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PREFACO
 

Se han escrito docenas de libros sobre los agricultores de subsistencia
 
en Bolivia, pero este es Onico. Nuestros Conocimientos es el primer li­
bro sobre agropecuaria escrito, en su mayor parte, por las mismas familias
 
de subsistencia.
 

Exactamente 139 familias campesinas -- en representaci6n de 13 comunidades
 
de tres principales regiones geograficas de Bolivia -- participaron activa­
mente en la preparaci6n de este libro. Se requiri6 de tres a~os para re­
gistrar y recopilar todu la informaci6n comprendida en estas pDginas. Par­
te de esta informaci6n proviene de diarios llevados por 110 varones y 123
 
mujeres jefes de familia, que describen sus actividades diarias de subsis­
tencia -- por ejemplo, tareas de labranza, cuidado del ganado, provisi6n
 
de agua y combustible, preparaci6n de comidas, lavado y zurzido de ropa,
 
elaboraci6n de productos artesanales, transacciones comerciales y de true­
que, tratamiento de problemas de salud, celebraciones familiares y comuna­
les, y muchas otras. La informaci6n adicional requerida para este libro
 
fu6 obtenida mediante transcripciones de entrevistas y conversaciones
 
entre los tenedores de registros diarios y el personal boliviano de campo
 
del proyecto -- todos ellos nacidos y educados en comunidades rurales in­
dfgenas y que hablan Aymara o Quechua como su idioma nativo. Incluso otra
 
parte de la informaci6n fu6 recopilada de narraciones escritas y prepara­
das por hombres y mujeres campesinos -- individualmente y en grupo -- so­
bre t6picos especificos que se les solicit6 que describieran.
 

La mayor parte de los co-autores de Nuestros Conocimientos hablan s6lamen­
te Aymara o Quechua, aunque aprendieron a leer y escribir en Castellano en
 
la escuela primaria; de este modo, efectuaron sus anotaciones diarias en
 
este idioma adoptado. A~n m(s importante es el hecho de que por lo menos
 
un tercio de todos los tenedores de registros son analfabetos; ann asf,
 
pudieron llevar sus diarios y presentar narraciones escritas con la cola­
boraci6n de nifios escolares o personal del proyecto, como sus escribientes
 
y traductores.
 

Este libro, por lo tanto, representa el punto de vista de las familias cam­
pesinas y no el de los observadores que no son del lugar. La informaci6n
 
que contiene fue proporcionada por personas, con poca o ninguna educaci6n
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formal, no por cientfficos sociales o acad~micos. Por esta razdn, el

contenido de Nuestros Conocimientos no se limita a un 
solo campo especia­
lizado de estuiTo, niis bien trata de abarcar tantos de los aspectos de la

subsistencia rural 
cuanto sea posible. La subsistencia es una profesi6n

que requiere de la total confianza en uno mismo. Como tal, exige cuan­
tiosos conocimientos y una serie de destrezas y pr6cticas muy diversifi­cadas. 
 Esto se debe a que la familia campesina debe proveerse de su pro­
pio abastecimiento de alimentos, cobijo, ropa, frazadas, muebles, herra­
mientas, combust 4ble, tracci6n animal, servicios de transporte, provisi6n
de agua, protecci6n policial, atenci6n m6dica, recreaci6n, seguridad

social, y compensaci6n por desempleo --
todo esto sin contar con un

ingreso seguro de dinero, s6lamente unas cuantas hectAreas de tierra y

encarando severos riesgos clim~ticos.
 

Que la subsistencia sea adn posible bajo tales condiciones 
se constituye

a si misma en un testimonio dramAtico de los 
talentos e ingenuidad de los

campesinos. Nuestros Conocimientos describe en detalle este ingenio y ca­
pacidad. 
Los capitulos de este libro relatan muchas de las actividades

de supervivencia de las familias campesinas, la manera en las que se las
 
lleva a cabo y las razones por las que 6stas son efectuadas de ese modo.

En su mayor parte, se presenta dicha informaci6n sin gnimo de cr~tica en
 
cuanto a lo positivo o negativo de tales pr~cticas, racionales o supersti­
ciosas, apropiadas o inadecuadas. El prop6sito b~sico de este libro de

referencia es descriptivo, no analitico. La selecci6n de los t6picos fu,

en su mayor parte, dejada al libre albedrfo de los agricultores co-auto­
res. En general, el 
contenido refleja Io que los campesinos consideran de
 mayor importancia, no lo que los forasteros desean aprender. 
Por lo tanto,

este libro, probablemente causarg la frustraci6n de muchos lectores al 
no

responder a sus interrogaciones especificas, o dando lugar a una mayor

cantidad de interrogaciones a las que no puede responder. Por otro lado,

este libro premiarS la paciencia de sus lectores con 
nuevas e innumerables
 
percepciones de los sistemas de subsistencia agropecuaria y tal 
vez los

conduzca hacia nuevas direcciones de investigaci6n que nunca antes se les
 
habia ocurrido que podrfa ser de importancia. Adn cuando nada mis, este

libro ofrece una perspectiva fresca, totalmente no-te6rica y no-profesional

de la vida de los pobres de las zonas rurales de Bolivia.
 

Para quidn y Por Qud Fud Escrito Este Libro
 

Nuestros Conocimientos fu6 creado por dos razones diferentes y para dos

pTblicos muy distintos: los agricultores y los que no son agricultores.
 

La primera raz6n para esta empresa tan ambiciosa fu6 simplemente demostrar
 
que se podfa haber hecho -- probar que ain las familias rurales analfabe­
tas podfan participar activamente en la redacci6n de un libro escrito so­bre llas mismas. Tal empresa es intrinsecamente valiosa tanto por razo­
nes humanitarias como metodol6glcas. Para una familla campesina de sub­
sistencia, el hecho de aprender a Ilevar registros escritos sirve para
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generar sentimientos de auto-estimacidn y de orgullo. Como nos decfa
 
uno de los participantes: "ahora ya tenemos nuestra historia". Es bue­
no recordar que incluso en el caso de que los miembros de una familia
 
rural se den el modo de cursar varios ahos de escuela formal, les es
 
extremadamente dificil mantener o utilizar sus pr~cticas de alfabetiza­
ci6n. Sin electricidad, sin una biblioteca, sn peri6dicos ni revistas,
 

habito de lectura. Sin servicios
es prActicamente imposible sentar un 

postales, la mayorfa de las familias rurales jamds han franqueado o han
 
recibido una carta. Incluso, los nacimientos y defunciones de miembros
 
de la familia generalmente no se regi-tran. Estas circunstancias efec­

tivamente hacen que estas familias se sientan insignificantes e "invisi­
bles", y s6lamente causan Ia perpetuidad de sentimientos de inferioridad
 
o impotencia -- la rafz de la pobreza misma.
 

Al ensehar la forma de llevar registros agropecuarios, se crea un incen­
tivo y un medio conveniente de mantener o mejorar las pr~cticas de alfa­
betizaci6n de la familia. Los diarios en sf pueden servir a que la fa­

milia tome decisiones importantes. Por ejemplo, el cdlculo del uso del
 
trabajo, el ingreso neto, o los resultados de los rendimientos por cul­

tivos individuales, pueden ser de ayuda para que la familia decida la 

forma m~s productiva de redistribuir los recursos con los que cuenta. 
Adem~s, estos diarios pueden derivar en otras prdcticas de redacci6n que 

Por ejem­son importantes en el proceso del desarrollo de la comunidad. 

plo, los agricultores que han aprendido a llevar registros tambi~n
 
pueden fAcilmente aprender a conducir censos o encuestas de las necesi­
dades de la comunidad, redactar planes de proyectos y presupuestos, pre­

parar propuestas o cartas de solicitud de recursos externos, administrar 
los registros financieros de un proyecto, o evaluar los resultados del 

estas prdcticas y servicios han sido proporcionadosmismo. Hasta ahora, 

casi exclusivamente por tdcnicos externos, que no son del lugar; aunque
 
esto no es verdaderamente necesario. Mds bien, es negativo, porque da
 

por resultado una dominaci6n y control ejercitado por gente que vive en
 
rurales aprendan a par­las ciudades. Hasta que los pobres de las zonas 


ticipar en el manejo de informaci6n escrita, jamds se liberardn de su po­

breza ni del paternalismo de instituciones gubernamentales y del sector
 

privado que les ofrecen ayuda para el desarrollo.
 

Un t6pico final que debe ier enfatizado con relaci6n al piblico formado
 

por los agricultores es que Nuestros Conocimientos, es, primero y sobre
 
hecho por agricultores y escrito para otros agricultores.todo, un texto 

Todas las familias campesinas que contribuyeron en ld preparaci6n de
 

este libro recibirAn su propio ejemplar de tres voldmenes, traducidos
 
al idioma Castellano. Las familias de las regiones y comunidades rurales
 

muy lejanas podr~n ahora comparar las similitudes y las diferencias en­

tre sus mutuas pr6cticas y actividades de subsistencia. Confiamos en
 

que descubrirAn nuevas ideas y percepciones aplicables a su propia sub­
este libro no es porque el texto es de­sistencia. Pero,adn si lefdo --

masiado largo para ser lefdo en su Titegridad por la mayorfa de las
 



familias campesinas -- este documento, no obstante, se erigirA por sfmismo como el logro, el 
primero en su especie, realizado por los agri­cultores de subsistencia, y como un testimonio para d1los mismos y sus
futuras generaciones con relaci6n a 
la importancia de los conocimientos
 
rurales.
 

La segunda raz6n por la que este libro fud escrito es 
la de educar a los
que no son agricultores sobre los conocimientos de los campesinos.
absolutamente imperativa la necesidad de dicha educaci6n. 
Es
 

En el sentido
mAs negativo, existen muchas personas que no son agricultores (estudian­tes y profesionales entre 6llos) qui6nes err6neamente creen que los
agricultores de subsistencia son 
gente ignorante y esttpida y que tienen
un conocimiento muy pobre e indtil de 6llos misnos. 

va, 

En forma mds positi­un ntmerc creciente de estudiantes y practicantes del desarrollo
rural 
se han convencido de que los agricultores de subsistencia sf 
son
inteligentes y que estos conocimientos deben ser estudiados y puestos en
acci6n en defensa del programa de toma de decisiones, si es que sequiere lograr un incremento en la producci6n de alimentos y en el 
ingre­so rural. 
 Sin embargo, estas personas generalmente no tienen el tiempo
necesario para recopilar los conocimientos que buscan empleando cientos
de horas para escuchar a los agricultores. 
Nuestros Conocimientos es 
un libro de referencia al alcance de la mano
para ambos tipos de personas que son y no son agricultores. Puede ser
consultado por aqullos que desean conocer mis sobre las familias de
subsistencia en Bolivia pero que no pueden viajar a ese hermoso pals;o 
por aqudlos que visitan o residen en Bolivia pero que se encuentran
imposibilitados de salir de la ciudad; 
o por aqu6llos que viajan fre­cuentemente al campo pero no tienen el 
suficiente tiempo para emplear
horas, dias y semanas instruydndose acerca de lo que hacen y de lo que
saben los agricultores. En particular, se espera que este libro sea
itil 
para los estudiantes universitarios (en Bolivia y en el exterior),
agentes de extensi6n agrfcola e investigadores, agentes de desarrollo
de la comunidad, planificadores nacionales, consultores de los progra­mas de desarrollo rural, regidores de la polftica gubernamental, fun­cionarios de agencias internacionales de asistencia para el 
desarrollo,
y personal 
de la amplia gama de instituciones voluntarias del 
sector pri­vado (nacional e internacional) que patrocinan programas destinados aayudar a los pobres de las 
zonas rurales. Finalmente, es nuestro fer­viente deseo que la metodologfa desarrollada en este libro pueda ser
emulada y mejorada manerade tal que hagan su aparici6n, en otros parsesdel Tercer Mundo, libros de estudio de los conocimientos tradicionales.
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C6mo se Recopil6 la Informaci6n para este Libro
 

Habiendo sido identificados los prop6sitos y futuros usuarios de Nuestros
 
Conocimientos, ain nos queda aclarar la metodologfa utilizad: para la
 
producci6n de ecte libro; y para 6sto, es necesario describir una empre­
sa conocida con el nombre de Proyecto de Pr~cticas Tradicionales. Sin
 
embargo, 6ste serS un resumen suscinto y si los lectores estAn interesa­
dos en obtener mayor informaci6n, se les solicita ponerse en contacto
 
directamente con Rural Development Services.
 

A principios de 1979, la Agencia para el Desarrollo Internacional (AID)
 
y el Ministerio de Asuntos Campesinos y Agropecuarios de Bolivia (MACA)
 
aprobaron uria propuesta presentada por Rural Development Services (RDS)
 
para poner en marcha un proyecto de investigaci6n de dos ahos a objeto
 
de documentar las pr~cticas agropecuarias de los agricultores campesinos.
 
El estudio debfa abarcar las tres principales regiones geogr~ficas de
 
Bolivia: el Altiplano, los Valles y el Tr6pico o regi6n de los Llanos.
 
La meta final del proyecto era la de producir un libro de texto detalla­
do e ilustrado describiendo las tdcnicas agropecuarias de las familias
 
de subsistencia, pero desde el punto de vista de los mismos agricultores.
 

El Proyecto de Pr~cticas Tradicionales inici6 sus actividades de canipo
 
en el mes de abril de 1979, llevadas a cabo en tres etapas de un afo
 
cada una. Durante la primera etapa (abril de 1979 a marzo de 1980), se
 
inici6 el proyecto con el ensayo de sus procudimientos en dos regiones
 
s6lamente: el Altiplano y los Valles. Durante la segunda etapa, se
 
ampli6 el proyecto hacia la regi6n de los Llanos y, simultgneamente, su
 
enfoque fu6 extendido de cultivos y ganado, s6lamente, a todos los aspec­
tos de la vida rural; se afiadi6 personal del sexo femenino para que el
 
proyecto pueda trabajar con las mujeres del campo. Durante la tercera
 
etapa (julio de 1981 a junio de 1982), se adopt6 por primera.vez, las
 
pr~cticas de tenedurfa de registros para las participantes y se puso
 
mayor 4nfasis en la recopilaci6n de datos sobre nutrici6n rural, salud,
 
higiene y trabajos artesanales.
 

Los procedimientos utilizados por el proyecto in cada regi6n fueron m6s
 
o menos los mismos. Primero, se seleccion6 un profesional boliviano
 
(con experiencia de campo y de habla Aymara o Quechua como idioma nati­
vo) como supervisor a tiempo completo de las actividades del proyecto.
 
En segundo lugar, se realiz6 un viaje de reconocimiento de las comunida­
des rurales, ademis de una reuni6n general con los residentes de cada
 
una de llas. Se explic6 en cada una de estas localidades el prop6sito
 
del proyecto, en el idloma nativo. Se les explic6 que la participaci6n
 
en el proyec'o era estrictamente voluntaria y requerfa de una decisi6n 
unfnime de la comunidad. De &.uerdo al tamaflo de la comunidad y el 
lnterds demostrado por sus pobladores, en todos los lugares se invit6
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a un ntmero de 6 
a 15 familias para participar como tenedores de regis­tros, aunque dstas tuvieron que ser elegidas mediante voto democr~tico
de la comunidad en pleno. 
 Estos compromisos fueron subsiguientemente
formalizados mediante documentos legales suscritos por las partes

interesadas.
 

Seguidamente, todas las familias participantes recibieron instrucciones
(de sus respectivos supervisores de campo) sobre la forma de lievar un
diario de sus 
actividades de subsistencia. Un representante de cada
comunidad fu6 escogido (por las familias participantes) para supervisar
el 
trabajo de tenedurfa de registros y asegurarse -- mediante dos visi­tas personales por mes 
 de que los registros se mantengan al da.
Lada familia recibi6 como pago, por mantener sus registros a la fecha,
el equivalente a $us. 
5 por mes, y cada supervisor de comunidad recibi6
$us. 12-25 por mes (de acuerdo al 
ndmero de familias visitadas) por

concepto de supervisi6n local.
 

Despuds del primer aho, se aiadi6 una mujer al 
personal de campo de
cada regi6n para trabajar con las mujeres campesinas participantes.
Todas eran de origen indigena y de habla Aymara o Quechua. Estos super­visores regionales, asf como tambidn el 
profesional boliviano designado
para trabajar con los participantes varones, tenfan a su cargo la respon­sabilidad de las siguientes tareas: 
 (1)efectuar visitas a cada comuni­dad participante, por lo menos dos 
veces al mes y a cada familia por lo
menos una vez al mes; (2) supervisar los registros agropecuarios y hacer
las sugerencias para mejorarlos; (3)participar juntamente con los
miembros de las familias campesinas en las diferentes actividades agro­pecuarias (el supervisor como estudiante y el agricultor como maestro);
(4) documentar estas actividades mediante entrevistas y observaci6n
personal; (5)preparar por lo menos diez transcripciones de entrevistas
o de actividades por mes (2-5 p~ginas cada una); (6) trabajar extensa­mente tomando fotograffas o bosquejando ilustraciones de las actividades
descritas; y (7)pagar estipendios mensuales a las familias participan­
tes.
 

A su vez, el 
personal boliviano de campo estaba supervisado por un fun­cionario externo miembro de Rural 
Development Services 
-- un profesional
de nacionalidad peruana, 
con mds de veinte aflos de experiencia de trabajo
de campo con agricultores ta subsistencia, de habla Quechua como si 
fuera
su idioma nativo. Conocido como el Investigador Principal, esta persona
efectu6 visitas a Bolivia con intervalos de 3-4 meses a travds de la
vida del proyecto. 
Cada visita tenfa una duraci6n de 21-28 dfas durante
los cuales se dirigfa a todas las comunidades para reunirse con los
participantes. Entre las responsabilidades del Investigador Principal,
se incluye: (1)supervisi6n de diarios; (2) entrenamiento de los supervi­sores de la comunidad; (3)entrenamiento de los supervisores bolivianos
reglonales; (4)organizacl6n de conferencias regionales y nacionales
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para los participantes; (5) respaldo logistico general al per-- al de
 
campo de Rural Development Services, y (6) mantenimiento de relaciones
 
institucionales con las agencias patrocinadoras.
 

La responsabilidad fundamental por el diseho del proyecto, selecci6n y
 
modificaci6n de la metodologfa, recopilaci6n de material, redacci6n y
 
narraci6n del libro, y administraci6n general del proyecto, estuvo en
 
manos del asf llamado Analizador Principal, con base en las oficinas
 
principales de Rural DevelopmenL Services en la ciudad de Nueva York.
 
El Analizador Principal del proyecto efectu6 dos visitas por afo a
 
Bolivia durante la vida del proyecto.
 

La evoluci6n de la participaci6n de las mujeres campesinas en el Proyec­
to de PrScticas Tradicionales merece ser enfatizada. Durante el primer
 
aflo del proyecto, s6lamente los varones jefes de familia trabajaban con
 
el mismo. En el segundo aho, las mujeres campesinas fueron incluidas
 
en el disefo de investigaci6n. Sin embargo, su participaci6n estaba
 
limitada a la tarea de responder a entrevistas; no llevaron diarios ni
 
recibieron estipendios mensuales. En julio de 1981, expir6 el fondo
 
para la tenedurfa de registros a cargo de los hombres. An asf m~s de
 
100 de los 110 varones participantes prefirieron continuar llevando sus
 
registros en forma voluntaria. Pero lo m~s importante fud el hecho de
 
que las esposas conienzaron a solicitar se les diera la oportunidad de
 
llevar sus propios diarios (y tambi6n de ganar un estipendio mensual).
 
Esta perspectiva no habfa sido considerada factible al principio del
 
proyecto porque la mayor parte de las mujeres jefes de familia eran
 
analfabetas o casi analfabetas. No obstante, se decidi6 experimentar.
 
Con la cooperaci6n administrativa de la Universidad de Cornell, se obtu­
vo una donaci6n posterior de fondos provenientes de AID/Washington para
 
financiar un aflo adicional de tenedurla de registros, y esta vez por las
 
mujeres. La experiencia ha demostrado que los diarios llevados por las
 
mujeres eran adn mucho mAs ponnenorizados que los de sus esposos en
 
muchas instancias. Lo mAs significativo result6 el hecho de que aunque
 
la mayorfa de las mujeres campesinas no podian leer ni escribir, acudie­
ron a la ayuda de niflos de edad escolar y otros miembros alfabetos de 
su familia -- que les servfan come escribientes -- para traducir sus 
comentarios al Castellano y registrarlos en sus diarios. De esta mane­
ra, el Proyecto de Pr~cticas Tradicionales pudo demostrar en forma con­

cluyente que el analfabetismo no es un obstdculo serio para la partici­

paci6n de familias campesinas en el registro de informaci6n sobre dllas
 

mismas.
 

Redacci6n del Texto
 

Las actividades de campo bajo el proyecto terminaron en el mes de julio 
de 1982. Desde los primeros meses de la empresa, todo el material 
escrito y visual fud gradualmente recopilado y organizado en las 
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oficinas centrales de Rural Development Services en 
la ciudad de Nueva
York. 
 Lueuo de revisados y resumidos los diarios personales de las
familias participantes, 4stos fueron devueltos a sus duehos. 
 Los dia­rios m~s informativos y escritos en mayor detalle (varios en cada regi6n
y por lo menos uno por comunidad) fueron transcritos en forma mecanogra­fiada en un Castellano mAs f6cilmente legible. Aproximadamente, 1.000
p6ginas ext..-ctadas de estos diarios est~n siendo actualmente traducidas
al 
idioma Inglds, las que constituyen el ndcleo de una "Biblioteca de la
Pobreza", administrada por Rural Development Services. 
 Este material
estA siendo utilizado por estudiantes y escolares que desean efectuar
investigaci6n desde las fuentes bAsicas y datos generados por el 
Proyec­to de Prdcticas Tradicionales. Entre otros materiales se incluye mapas
de ]a distribuci6n de estas 
zonas de subsistencia, resimenes de cultivos
(uso de mano de obra, rendimientos, ingresos netos), desde 1978 al
presente, y cientos de diapositivas que esperan ser organizadas para
cintas de pelfculas. Desafortunadamente, dos-tercios de todas las foto­graffas del 
proyecto fueron extraviadas accidentalmente en la Valija

Diplomdtica entre La Paz y Nueva York.
 

La redaccidn y narraci6n del manuscrito final comenz6 formalmente en el
mes de mayo de 1982. El Volumen I fu6 terminado en el perfodo compren­dido entre mayo y noviembre de 1982, el 
Volumen II,de noviembre de
1982 a marzo de 1983, y el Volumen III, de marzo a junio de 1983.
 

La cantidad de material generado por el proyecto llega a decenas de mi­les de paginas de narraciones escritas en Castellano. 
 Este volumen di6
 como resultado problemas de redacci6n; muchas narraciones sobre los
mismos t6picos fueron preparadas en diferentes comunidades y por distin­tos autores-agricultores o personal de campo; muchas tienen informaci6n
de gran interds aunque al mismo tiempo contienen material redundante.

Considerando que las narraciones mismas Ian sido en 
su mayor parte
traducidas dos veces --
de Quechua o Aymara a Castellano y de Castella­no a Ingies --
se ha mantenido a un mfnimo las citas directas. 
La forma
mAs conveniente de destilar toda lainfrmaci6n colectiva y al 
mismo
tiempo mantenerla dentro de un volumen manejable, fu6 la de parafrasear

el material. Inevitablemente, este parafraseo obscurece el 
linde entre
el contenido contribuido por los agricultores y el contenido originado
de acuerdo al 
consenso del editor al interpretar lo que estaba leyendo.
Adem~s, algunas familias rurales proporcionaron mayor cantidad de in­formaci6n que otras. 
Sin embargo, por razones de equidad, se ha 
men­cionado, en el Capitulo I,
a todos los participantes del proyecto como
co-autores de igual importancia. Probablemente, esta decisi6n no
llegard a satisfacer al investigador mds puro, pero, en opini6n del
editor, 6sta era necesaria por la naturaleza del libro y el material 
sobre el cual dste estS fundamentado. 
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En cuanto a las ilustraciones, algunas se basan en diaposizivas,
 
otras en esbozos hechos por el personal de campo de Rural Development
 
Services remitidos con sus narraciones. En pocos casos, las ilustracio­
nes contituyen los escenarios o vistas captadas oar la memoria del
 
editor cuando los vi6 personalmente en Bolivia. El conceoto original
 
formado para este libro fu el de ilustrar profusamente sus p~ginas con
 
muchas mds ilustraciones de las que actualmente tiene. Sin embargo,
 
las restricciones presupuestarias han impedido la inclusi6n de un gran
 
nmero de fotograffas, y la tr~gica p~rdida de dos-tercios del material
 
fotogrdfico del proyecto, ha limitado seriamente ld materia prima en
 
la cual se basaban las ilustraciones hechas a pluma y tinta.
 

El borrador final de este libro fu6 compilado y redactado en Nueva York-­
a miles de millas de distancia de las fuentes de informaci6n. Conside­
rando que el editor no pudo ponerse en contacto telef6nico con muchos de
 
los co-autores, y tomando en cuenta que 61 no es un agricultor de subsis­
tencia, es muy posible que sus interpretaciones de las narraciones ori­
ginales en Castellano y los apuntes de los diarios -- cuando su signifi­
cado preciso no era enteramente claro -- hayan violentado ocasionalmente
 
los verdaderos hechos. Por estos errores involuntarios, el editor soli­
cita la indulgencia tanto de los co-autores como de los lectores.
 

Todos los valores en Pesos Bolivianos que se
 
indican en este libro, han sido convertidos
 
a D6ares Americanos a los siguientes tipos
 
de cambio oficial:
 

- Antes de Nov. de 1979: 20 pesos = Sus. 1
 
= 
- Nov. 1979 a Enero de 1982: 25 pesos Sus. I
 

- Despu6s de Enero de 1982: 44 pesos = Sus. 1
 

En el texto en idioma Ingl6s, todos los t6rminos
 
en Castellano, Aymara o Quechua, se han subraya­
do s6lamente la primera vez que 4stos aparecen
 
en el texto. En lugares, donde el significado
 
de estas palabras extranjeras no es muy claro,
 
el lector debe referirse al Glosario que se
 
muestra al final de cada Volumen.
 



CAPITULO I
 

LOS CO-AUTORES DE ESTE VOLUMEN:
 

PERSONAL DE CAMPO, COMUNIDADES, Y FAMILIAS CAMPESINAS
 

Cinco comunidades rurales de la regi6n del Altiplano de Bolivia fueron
 
seleccionada- para participar en el Proyecto de Pr6cticas Tradicionales.
 
Tres de estas -- Yuka, Huacuyo y Killay Bel~n -- estgn ubicadas muy cerca
 
al Lago Titicaca, en los distritos m~s h~medos del norte altipl~nico;
 
aunque, Huacuyo y Killay Beldn est~n situadas en la peninsula de Copaca­
bana, en la ribera occidental del Lago,mientras que Yuka se encuentra
 
cruzando las aguas, cerca a la ribera oriental. Se requiere m~s de un
 
dia de viaje para llagar a estas tres comunidades. Las dos comunidades
 
restantes -- Chiarhumani y Jaruma -- estgn ubicadas a 50-75 kil6metros
 
al sudeste del Lago Titicaca y casi directamente al sur de la ciudad de
 
La Paz, y ocupan uno de los lugares considerablemente mds 6ridos del
 
Altiplano. Jaruma, que en realidad es una agrupaci6n de cuatro comunida­
des pequehias, estA encaramada en la misma ceja del Altiplano, donde la
 
meseta se desliza agudamente hacia la regi6n de los valles templados. En
 
total, las cinco comunidades contribuyeron con 82 participantes en el pro­
yecto, de los cuales, 37 hombres y 45 mujeres, llevaron registros diarios
 
de sus actividades de subsistencia. En suma, estos participantes, repre­
sentaban a un total de 51 familias.
 

Con el prop6sito de supervisar este trabajo de tenedurfa de registros -­
y recopilar la gran cantidad de informaci6n adicional, mediante observa­
ciones y entrevistas personales con las familias participantes -- el pro­
yecto contrat6 los servicios de un profesional boliviano para trabajar
 
con los participantes varones y tres parat6cnicos eventuales para traba­
jar con las mujeres participantes. Todo el personal de campo era origira­
rio de comunidades indigenas, y absolutamente todos hablaban Aymara como
 
su idioma nativo. Entre supervisores y participantes, el personal de campo
 
gener6 mAs de 800 p6ginas de material descriptivo y transcripciones de
 
entrevistas sobre las actividades de subsistencia de las familias rurales.
 

En este capitulo, presentamos, en primer lugar, un bosquejo biogrdfico
 
de cada uno de los miemoros del personal de campo que contribuyeron ta'n
 
valiosamente en la recopilaci6n de todos los datos contenidos en este
 
volum6n. A continuaci6n, presentamos una descripci6n, de dos pAginas,
 
de cada una de las comunidades participantes, seguida de un bosquejo
 
biogr6fico y fotograffas de todos y cada uno de los participantes que
 
llevaron registros diarios, y de sus familias.
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PERSONAL BOLIVIANO DE CAMPO PARA LA REGION DEL ALTIPLANO
 

Mauricio Mamani Pocoata
 

Desde el mes 
de abril de 1979 hasta el mes de Julio de 1981, MAURICIO
MAMANI POCOATA prest6 sus servicios coma el Supervisor Boliviano del
Proyecto de Pr~cticas Tradicionales para la reg16n del Altiplano. 
Mauri­cio naci6 en 1935, en la comunidad Aymara de Irpa Chico, Provincia Ingavi,
Departamento de La Paz. 
 Despuds 
de terminar la escuela primaria, se vi6
forzado a dejar su corunidad con el 
objeto de continuar sus estudios.
En 1958 se gradu6 coma Maestro Rural de la Escuela Normal de Warisata
(Provincia Omasuyos). 
 Dos aflos mds tarde empez6 a trabajar en Investiga­ci6n Antropol6gica como asistente de campc del 
Dr. William E. Carter
(Universidad de Florida, Gainesville). Este fue el 
comienzo de aproxima­damente dos d~cadas de brillante participaci6n en proyectos de investiga­c16n de campo realizados juntamente con instituciones nacionales e inter­nacionales, entre las que se incluye: 
 el Servicio Agrfcola Interamerica­no, la Universidad de Columbia, la Universidad de Cornell, 
la Universidad
de Wisconsin, la Universidad de Florida, la Agencia Canadiense para el
Desarrollo Internacional, 
el 
Consejo Nacional de Reforma Agraria, y el
Museo Nacional de Etno~raffa y Folklore. En 1974, Mauricio obtuvo su 
tf­tubo en Antropolgfa Social de la Ponti'fica Universidad Cat6lica de Lima,
Perd; como ta1, Mauricio es uno de los prineros descendientes de la
A)ymara que haya terinado sus raza
estudios profesionales a nivel
rio. universita-
Como una autoridad reconocida internacionalmente sobre cultura an­dina, es autor o co-autor de mfs de una docena de libros y artfculos sobre
temas tales coma Pr~cticas Agropecuarias Tradicionales Aymaras, Estudios
de Comunidades Indigenas Individuales, y El 
Uso Tradicional de la Coca.
Mauriclo ha enviado sus trabajos a conferencias sobre antropologfa llevadas
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a cabo en Perd, Colombia, Panamd, Estados Unidos, Espahia, y Jap6n. Actual­
mente, Mauricio dirige la Divisi6n de Prevenci6n, Rehabilitaci6n, e Inves­
tigaci6n del Consejo Nacional de Lucha Contra el Narcotrafico (CNLCN), que
 
depende directamente de la Presidencia de la Repiblica. Mauricio est6
 
casado con Dominga Callisaya, tambidn de Irpa Chico, y tienen cuatro hijos
 
varones.
 

ROSALIA QUELCA AYALA, de 35 afios de
 
edad, ha prestado sus servicios desde
 
el mes de julio de 1981 hasta el mes
 
de agosto de 1982, como Supervisora de
 
Campo de las mujeres participantes en
 
el Proyecto de Prcticas Tradicionales.
• i, Tenfa bajo su responsabilidad las comu­

nidades de Yuka, Huacuyo y Killay Beldn.
 
Rosalfa es de raza Aymara, nacida en la
 

, 1...... comunidad indigena de Rosapata Huancaro-

S- ma, Provincia Pacajes, Despu6s de ha­

ber cursado nueve afios de escuela, tra-

M' . .baj6 como promotora sucial. En este 

cargo tuvo ]a oportunidad de trabajar
 
desde el aFio 1970, en la promoci6n de
 
grupos femeninos en m~s de 16 comunida­
des. Rosalia tambi6n particip6, en el
 
mes de enero de 1982, como investigado­
ra de campo en la evaluaci6n del Impacto
 
de los Alimentos Bolivianos para el
 
Programa de Desarrollo (PL480-Tftulo
 
III). Tiene una hija, Solar,nacida en
 
mayo de 1982.
 

TEODOCIA VILLANUEVA SOLARES, 24 aflos, 
tambidn prest6 sus servicios desde julio 
de 1981 hasta el mes de agosto de 1982, 
como Supervisora de Campo de las muieres 
participantes en el Proyecto de Prficti­
cas Tradicionales. Tenfa bajo su res­
ponsabilidad las comunidades de Chiar)u­
mani y Jaruma. 
mara, nacida en 

Teodocia es de raza Ay­
la comunidad indfgena 

de Eucaliptus, Departamento de Oruro. 
Despu6s de haber completado sus estudios 

, 4 f_ (, 

primarios y secundarios en Eucaliptus, 
Teodocia se incorpor6 al Servicio Nacio­
nal de Desarrollo de la Comunidad como 

,, promotora social de grupos de mujeres 
campesinas. Tambin participdo en enero 
de 1982, como investigadora en Ia eva­
liiariAn dal Tir/tn dp 1ht Alimntos 
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Bolivianos para el Programa de Desarro-

Ilo (PL480-Tftulo III). En el corto
 
lapso de un a-no, prepar6 mds de 75 na­
rraciones descriptivas sobre las acti­
vidades de subsistencia de la mujer cam­
pesina.
 

JULIA SIANI ARUQUIPA, 27 ahos, prest6
 
sus servicios como la Primera Supervi­
sora de las mujeres participantes en el
 
Proyecto de Pr6cticas Tradicionales.
 
Durante todo el aho --
de julio de 1980
 
a junio de 1981 
-- tuvo bajo su respon­
sabilidad la totalidad de las cinco co­
munidades de la regi6n del Altiplano.

Cuando dej6 el proyecto, esta dificil
 
responsabilidad de supervisi6n fue di­
vidida entre Rosalfa y Teodocia.
 

Julia es de raza Aymara, nacida en la
 
ciudad de La Paz; ha cursado 7 ahos de
 
escuela, seguidos de entrenamiento es­
pecializado en artes manuales y coope­
rativas. Antes de su incorporaci6n al
 
Proyecto, trabajaba como promotora de
 
grupos de mujeres campesinas para el
 
Servicio Nacional de Desarrollo de la
 
Comunidad.
 



COMUNIDAD DE YUKA
 

La comunidad de Yuka pertenece al Cart6n Escoma de la provincia Camacho
 
en el departamento de La Paz, y estA ubicada a escasoa cinco kil6me­
tros al norte del pueblo de Escoma. Yuka ocupa una extensa planicie
 
de aproximadamente dos kil6metros de largo por uno de ancho, y estg
 
cercada alrededor de tres de sus costados por una serrania de suaves
 
ondulaciones. Por el norte, Yuka limita con 'a ex-hacienda Cala-Cala,
 
al sur con la comunidad de Tihuanacu, al este con la ex-hacienda
 
Tutucucho, y al oeste por la comunidad de Yocallata.
 

Yuka es conocida como una comunidad originaria o comunidad nativa; las
 
familias residentes controlan sus posesiones, ]as mismas que fueron
 
legitimadas hace m~s de un siglo. Esta comunidad no es una ex-hacienda.
 
Sus habitantes jamAs trabajaron para un patr6n. Como certifica el
 
Juez Agrario del Distrito en 1883, las tierras de Yuka totalizan 790
 
hectgreas, que fueron distribufdas entre 17 originarios o familias
 
nativas, y 24 agregados o jefes de familia que no han nacido en el lu­
gar. Hoy en dfa, ]a comunidad cuenta con 64 familias residentes,
 
algunas de llas desprovistas de tierras. Aproximadamente la mitad de
 
las tierras de la comunidad est~n ubicadas en la planicie y.en las
 
laderas adyacentes, muy cerca de los hogares de los residentes. En
 
este distrito agricola establecido, existen alrededor de 75 hect~reas
 
de tierras cultivables, la mayor parte de las cuales es bastante f6rtil
 
pudiendo resistir una agricultura intensiva. La otra mitad de las
 
propiedades de la comunidad es conocida como la apacheta o anexo, que
 
estS situada a varios kil6metros de la comunidady se la utiliza prin­
cipalmente para el pastoreo de ganado.
 

Hasta los primeros aios de la decada de 1950, Yuka era considerada un
 
ayllu 0 comunidad indfgena y era gobernada por las autoridades tradi­
cionales conocidas como jilacatas 0 malicus. Pero, despu6s de la
 
Reforma Agraria Boliviana, esta antigua estructura de mando fue rempla­
zada por el Sindicato Agrario. Este sindicato esta compuesto por trece
 
cargos direrentes -- o secretarias -- que son las siguientes: Secreta­
rfa General, Finanzas, Agricultura, Ganaderia, Justicia, Conflictos,
 
Caminos, Educaci6n, Organi.aci6n Sindical, Comunicaciones, Cooperativas,
 
y Participaci6n de la Mujer. Dentro del rubro educaci6n existe una
 
junta auxiliar escolar con tres alcaldes a quienes se ls confia el
 
cuidado de las aulas y las residencias para profesores. Todos los
 
cargos arriba mencionados son rotativos y sus funcionarios son susti­
tufdos anualmente.
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Yuka cuenta con una escuela primaria que ofrece Instrucci6n hasta el
quinto grado b6sico. 
 Esta escuela tiene tres maestros y 120 estudiantes.
Yuka tambin cuenta con una cooperativa agrfcola comunitaria con un
total de 60 miembros. Se cultiva cada afio 
una parcela cooperativa de
papas utilizando variedades de semillas mejoradas, fertilizantes e in­secticidas. 
 Para facilitar la comercializaci6n de su cosecha colectiva
de papas la cooperativa ha construfdo un modesto silo para-todo-tiempo.
Aproximadamente la mitad de los pobladores profesan la religi6n Cato­lica mientras que la otra mitad pertenece a la iglesia Adveotista la
que ha construfdo un sit'io para el 
culto dentro de los dominios de la
 
comunidad.
 

La econ6mfa de Yuka se hasa en una 
producc16n agrfcola razonablemente
diversificada. 
 Las tierras bajas de la comunidad estgn protegidas por
tres costados. 
 A pesar de estar situada a una altura de 3.655 metros
(11,991 pies) sobre el nivel 
del mar, y aunque no cuenta con una entrada
permanente de agua para riego, la 
zona plana agrfcola de Yuka es htmeda
y lo suficientemente temperada como para producir una amplia variedad
de cultivos, como ser: 
papas, habas, arvejas, oca, papalisa, cebada,
avena, quinua y tarwi. 
 Son comunes los ciclos contfnuos de cultivo
de 4-5 ahos sin retornar al descanso. Una familia tfpica cultiva
apr6ximadamente 1.5 hect~reas distribufdas en unas dos docenas de parce­
las diseminadas.
 

En cuanto a sus pertenencias ganaderas, Yuka es conocida como un centro
de producci6n de ganado porcino y de un namero creciente de ganado le­chero; una familia tfpica del 
lugar tambidn crfa 15-25 cabezas de ganado
ovino, por lo menos un burro para 
trasporte de forraje y de productos
agrfcolas, y unas cuantas ayes de corral. 
 Debido a la proximidad de
Yuka a 
la frontera peruana, sus pobladores tienen grandes oportunidades
de realizar transacciones de trueque, asf como la compra de productos
de industria peruana (muchas veces de contrabando), para su reventa,
y comercializar ganado y sus subproductos. Semanalmente cerca de
Escoma se lieva a cabo una 
feria dominical que atrae la atenc16n de
cientos de compradores y de vendedores. 
 Yuka es conocida en los dis­tritos del norte altiplgnico como un proveedor de trajes tfpicos utili­zados en los festivales tradicionales que se Ilevan a cabo a los dos
 
lados de la frontera.
 

Como parte del Proyecto de Pr~cticas Tradicionales, diez mujeres y once
 varones participantes aprendieron a lievar registros diarios de sus
actividades agrfcolas y muchos de 6llos elaboraron las narraciones
 
escritas de sus prfcticas agrfcolas.
 



-7-


BOSQUEJO BIOGRAFICO DE LOS PARTCIPANTES DE LA COMUNIDAD DE YUKA
 

JULIO CONSTANTINO MAQUERA, 32 aios,
 
tiene siete ahios de instrucci6n es­
colar y ha proporcionado sus servi­
cios como supervisor de la tenedura
 
de registros de la comunidad. Estg
 
casado con DOMINGA PATZI, de 28 ahios
 
de edad, quien ha terminado seis
 
aflios de instruccidn escolar. Tienen
 
tres nihios entre 1-5 afios de edad.
 
Cuentan con tres hectdreas dedica­
das a la producci6n de cultivos va­
riados. Sus posesiones, en cuanto
 
a ganado, incluyen una vaca, diez
 
ovejas, cuatro cerdos, un burro, y
 
aves de corral. Julio cose indu­
mentarias tradicionales para su al­
quiler y venta.
 

JUSTO YANARICO CALLE, 37 ahos de
 
Oedad, e HILARIA QUENALLATA, 43,
 

tienen dos hijos entre 12-14 afios
 
de edad. S61o Justo ha terrinado
 
cinco afios de instrucci6n escolar.
 
La familia cultiva una hectgrea de­
dicada en su mayor parte a papas y
 
cebada. Crfan 15 ovejas y tres
 
cerdos.
 

PEDRO MAQUERA YANA, 29, temin6 ocho
 
aflos de escuela. Su esposa MODESTA
 
YANARICO, asisti6 a la escuela s6lo
 
dos arios. Tienen tres niios entre
 
3-10 aFios de edad. La familia cul­
tiva 1,6 hectfreas. Su ganado con­
siste de una yunta de bueyes, siete
 

2 L 	 ovejas y tres cjrdos. Pedro ha pres­
tado sus serviclos a la comunidad 
como Alcalde Escolar. 



SOTERO PATZI, 49, y ANGELICA LAIME,
 
40, tienen cuatro nilios de 4-15 afios
 
de edad. S61amente Sotero asisti6
 
a la escuela (3 afios). La familia
 
tiene una hectdrea dedicada a una
 
variedad de cultivos. Entre sus
 
animales dom6sticos se cuentan tres
 
cabezas de ganado vacuno, 16 ovejas,
 
y dos cerdos. La hija mayor, LIDIA
 
PATZI, tiene siete ahios de escuela
 
y lieva el diario de su madre, (como
 
su escribiente).
 

PAULINO PATZI CALLATA, 23, con siete 
ahios de escuela, falleci6 en un acci­
dente en 1981. Su esposa URSULA 
MAQUERA, 26, se convirti6 en la te-

F nedora de registros despu~s de la 
muerte de Paulino. Tiene una hija
de un afo de edad. La familia, con 
la colaboraci6n de sus parientes,
cultiva aproximadamente dos hectd­
reas. Su ganado consiste de una
 
yunta de bueyes, 25 ovejas, cinco
 
cerdos y un burro.
 

CALIXTO YANARICO SURCO, 41, y VALE-

RIANA, 40, ambos tienen dos afios de
 
escuela. Tienen tres nifios entre
 
8-13 afios. La hija mayor SIMONA YA­

pNARICO, tiene ocho afios de escuela 
y lieva el diario de su madre (como 

,m escribiente). La familia cultiva
 
1,4 hectAreas, en su n.ayor parte

dedicadas al cultivo de papas y ce­
bada Su ganado consiste de una 
yunta de bueyes, 18 ovejas, 8 cerdos 
y un burro. 

TOMAS YANARICO SURCO, 47, casado con
 
AGUSTINA PATZI, 49. Tom6s tiene un
 
sd1o afio dd escuela. La pareja tie­
ne un hijo de seis afios de edad.
 
Esta familia cultiva tres hectgreas.
 
Su ganado consiste de 2 cabezas de
 
ganado ovino, 12 ovejas, 12 cerdos,
 
y dos burros. TomAs fue Presidente
 
de la Cooperativa.
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SANTIAGO YANARICO, 47, y MANUELA 
VPATZI, 32, tienen cuatro nihos entre 

8-13 ahios de edad. S61amente San­
tiago asisti6 cuatro afos a la es­
cuela. Esta familia labra 2,9 hec­
t~reas de cultivos y cria tres cabe 
zas de ganado vacuno, 25 ovejas, 
diez cerdos y dos burros. TORIBIA 
YANARICO, 13, y ocho aios de escuela. 
lleva el diario de su madre. 

PONCIANO CALLE LARUTA, 39, y JUANA 
YANARICO, 50, tienen tres nifos en­
tre 10-19 a os de edad. PONCIANO 
asisti6 a la escuela durante cuatro 
ahos y su esposa nunca fu6 a la es­

* cuela. La familia tiene 1,2 hect'­
reas de cultivos. Su qanado consis­
te de una yunta de bueyes, 16 ove­
jas, 4 cerdos y un burro. 

LORENZO PATZI QUENALLATA, 61, no ha 
asistido a la escuela. Ha prestado 
sus servicios como Secretario Gene­
ral del Sindicato Agrario de la co­
munidad. EstA casado con CASIMIRA 
TRUJILLO, 60. La pareja tiene cinco 

nihos entre 6-19 ahos de edad. Esta 
familia tiene 1,4 hectfreas de cul­
tivos y cria tres cabezas de ganado 
vacuno, 10 ovejas, nueve cerdos y 
dos burros. 

CALIXTO PATZI MAQUERA, 32, y JULIA 
* LARUTA, 31, ambos con dos ahios de 

asistencia a la escuela. Tienen 
dos nifios ent;re 10-15 aios de edad. 
El mayor JUSTINO PATZ!. con once 
aios de instrucci6n escolar, lieva 

_ j4 el diario de su madre. La familia 
labra 1,4 hect~reas de cultivos y 

-____de 

su ganado consiste de dos cabezas 
ganade vacuno, cinco ovejas, 

tres cerdos y un burro. 



-- 
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COMUNIDAD DE HUACUYO
 

La comunidad de Huacuyo pertenece al 
Cant6n Tito Yupanqui, de la provin­cia Manco Kapac en el departamento de La Paz. 
 La entrada a la comunidad
estd ubicada diez kil6metros al 
sur del pueblo y del Santuario de Copa­cabana, que, a su vez, 
estd situada en el extremo de una 
penfnsula que
sobresale en la ribera meridional (peruana) del 
Lago Titicaca. Si se
trazara una Ifnea exacta hacia el 
sur cruzando el 
lago entre Escoma y
CopacaLna, dsta pasarfa por Huacuvo que se encuentra 
a una distancia
 que puede recorrerse a pie desde la 
frontera con el Per6.
 

Huacuyo es una ex-hacienda que fue expropiada por la Reforma Agraria.
Las propiedades de la antigua hacienda eran extensas, prolong~ndose a
traves de las montanas y bajando hacia el 
Lago Titicaca. Despu6s de la
expropiaci6n, 
las tierras de la hacienda fueron divididas entre un nG­mero de comunidades indfgenas entre ]as que se contaba Huacuyo y tambidnKillay Beln (otra comunidad participante del proyecto). Bajo el pro­ceso de la Reforma Agraria, los antiguos colonos de la hacienda Huacuyocerca de 202 familias -- recibieron en forma colectiva tftulos depropiedad sobre 3.516 hectdreas, de las caales 1.614 hectdreas (46 porciento) se asignaron para su explotaci6n por familias individuales,
1.876 (53 por ciento) se destinaron para el 
pastoreo comunitario y el
resto se destin6 para una cooperativa agrfcola, una 
escuela pjblica

y un campo de recreaci6n.
 

Fuera de las tierras distribui'das en 
la forma enquese menciona masarriba
una cantidad adicional 
de 3.846 hectAreas de la ex-hacienda fue reverti­da al 
gobierno boliviano para propdsitos de una subsiguiente distribu­ci6n agraria. 
 En estas tierras se establecieron unas 
51 familias pero
sin tftulos de propiedad. 
 La mayor parte de estas familias estaban cons­titufdas por los hijos de los 
trabajadores de la hacienda original que
eran demasiado j6venes para recibir su parte en 
el momento en que las
tierras fueron distribufdas. 
 Hoy, estas personas se encuentran activa­mente trabajando a objeto de obtener la legalizaci6n de sus 
 tftulos
de propiedad en 
las oficinas de ]a Reforma Agraria. 
 De las tierras
pertenecientes al gobierno, 1.169 hectdreas 
(30 por ciento) han sido
clasificadas 
como cultivables y 2.677 hectireas (70 por ciento) como
apasentaderos y dreas sin uso productivo.
 

La vieja casa 
de hacienda, que fud convertida en escuela, sigue siendo
el centro de la muy extensa comunidad de Huacuyo. Esta comunidad es
administrada por tres organizaciones. La primera bs el 
Sindicato Agrario
con sus trece secretarfas que obedecen a un mismo modelo a travds de
todo el pais. La segunda organizaci6n es el 
Comite' de Educaci6n el que
consiste de ocho miembros entre los que se 
incluyen el Presidente, el
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Amauta Escolar, el Alcalde Escolar, el Secretarlo de Educaci6n (del
 
Sindicato Agrario) y cuatro representantes o vocales de cada uno de los
 
cuatro distritos de Huacuyo que son conocidos como Sopocachi, Ajanani,
 
Callamani, y Calamarca, respectivamente. La tercera organizaci6n es la
 
Cooperativa Agrfcola que tiene un consejo Administrativo formado por
 
cuatro miembros.
 

La escuela pablica de Huacuyo esta' categorizada como un ndicleo escolar
 
campesino o un centro de educaci6n rural que ofrece cducacifn b~sica,
 
primarla (cinco cu,'sos) y un afo de escuela intermedia. La poblaci6n
 
escolar del lugar asciende aproximadamente a 225 nifios y*cinco son
 
los profesores de la escuela. La comunidad ha construfdo reci6ntemente
 
una nueva escuela al lade de la antigua casa de hacienda. Adem~s, se
 
ha erigido una escuela zonal para el distrito de Ajanani que es el mAs
 
distante y mediante una acci6n comunal colectiva, los pobladores de
 
Huacuyo tambi6n han terminado la construcc16n de una posta sanitaria.
 
La comunidad cuenta con una instalaci6n elfctrica aunque bastante li­
mitada.
 

La mayorfa de los pobladores de Huacuyo son Cat6licos, aunque unas 190
 
personas dicen ser Mormones y unas 150 de la Iglesia Bautista. Aunque
 
existe un leve separatismo entre estos grupos, no es un abierto con­
fTicto como es el caso en otras comunidades altiplfnicas. Por supuesto
 
que, a pesar de la afillacl6n religiosa, el Sindicato Agrario exige que
 
todos los residentes compartan en forma equitativa todo el peso de los
 
Proyectos laborales de la comunidad.
 

Ademfs de ser muy extensa, la comunldad de Huacuyo se caracteriza por
 
sus terrenos escarpados. Siete picos montanosos separados rcdean la
 
comunidad, tres riachuelos cruzan por 6lla y hay Incluso una pequeba
 
laguna que abastece a los pobladores de un buen suministro de carrizos
 
de Totora para la manufactura de canastas y cestas para el techado de
 
las casas. Aunque la parte nmis baja de Huacuyo se encuentra a una al­
tura de 3.730 metros (12,123 pies), sobre el nivel del mar, las alti­
tudes mfs elevadas alcanzan a 4.000 metros (13,000 pies). Estas carac­
terfstlcas proporcionan a los pobladores del lugar una amplia diversi­
dad de micro-climas que les permute realizar la stembra de diferentes
 
varledades de cultivos y rotaclones. La topograffa escarpada del te­
rreno en muchas partes de la comunidad hace imposible el uso de anima­
les de tracc16n. Como resultado en Huacuyo, es muy comdn el uso del
 
huiso o arado de pie andino combinado con prictlcas muy intensivas de
 
labranza.
 

Una familla tipica participante de Huacuyo cultiva aproxlmadamente 2,8 
hectireas de tierras, de las cuales generalente mis de una hectfrea se 
dedica a la stembra de papas y media hectirea 1 cebada. Entre otros 

conslderacldncultivos estin las habas, ocas y tarwi. Tomando en sus 
recursos de pasturas-, la crfa de ganado tiene un buen desarrollo, y cabe 
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hacer notar que la ex-hacienda se dedicaba predominantemente a la crfa
de ganado, particularmente lechero., En promedio,.una familia de Huacuyo

tiene aproximadamente seis cabezas de ganado vacuno un rebaho bastante

grande de ovejas (45 cabezas en promedio), unos cinco cerdos, por lo
 
menos un burro o varias llamas para el transporte, y unas cuantas ayes

de corral.
 

Como parte del Proyecto de Pr~cticas Tradicionales, por lo menos cinco
 
varones jefes de familia aprendieron a llevar registros diarios y tam­
bidn a proporcionar relatos descriptivos de sus prActicas. En la se­
gunda 
etapa del proyecto, las esposas de cuatro de 6llos aprendieron

tambi~n a llevar cuenta de sus 
registros juntamente con dos mujeres
de las familias nuevas. A continuaci6n se presenta una breve descripci6n

de los participantes.
 

BOSQUEJO BIOGRAFICO DE LOS PARTICIPANTES DE LA COMUNIDAD DE HUACUYO
 

ANDRES COAQUIRA QUISPE, 42, prest6 
sus servicios como Supervisor de 
la comunidad en la tenedurfa de 
registros. Tiene cinco ahos de 
escuela. Su esposa, PETRONA COA-
QUIRA, 38, ha terminado cuatro aos 
de escuela. La pareja tiene dos 
nifios de 9-11 afos de edad. Andrds 

".: Ies residi6 ocho ahios en Lima, Perd;un experto carpintero, sastre 
y radio-tdcnico. La familia cul­
tiva 4,5 hect6reas y crfa cuatro 
cabezas de ganado vacuno, 45 ovejas, 
tres cerdos y un burro. 

- -I 
. 

RAMON MAMANI, 48, tiene dos afos 
de escuela. Su esposa ANTONIA RA-
MOS, 43, nunca asisti6 a la escue­

f 

la. Tienen una hija de trece aios. 
Ram6n es sastre, mdsico y cose 
trajes tfpicos. Su familia culti-

A ,consiste va cuatro hect~reas y su ganadode tres cabezas de gana-
S' do vacuno, 35 ovejas, dos cerdos, 

y un burro.
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MARIANO VELASQUEZ CHOQUE, 55, y su 
esposa JOSEFA MAMANI, 57, jamds 
asistieron a la escuela. Tres de 

J sus cuatro hijos ya son independien­
tes. La familia cultiva 5,5 hect6­

v- reas de tierra y crfa trece cabezas 
Ih de ganado vacuno, 36 ovejas, cinco 

cerdos, tres llamas, y un burro. 
I.-__* Mariano ha sido ganador de muchos 

premios en ferias agrfcolas por la 
alta calidad de las papas que pro­
duce. 

VALENTIN QUISPE TITO, 41, y su esDo­
sa SABINA NIN., 45, tienen cuatro 
hijos de 11-19 a~os de edad. Valen­
tfn tiene cinco afios de escuela y 

i su esposa ninguno. La familia cul­
tiva seis hactireas y cria cuatro 
cabezas de ganado vacuno, 30 ovejas, 
y dos cerdos. 

MODESTO PAREDES QUISPE, 29, estj ca­
sado con CELEDONIA VELAZCO, 21. 
Modesto tiene nueve a~os de instruc­

ci6n escolar y su esposa s6lamente 
cuatro. La pa-eja no tiene hijos. 
Modesto es un experto sastre y teje­
dor. Su famiia cultiva 3,5 hecti­
reas y crfa seis cabezas de ganado 

1vacuno, 50 ovejas, y un burro. 

PASCUALA VELASQUE7 UCEDO, 29, tiene 
cuatro aros de instrucci6n e3colar, 
y dos hijos de uno y siete ahos de 
edad. Pascuala se ha tecnificado 
como tejedora. Tambi~n sirve a su 
comunidad como curandera tradicional. 
La familia tiene 16 hect~reas de tie­
rra y su ganado consiste de tres ca­
bezas de ganado vacuno, 15 ovejas, 
un cerdo y dos caballos. 
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VICTORIA PARI QUISPE, 21, es soltera
 
Tiene nueve ahos de instruccin es­
colar. Es una experta tejedora y
tiene gran esperiencia en el mercadeo 
de productos agricolas. No es pro­
pietaria de tierras ni de ganado.
Victoria ha preparado un herbario 
con m~s de 50 plantas medicinales
 
para el Proyecto de Pricticas Tra­
dicionales.
 

COMUNIDAD DE KILLAY BELEN
 

La comunidad de Killay Bel~n pertenece a la jurisdicci6n del pueblo de

peregrinaci6n de Copacabana, de la provincia Manco Kapac, en el Depar­
tamento de La Paz. Sus tierras descienden a trav~s de laderas escarpa­
das hasta un valle protegido que se expande llegando a las riberas del
 
Lago Titicaca. Killay Bel~n pertenecid a la hacienda Huacuyo y sus
 
pobladores, asf como los de Huacuyo, eran colonos de la familia Bedoya.
 

Sin embargo, con la expropiaci6n de ]a hacienda los residentes de Killay

Bel~n no tuvieron tan buena fortuna como los pobladores de Huacuyo en
 
sf. Para comenzar, el antiguo patr6n se las ingeni6 para obtener la
 
opci6n de las tierras bajas, clasificadas como una finca de mediano ta­
mayo. El veredicto fue refutado por la comunidad, pero este problema

hizo que Killay Beln se dividiera: algunos residentes o pobladores se
 
pusieron del lado del ex-propietario con la esperanza de que les ven­
derfa el saldo de la propiedad; los otros exigieron la total expropia­
ci6n y una redistribuci6n equitativa. 
 El resultado favoreci6 al grupo

de los que querfan comprar ]a propiedad. Finalmente, el patrdn decidi6
 
vender todas sus 
tierras, lo que engendr6 gran confusi6n y desigualdad

entre los pobladores en cuanto a la tenencia de tierras, 
a causa de lo
 
cual, algunas familias resultaron duehas de una mayor cantidad y mejor

calidad de tierras que otras. Los posteriores intercambios de los de­
rechos del uso de la tierra, a objeto de corregir los desequilibrios,

s6lo han ocasionado una seria inconsistencia entre los tftulos oficiales
 
de propiedad y la real ocupaci6n de las tierras. 
 A6n mds, se han extra­
viado en los archivos de las oficinas de Reforma Agraria algunos de los
 
documentos claves, lo que hace que actualmente sea imposible calcular
 
con precisi6n la superficie total que pertenece a ]a comunidad.
 

Bajo ]a Reforma Agraria, unas 66 familias fueron registradas como bene­
ficiarias de la distribuci6n comunitaria, aunque de 6stas, 22 han aban­
donado Killay Beldn emigrando a la ciudad de La Paz o a otras partes.

La mayorfa reaparece el 14 de septiembre, fecha en la que Killay Beldn
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celebra una de sus m~s importantes festividades. Entretanto, dejan sus 
tierras en manos de sus parientes para que sean cultivadas en sociedad. 

Killay Bel~n estA administrada por el Sindicato Agrario, pero contraria­
mente a lo que ocurre en otras comunidades del altiplano, 4sta tiene
 
s6lamente ocho en vez de trece secretarfas, por el reducido ndmero de
 
familias residentes y porque estos cargos tienen que rotar anualmente.
 
La segunda organizaci6n de mando estA constitufda pdr el grupo de Coope­
raci6n Escolar, compuesto de tres alcaldes que supervisan la asistencia
 
de los estudiantes a la escuela as! como la del maestro. Hacen manda­
dos para la escuela, incluyendo la entrega de mensajes para el Nacleo
 
Escolar, y coordinan en general, las tareas en respaldo de la escuela.
 
Sus responsabilidades tienen la vigencia de un periodo escolar comple­
to, o sea diez meses. Finalmente, Killay Beldn tiene una autoridad
 
religiosa conocida con el nombre de regidor, cargo que es rotativo cada
 
cuatro meses. Entre las responsabilidades del regidor estA la asisten­
cia a la misa dominical en Copacabana, servir de enlace entre la iglesia
 
y la comunidad, y hacer los arreglos necesarios para la celebraci6n de
 
una misa en nombre de la comunidad una vez cada seis meses, a la termi­
naci6n de sus obligaciones como regidor.
 

La mayorfa de los residentes de Killay Bel~n profesan la religi6n Cat6­
lica, aunque al mismo tiempo prActican sus ritos religiosos tradiciona­
les mediante una serie de ceremonias de veneraci6n a la Pachamama y a
 
los picos de las montahas que rodean la comunidad (cinco mayores y dos
 
menores), que son considerados como deidades protectoras. Killay Beldn
 
cuenta con una capilla grande que es considerada por los cat6licos del
 
lugar como un santuario a devoci6n de la Virgen Marfa, y por esta misma
 
raz6n, muchos peregrinos visitan la comunidad cada afio. Se dice que
 
algunos vienen desde lugares tan lejanos como Lima, Perd. Varias veces
 
al aflio se llevan a cabo misas comunitarias en la capilla. No obstante,
 
existen tres familias residentes que se han unido a la religi6n Evangd­
lica.
 

Con la excepci6n de su parte de tierras bajas planas con direcci6n hacia
 
el Lago Titicaca, la comunidad de Huacuyo estA situada en laderas extre­
madamente escarpadas. Se han construdo extensas terrazas en las Areas
 
cultivables a objeto de prevenir la erosi6n de los suelos; y aunque la
 
mayor parte de las familias utilizan tracci6n animal, la labranza es
 
predominantemente efectuada con el arado de pie, como en el caso de
 
Huacuyo. Dos pequeflos riachuelos descienden desde las montafias hacia
 
la comunidad, pero el suministro de agua es insuficiente para realizar
 
riego intensivo; por esta raz6n, la comunidad practica la agricultura
 
en secano.
 

Lo que hace que Killay Bel~n sea Unica entre sus vecinos es que esti
 
extremadamente blen protegida de las condiclones atmosfdricas general­
mente inhdspitas -- tales como vientos inesperados y variaciones de
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temperatura --
 que tanto caracterizan a la mayor parte del 
altiplano.
De frente al 
Lago y con las mcntaflas escarpadas en 
la parte posterior,
Killay Beln goza de un clima 1o 
suficientemente temperado como para
producir maiz. 
 A lo largo de la ribera del Lago Titicaca, la altura es
de 3.655 metros (11,880 pies) sobre el hive] 
del mar. A6n asf, los del
lugar cultivan extensas parcelas de un maiz grande conocido con el 
nom­bre de "maiz de los Incas". Sin embargo, el 
cultivo b6sico dominante en
la comunidad sigue siendo ha papa, seguida de la cebada cultivada prin­cipalmente para forraje de los animales de tiro, y finalmente estAn los
cultivos tradicionales de habas y ocas. 
 La superficie cultivada 
fluctda
entre 1-3 hect~reas por familia 
y distribufda entre muchas parcelas

diseminadas y de diferente tamaflo y calidad.
 

La mayorfa de las familias tienen rebaios de ovejas considerablemente
grandes, que generalmente exceden de 35-40 cabezas. 
 Una familia tfpica
tambi6n tiene una yunta de bueyes, 
unos cuantos cerdos y uno o mds ani­males de transporte (burros y llamas). 
 Las gallinas y los conejillos
de indias constituyen la principal 
fuente de 
carne para consumo de la
familia en 
ocasiones especiales. 
A pesar de su proximidad al Lago, la
 pesca no es una actividad primaria en 
Killay Beln.
 

Killay Bel6n contribuy6 al 
Proyecto de Pr6cticas Tradicionales con seis
varones y seis mujeres participantes tenedores de registros, 
como se los
describe en el siguiente bosquejo.
 

BOSQUEJO BIOGRAFICO DE LOS PARTICIPANTES DE LA COMUNIDAD DE KILLAY BELEN
 

TOMAS HOYO SOTO, 42, y su 
esposa
 
MAXIMA CACHICATARI, 36, tienen 
una
 
hija de 16 aios. Tomis ha cursado
 
tres aios de escuela primaria. Sir­
vi6 a su comunidad como Secretario
 
General. La familia Hoyo cultiva
 
6,5 hectdreas. Sus pertenencias ga­
naderas consisten de tres cabezas de
' : ganido vacuno, 50 ovejas, dos cerdos,
 
y un burro.
 

PEDRO ILLA COLQUEHUANCA, 65, viudo
es 

y tiene dos hijas de 16-32 aiios. Pe­dro nunca asisti6 a la escuela. Su
 
familia tiene 5,5 hectdreas en las
 
que cultiva papas, maiz, trigo, ceba­
da, ocas y quinua. Sus pertenencias
 
ganaderas incluyen tres cabezas de
 



-17­

ganado vacuno, 50 ovejas, 4 cerdos
 
y un burro. La familia de Pedro ha
 
elaborado cinco diarios agrfcolas en
 
dos afos.
 

SEVERO RAMOS QUERA, 36, y VALENTINA
 
MAMANI, 31, tienen tres hijos entre
5-13 aflos de edad. Severo ha asis­

tido a la escuela durante dos afios
 
y Valentina s6lamente uno. La fami­
lia tiene cuatro hect~reas. Sus pro­
piedades ganaderas incluyen un toro,

45 ovejas, cuatro cerdos y una llama.
 
Entre los dos han elaborado cinco
 
diarios agricolas.
 

FELIPE ROJAS APAZA, 37, y su esposa
 
RICARDA ILLA, 32, tienen cinco ni~os
 
entre 1-14 ahos de edad. Felipe tie­
ne tres afos de escuela primaria y
 

i Ricarda cinco. La familia controla
 
4,5 hectdreas de tierras, de las cua­
les la mitad es cultivada por Ricarda.
 
Tienen cuatro cabezas de ganado vacu­
no, 26 ovejas, cinco cerdos, y un bu­
rro.
 

TOMAS COLQUEHUANCA, 61, nunca asisti6
 
a la escuela. Estd casado con JUANA
 
ARUQUIPA. La pareja tiene tres hijos
 
entre 15-22 ahos de edad. La familia
 
Colquehuanca cultiva tres hectgreas
 
con siembras de papa, mafz, oca, haba,
 
arveja, cebada, y quinua. Las perte­
nencias ganaderas de la familia son
 
desconocidas.
 

FELIX QUISPE, 25, tiene cuatro afios
 
de escuela primaria. Como su ocupa­
ci6n secundaria F61x trabaja como
 
profesor de religi6n. No es casa­
do. F61ix cultiva 1,5 hectgreas de
 
papas, maiz, cebada, y ocas. Tam­
bidn crfa doce ovejas.
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MICAELA OSCO CACHICATARI, 57, nunca
 
asisti6 a la escuela. Estd casada
 
con ANTONIO ARUQUIPA, 60, que ha 
cur­
sado un aho de escuela primaria.
La pareja ha tenido siete hijos que 
en la actualidad tienen de 22-40 aflos 
de edad. La familia de Micaela tie­
ne tres hect~reas sembradas con pa­
pas, ocas, habas, arvejas, mafz, pa­
palisa, trigo, cebada y tarwi. 
 Sus
 
pertenencias ganaderas consisten
 
de dos cabezas de ganado vacuno,

diez ovejas, y cinco cerdos.
 

MICAELA MAMANI DE ARUQUIPA, 57, no

tiene formaci6n escolar aunque ahora
 
asiste a clases de alfabetizaci6n.
 
EstA casada con ANTONIO ARUQUIPA MA-

MANI, 56, que tiene dos aios de es­
cuela primaria. La pareja tiene
 
siete hijos entre 12-35 ahos de edad.
 
La familia cultiva 
 tres hect6reas
 
que producen cultivos alimenticios
 
y forrajeros. Tambi6n crfan dos
 
cabezas de ganado vacuno, 20 ovejas,
 
y tres cerdos.
 

COMUNIDAD DE CHIARHUMANI
 

La comunidad de Chiarhumani pertenece al 
cant6n de Patacamaya, provincia
Aroma del Departamento de La Paz y a diez kil6metros al Este de Pataca­maya y la carretera pavimentada entre La Paz y Oruro.
 

A tiempo de su 
fundaci6n, Chiarhumani era un pequefio centro poblado de
aproximadamente cien familias establecidas en 
las faldas de una cadena
montahosa. Sin embargo, Chiarhumani, en realidad, es s6lo una de las
once zonas que forrnan una comunidad indfgena mucho m~s 
extensa, liamada
Colchani, cuyos orfgenes legale 
 datan de 1718. La tenencia de propie­dad de tierras original de Colchani no puede ser determinada, pero los 
re­gistros existentes indi(an que los derechos de uso de la 
tierra fueron
asignados a 85 familias nativas residentes originarios y a 132 aoregados
o pobladores de otras comunidades. Ciertas porciones de la donaci6n de
tierras original de Colchani 
se dice que fueron usurpadas durante los
perfodos de la Colonia y la Repdblica. A partir de 1953, cuando se puso
en 
vigencia la Ley de la Reforma Agraria, esta comunidad inici6 dos
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acciones judiciales para recuperar un total de 144 hec~greas de su te
 

nencia original, habiendo, en ambos casos, fracasado en su intento
 

En la actualidad, Chiarhumani fundiona como una verdadera comunidad, con
 
aproximadamente 100 familias que residen en el pueblo y otras 80 adicio­
nales en tres regiones adyacentes, conocidas con los nombres de Tiraco­
ma, Machacuyo, y Huafiajawira. La comunidad de Chiarhumani cuenta con
 
un corregidor, un agente municipal, un juez de mfnima cuantfa, y un
 
oficial de registro -- todos ellos autoridades del cant6n. La comuni­
dad es ademAs gobernada por su Sindicato Agrario con sus 13 secretarias.
 
AsT como en otras comunidades altiplnicas, existen varios alcaldes de
 
escuelas encargados de proveer respaldo y supervisi6n en las escuelas
 
y viviendas de los profesores. Existen dos escuelas en Chiarhumani:
 
una escuela fiscal (primaria-secundaria) con 100 estudiantes, y una es­
cuela privada que consta de 150 estudiantes para los nifios de las fami­
lias que pertenecen a la fe evang6lica. Ambas escuelas ofrecen instruc­
ci6n hasta'el tercer ahio de secundaria.
 

El Area de Chiarhumani cuenta con planicies bajas y zonas montahosas
 
bastante escarpadas. La tierra cultivable se encuentra a una elevaci6n
 

de 3.800-3.900 (12.350-12,675 pies) metros sobre el nivel del mar, y
 
Una serie
las extensiones destinadas al pastoreo ain a mayor elevaci6n. 


de montahias protegen la comunidad en forma de semicfrculo. Existen va­

rios sistemas pequehos de riego, en la comunidad, cuyo suministro gene­

ralmente no llega a satisfacer las necesidades en la 6poca seca.
 

Muchas familias pudieron hacer uso de pequehios manantiales con el objeto
 

de construir pozos y estanques de agua para el riego limitado de horta­

lizas y flores cultivadas en los alrededores de las casas.
 

El principal cultivo comercial de Chiarhumani es la cebolla y los prin­

cipales cultivos de subsistencia son la papa y la cebada. La papa es
 

cultivada en tierras bajas ampliamente dispersas asf como en las tierras
 

altas, utilizando diferentes variedades y fechas de stembra para dismi­

nuir los riesgos de p6rdida de cultivo causados por granizo y heladas.
 

En tdrminos de superficies de tierra sembrada, el cultivo de mayor exten­

si6n es la cebada. Tambidn se siembra habas y ocas pero en muy pequeia
 
en aproximadamente
escala. En Chiarhumani, una tipica familia siembra, 


2,5 6 3 hectAreas, papas-cebada-cebada en una secuencia de rotaci6n rAs
 

o menos fija de tres afios antes de dejar la tierra en descanso por un
 

periodo de 5-8 ahios. La mayorfa de los habitantes de la comunidad siem­

bra sus cultivos en protegidas zonas de producci6n, llamadas aynocas,
 

donde todas las parcelas son contiguas y todas 6llas deben sembrar el
 

mismo cultivo. Con relaci6n a la ganaderia, una familia tfpica cria
 

2-3 cabezas de ganado vacuno y un rebao de 25-30 ovejas. La crianza
 

de cerdos no es com~n en esta comunidad.
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Durante el Proyecto de Pr6cticas Tradicionales, 6 personas en total(5 hombres y una mujer) efectuaron registros diarios durante un perfodode dos aflos. 
 Asimismo, 12 personas (mujeres) aprendieron a mantener
registros durante el 
dltimo aflo del proyecto.
 

BOSQUEJO BIOGRAFICO DE LOS PARTICIPANTES DE LA COMUNIDAD DE CHIARHUMANI
 

DANIEL MORANTE, de 31 ahos de edad, 
fud el supervisor de la tenedurfa de
registros de la comunidad. Daniel ha 
completado ocho ahos de estudios

escolares. Est6 casado con MARTA ME-
JIA, de 24 aros, tambi~n con ocho
 
ahos de educaci6n escolar. 
Esta pa­reja tiene dos nifos de I y 3 afios.
" " i . ..... La familia Morante cuenta con treshect~reas de tierra, cultivando un 

tercio de dicha extensi6n por afo.

gLos cultivos a los que se dedican
 

son: papa, cebada, papalisa, cebo­
lla y lechuga. Su ganado consta de

dos cabezas de ganado vacuno, 25
 
ovinos y un burro.
 

FRANCISCO QUISPE, 62,
4.-." con 4 ahos de
Feducaci6n escolar. 
Casado con VICEN-

TA MAMANI, con seis hijos, todos in­dependientes. 
 Francisco utiliza 2,8


hcAreas para la siembra de sus
cultivos, cuya mitad es destinada ala cebada. Con relaci6n al ganado, 
cuenta con dos cabezas de ganado 
vacuno, '34 ovinos, 10 llamas y dos 
burros.
 

PUINO MORANTE RAMOS, 29, y su es­
posa FELIPA CHIPANA, de 26 aios, tie­
nen 
dos hijos de 1 y 3 aios. Paulino 
tiene siete aros de educaci6n escolar 
y Felipa, aos. Estatina 2,7 hectAreas8 para susfamilia des­cultivs. 

low - Cuentan con cuatro cabezas de ganado 
, 1 ' vacuno, 30 de ganado ovino y dos

burros.
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MANUEL APAZA MARCA, 62, y su esposa
 
ISADORA MAMANI, de 67, mantienen re­
gistros agrfcolas. Manuel recibi6
 
6 ajios de ensehanza escolar e Isado­
ra ninguno. Manuel es oficial de
 
Registro Civil de Chiarhumani. Cuen­
ta con 5 hectgreas de tierra, de las
 

ocuales 1,5 son utilizadas para la
 
siembra de papas, cebada y cebollas.
 
Cuentan con 4 cabezas de ganado va­cuno, 25 ovinos y dos burros. Uno
 

de sus hijos TEODORO APAZA, de 15
 
"-	 afios de edad, cuenta con 7 ahios de
 

instrucci6n escolar y ayuda a su
 
madre a mantener sus registros dia­
rios.
 

BENEDICTO APAZA MARCA, 64, y 7 afios
 
de estudios escolares. Su esposa
 
LUCIA QUISPE, 60, no cuenta con es­
tudios escolares. Benedicto sirve
 
a la comunidad como Juez Parroquial.
 
Esta; pareja utiliza 36 hectgreas
 
para la siembra de sus cultivos, dos
 
tercios de las cuales son destinados
 
a la cebada. Cuentan con 5 cabezas
 
de ganado vacuno y un rebafio de 30
 
ovejas.
 

LIDIA RAMOS DE MAMANI, 25, ha mante­
nido registros desde la iniciaci6n
 
del proyecto. Es casada con ALEJAN-

DRO MAMANI, y tiene 4 hijos de 1-7
 
afios. Lidia ha recibido 5 afios de
 
ensehianza escolar. La familia cul­
tiva 2,8 hectgreas, destinando 2 de
 
llas al cultivo de la cebada. Cuen­
tan con 22 cabezas de ganado ovino.
 

ROSA MAMANI DE APAZA, 27, recibio 7
 
alios de enseianza escolar. Es casa­
da con RAUL APAZA QUISPE, de 33 ahios,
 
con 8 afios de educaci6n escolar. Esta
 
pareja tiene 3 hijos de 1-10 afios.
 
La familia cultiva 3 hect~reas sembra­
das con: papa, cebada, habas, cebolla,
 
zanahorias y lechugas. Entre su 	gana­
do se incluyen 2 cabezas de ganado va­
cuno v 7 nvpiac
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ELUMENARIA RAMOS DE APAZA, 23, 
con 8

aios de estudios escolares. Es 
ca­
sada con EPIFANIO APAZA RAMIREZ, 23,
 
y con 
5 ahos de estudios escolares.
 
Esta familia tiene un hijo de 2 ahos

de edad. La familia posee 12 hectd­reas, de las cuales s61o 1,5 son 
des­
tinadas para cultivos anualmente.
 
Entre su ganado, se pueden citar: 4
 
cabeza§ de ganado vacuno, 30 ovejas
 
y dos burros.
 

ALBINA CHIPANA DE APAZA, 38, curs6

4 ahos de estudios escolares. Es
 
casada con PASCUAL APAZA, de 40 ahos,

quien cuenta con 
8 ahos de estudios
 
escolares. Esta pareja tiene 6 hi­jos entre 
1-11 ahos de edad. Posee
 
20 hectgreas, de 
las cuales s6lo un
 
tercio es 
cultivado anualmente. Su

ganado consta de dos cabezas de ga­
nado vacuno, 35 ovejas y un cerdo.
 

RAYMUNDA MAMANI DE ROJAS, 38, con 3

aios de educaci6n escolar. 
Se cas6
 
con PASTOR ROJAS, 39, quidn tiene
 
4 aios de ensefianza escolar. 
Tienen
 
3 nijos, entre 17 y 20 aios de edad.
Esta familia no 
posee tierras propias.

Raymunda trabaja como 
tejedora y su
 
esposo como trabajador a contrato.
 
La familia crfa 8 ovejas, 27 pollos
 
y 2 burros.
 

ANATOLIA RAMOS DE APAZA, 39, 
con 7
afos de estudios escolares. Estar
 
casada con ALBERTO APAZA, 37, quien

cL'rs6 
10 ahos de estudios 
en la es­
cuela. Esta pareja tiene 7 hijos

entre 1-15 aios de edad. 
 Posee 4,5

hectAreas de tierras, de las cuales
 
la mitad es utilizada para cultivos
de papa, cebada, trigo, oca,papa'isa,

habas, y cebollas, anualmente. Cuen­
tan con 10 ovejas y un burro.
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JUSTINA MEJIA DE MORANTE, 31, habiendo
 
cursado 7 aios de estudios escolares.
 
EstA casada con GREGORIO MAMANI RA-

MOS, de 38 ajios, quien recibi6 8 ahos
 
de educaci6n escolar. Tienen 5 hijos,
 
entre 1-10 a os de edad. Esta fami­
lia posee media hectgrea destinada
 
principalmente al cultivo de horta-


T 	 lizas. Su ganado estd compuesto de 
3 cabezas de ganado vacuno, 53 ovejas 
y tres burros. 

COMUNIDAD DE JARUMA
 

La comunidad de Jaruma pertenece al Cant6n Manuel Isidoro Belzu, de la
 
provincia Aroma, en el Departamento de La Paz. EstA situada al sudeste
 
de Patacamaya a casi 20 kil6metros sobre el camino que conecta con Lu­
ribay y los templados valles de la regi6n. Como Chiarhumani, Jaruma
 
abarca un centro de poblaci6n que sirve a un ndmero mucho mds extenso
 
de comunidades. En efecto, las doce familias rurales que representan
 
a Jaruma en el Proyecto de Pr6cticas Tradicionales vienen realmente de
 
cuatro ex-haciendas mds pequeias conocidas como Iquiaca, Aroma, Cayaca
 
y Ojtaya. Estas cuatro comunidades forman una poblaci6n total de unos
 
600 habitantes. Cada una de estas pequehas comunidades tienen su pro­
pia organizaci6n administrativa. Sus habitantes utilizan el pueblo de
 
Jaruma Drincipalmente como un centro comercial, donde semanalmente se
 

Viernes y los Sabados. En Jaruma tambidn se encuen­realizan ferias los 

tra localizada una escuela primaria con 200 estudiantes y una escuela
 
secundaria (hasta tercero intermedio) con cerca de 60 estudiantes. No
 

existen servicios de salud, no hay agua potable, ni electricidad en este
 

pueblo, a pesar de su importancia comercial para la regi6n y sus alrede­
dores.
 

IQUIACA
 

Cuatro de las doce familias participantes de Jaruma residen en la ex-ha­

cienda de Iquiaca. Esta se halla localizada a siete kil6metros hacia
 
el sudeste de Jaruma. La hacienda fue expropiada por la Reforma Agraria
 

en 1953 como una propiedad de 552 hect~reas, de las cuales unas 258 fue­

ron distribuidas en 1960 entre 13 familias residentes mientras que el
 

resto de la hacienda se convirti6 en reserva gubernamental. De las
 

258 hectreas adjudicadas, exdctamente una mitad fue clasificada como
 

tierra cultivable, con ha mayor parte del resto destinada a tierras de
 

pastoreo. La porci6n cultivable se halla formada por llanos y laderas,
 
variedad
donde las familias residentes gozan del derecho de uso de una 
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de parcelas en 
cada zona. Las parcelas colindantes en cualquiera de
estas zonas est~n m:s organizadas en dreas de producci6n protegidas, co­nocidas como aynocas, 
en las que todas las 
labores agrfcolas mantienen
una 
rotaci6n iddntica de cultivos, seguida por mandato comunal de bar­bechos de seis afos o m6s.
 

Iquiaca estS delimitada por cinco montaias, y la mayorfa del
la ex-hacienda es pendiente y rocosa. 
terreno de


Durante una temporada del afo la
propiedad es 
abastecida por cuatro arroyuelos. Aprovechando la facili­dad tanto de la provisi6n de agua superficial como subterrdnea, las fa­milias en Iquiaca pueden cultivar parcelas pequefias de cebolla bajo
riego. Adicionalmente, la familia tfpica cultiva unas dos hect~reas di­vididas en proporciones m~s o menos 
iguales de papa y cebada. Tambidn
se cultivan pequeas parcelas de oca, papalisa, habas, cafiagua y quinua.
En general, la fertilidad del 
suelo no permite m~s de un ciclo de rota­ci6n de Cujtivos de tres afos 
 generalmente papas-cebada-cebada
antes de retornar al descanso. La tenencia de ganado por familia gene­ralmente incluye 4-5 cabezas de ganado vacuno
familia es muy comdn), 
(dos pares de bueyes por
rebaos de 30-35 ovejas, un pequein hato de lla­mas para consumo de carne, 
unos cuantos cerdos y 1-2 burros para el 
tras­porte de los productos, el 
forraje y provisiones. La mayorfa de las
familias se dedican a la elaboraci6n de prendas tejidas para el 
consumo
interno del 
hogar y la venta al mercado.
 

No obstante el 
reducido n~mero de habitantes, Iquiaca tiene su 
propio
Sindicato Agrario compuesto de trece miembros, y cada ahio todo Jefe de
familia virtualmente ocuparg un cargo.
 

AROMA
 

Otras dos familias participantes son residentes de la ex-hacienda de
Aroma, que estg localizada aproximadamente a cuatro y medio kil6metros
al sud de Jaruma a lo largo del 
camino hacia Luribay. Luego de una
acci6n legal de litigio iniciada por los antiguos colonos de la hacienda
en 1954, la propiedad fue consiguientemente adjudicada a 62 familias con
tftulo colectivo. La ex-hacienda limita por el 
este yel oeste con una
serranfa montaosa escarpada. 
 La falta de agua impide el cultivo de
cebollas y otras hortalizas, de tal 
manera que las actividades agrfcolas
se lievan a cabo estrictamente en base a la 6poca de lluvias y limitada
a la producci6n de papa y cebada. 
 La ganaderia sigue el 
mismo modelo
que existe en Iquiaca. Los habitantes de Aroma tienen tambi6n
Sindicato Agrario. su propio
Todas las familias profesan la religi6n Cat6lica.
 

CAYACA
 

La ex-hacienda de Cayaca estd situada siete kil6metros al 
noreste de
Jaruma. 
Esta propiedad tiene 745 hectireas distribufdas entre 33 fami­lias residentes. Sin embargo, al presente existen 17 
familias
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establecidas en Cayaca que oficalmente no poseen tftulos, pero que se
 
les permite cultivar pequefias propiedades asignadas por la comunidad.
 
La expropiaci6n y redistribuci6n de Cayaca fud igualmente materia de
 
una marga batalla legal, pero en este caso los colonos se establecieron
 
en las tierras de su antiguo patr6n simplemente comprando su propiedad.
 
Las tierras de Cayaca son muy escarpadas porque se hallan en plena ceja
 
del Altiplano, donde la planicie cae agudamente en los valles templados
 
de la regi6n. Por esta raz6n, la ex-hacienda tiene una amplia variedad
 
de micro-climas muy favorables para la producci6n de cultivos de tierras
 
altas como de hortalizas, particularmente cebollas. La ganaderfa tiene
 
un modelo similar al existente en Jaruma. La mayorfa de los habitantes
 
de Cayaca son miembros de la Iglesia Adventista, donde 6sta ha construf­
do una iglesia para el culto.
 

OJTAYA
 

Las 6Itimas tres familias participantes viven en la ex-hacienda de Ojta­
ya, la que estA ubicada cinco kil6metros al oeste de Jaruma. Esta propie­
dad fu6, asimismo, objeto de un desagradable y prolongado juicio que
 
dur6 desde 1959 hasta 1969, cuando la hacienda fu6 finalmente comprada
 
del antiguo duehio por sus ex-colonos. Ojtaya tiene 1.400 hectsreas de
 
terreno pendiente y rocoso, del cual s6lo una cuarta parte se considera
 
tierra cultivable, y cuyo saldo es tierra de pastoreo. La propiedad
 
pertenece a 39 familias con tftulo colectivo. Los habitantes cultivan
 
principalmente paoa y cebada. Crfan animales de tiro, ovejas, cerdos y
 
unas pocas llamas, Sus preferencias religiosas se hallan divididas en
 
tres: la f6 Cat61ica, la Adventista y la Evang~lica.
 

BOSQUEJO BIOGRAFICO DE LOS PARTICIPANTES DE LA COMUNIDAD DE JARUMA
 

SANTIAGO TORREZ QUISPE, 33 afos, tie­
ne ocho ahos de escuela. Su esposa 
VICTORIA DEHEZA estudi6 cinco aflos. 
El matrimonio tiene dos nifios de 1-5 
afios de edad. Santiago es el super­
visor de la tenedurfa de registros 
en Jaruma; es conocidQ tambidn como 
ei "abogado" porque sabe escribir a 
mdquina y redactar contratos. Su 

. . . familia cultiva 3,5 hect6reas inclu-
A ,, . yendo cebollas y otras hortalizas. 

. Su ganado estf compuesto por 2 cabe­
zas. de ganado vacuno, 23 ovejas, 20 
llamas, 3 burros y 2 cerdos. 
Residencia: Iquiaca. 
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-ONARDO TORREZ,. 26 ahos, y FRANCISCA
"!ISPE de 22, hicieron seis y cinco
 
aos de escuela, respectivamente.

Tienen un hijo de 4 afos. 
 La familia
 
cultiva 3,5 hectireas de papa, cebada,
 
oca y cebolla. Su ganaderfa incluye

4 cabezas de ganado vacuno, 36 ovejas,

6 cerdos y un burro. 
 Residencia:
 
--uiaca.
 

LUJCIANO CONOORI , 36 aios , y PETRONA
'ARCA de 32, tienen cinco ni~os entre>-12 ahos de edad. Luciano nizo 4 
anos de escuela yaF~o. La Petrona asisti6 unfam ili a'cuItiva 3 hect rea s 

jrsembradas"'-"=
T. 	 con papas, cebada y cebolla.Crfan 4 cabezas de ganado vacuno, 42
 
ovejas y 2 cerdos. fnesidencia: Iquia­~Ca.
 

MAXIMO 'AMANI COLQUE, edad 23, y AN-
CELMA TRUJILLO de 22, tienen 3 nifos
 
entre 6-10 ahos de edad. 
 Mgximo es­
tudi6 seis ahos y ANCELMA tres. La
 
familia cultiva 3 hectdreas de papa
o% 	 y cebada. Crfan 2 cabezas de ganado
 
vacuno, 20 ovejas y un burro. 
 Resi­.
 ! dencia: Aroma.
 

VIDAL APAZA TRUJILLO, 22 ahos, tiene
seis 
aos de escuela. 
 Estd 	casado
 
con 
ELENA QUISPE y tienen un hijo de
 
un aho de edad. La familia tiene 3,5

hectdreas de cultivos, princiDalmente

cebada. 
 Su ganado incluye 8 cabezas
de ganado vacuno, 220 ovejas, 4 lla­
mas y 6 burros. Residencia: Aroma.
 

FELIX ARUQUIPA, 23 afos, 
tiene 6 afos
 
de escuela. 
 Estd casado con PANFILA
 
LOZA y tienen un hijo de cinco 
aos
 
de edad. La familia cultiva 2,75

hectdreas de cebada, papa y oca.

Crfan 3 cabezas de ganado vacuno,25

ovejas, 
tres 	cerdos y un burro. Re­
sidencia: Aroma
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ELEUTERIO HALLPA, 37 ahos, tiene 8
 
afios de escolaridad. Su esposa PA-

CESA QUISPE de 37 ahos, complet6
 
seis aios de escuela. La pareja tie­
ne tres nihos entre 6-11 ahos de edad.
 
Ellos cultivan 4,4 hectireas de papa,
 
cebolla y cebada. Se ganaderfa con­
siste de un rebaio de L2 ovejas.
 

Residencia: Cayaca.
 

EUSEBIO NINA CUBA, 26 y su esposa
 
VENANCIA TRUJILLO de 23, tienen cua­
tro niios entre 2-7 aios de edad.
 
Eusebio complet6 siete ahos de escue­
la y Venancia dos ahos. La familia
 
tiene 4,4 hectdreas, generalmente
 
senbradas con papa, cebada, oca y ce­
bolla. Crian 3 cabezas de ganado va­
cuno, 21 ovejas y 3 burros. Residen­
cia: Cayaca.
 

FELICIDAD CALLE DE APAZA, 28 aios, ha
 
mantenido un peri6dico agrfcola des­
de el comienzo del Proyecto. Ella
 
tiene dos ahios de escolaridad formal.
 
Felicidad tstd casada con JUAN CALLE
 
y tiene un hijo de cinco ahos de
 
edad. La familia posee 4,1 hectdreas.
 
Siembra papa, cebada y oca. Su ga­
nado incluye 7 cabezas de ganado va­
cuno, 35 ovejas, 3 cerdos y 2 burros.
 
Residencia: Ojtaya.
 

EUSEBIO HUALLPA ALEJO, de 27 y su es­
p'
posa LEANDRA TRUJILLO de 30, tienen
 
dos hijos de 1-2 afos de edad. Euse­
bio hizo 6 ahos de escuela mientras
 

que Leandra estudi6 dos ahos. La
 
familia posee 15 hectdreas, cultivan
 
cada aho dos hectireas con papa, ce­
bada y quinua. Su ganaderfa incluye
 
3 cabezas de ganado vacuno, doce
 
ovejas, dos llamas y dos cerdos. Re­
sidencia: Ojtava.
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HILARION MAMANI HUANCA, de 30 afnos
 
y JUSTINA ORURA de 28, tienen cinco
 
nillos 
entre 3-10 aflos de edad. 
 Hi­
lar16n complet6 siete alos de escue-
Ia. Justina estud16 pot dos aflos.
La familia cultiva tres hect~reas
 

de papa, cebada y oca. Crfan tres
cabezas de ganado vacuno, 15 ovejas
y tres cerdos. Residencia: Ojtaya.
 

ALEJANDRINA VILLANUEVA MAMANI, de
22 afos, hizo tres afos de escuela.
 
Es soltera sin hijos y trabaja la
 
la tierra que es propiedad de su

padre. La familia cultiva cinco

hect~reas con papa, cebada, oca, pa­palisa e izaflo. Residentla: Aroma.
 

OTILIA DE HUALLPA, de 21 aflos, 
estu­d16 tres afios. Es casada con EPIFA-
NIO HUALLPA. Tienen dos hijos de

1-2 ahlos. La familia cultiva 3,5
hect~reas de papa, cebada, cebolla
 
y lechuga. 
 Crfan un rebaio de 22
ovejas. Residencia: Cayaca.
 



CAPITULO II
 

ASPECTOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD AGROPECUARIA
 

Este capftulo tiene el prop6sito de resefiar muchos de los aspectos gene­
rales de la actividad agricola y que son comunes en la mayoria de las
 
operaciones agropecuarias de subsistencia en el Altiplano Boliviano.
 
Comienza con una breve pero importante descripci6n con respecto a la va­
riedad interminable de estretegias agropecuarias que pueden ser observa­
das dentro de las comunidades, entre familias de la misma comunidad, y
 
dentro de una familia individual, de un aio a otro, de acuerdo con el
 
decremento o abundancia de los recursos con los que cuentan. Las si­
guientes secciones presentan una reseha de los componentes de rotaciones
 
de recursos con los que cuenta la mayorla de las familias rurales. Entre
 
dstos podemos mencionar: herramientas agricolas, tierras, mano de obra,
 
y convenios de riego. El rubro de uso de la tierra -- aue incluye rota­
ci6n de cultivos, parcelas miltiples, y siembras asociadas -- es revisa­
do en forma m~s detallada.
 

Luego se presenta al lector un calendario de riesgos clim6ticos y de
 
otros propios de la naururaleza -- la trama contra la cual la familia
 
campesina teje sus actividades de subsistencia. A continuaci6n, se men­
ciona una serie de indicadores tradicionales utilizados por los campesi­
nos para pronosticar el tiempo y los resultados de la cosecha. La si­
guiente secci6n describe la forma en que las familias campesinas almace­
nan sus cultivos de tub~rculos y granos una vez que han sido cosechados.
 

El capitulo concluye con una detallada descripci6n de las prActicas de
 
comercializaci6n y de trueque, juntamente con una lista de pesas y me­
didas comr~nmente utilizadas en el Altiplano.
 



DIFERENCIAS ENTRE UNIDADES FAMILIARES Y ENTRE AMOS
 

La agricultura de subsistencia en el Altiplano Boliviano se caracteriza por
su 
infinita variedad y complejidad. Sin embargo, estos rasgos no son fa­cilmente observables por los que no son del 
lugar. Las similitudes, en
cuanto a pr~cticas de producci6n y cultivos, parecen exceder en grado sumo
a las diferencias en cada comunidad rural 
en conjunto, o
otra. de una aldea a
Pero, donde las diferencias se tornan mAs evidentes es
la misma familia, entre un aio y el siguiente. 
dentro de
 

Todos los resid-ente de
la aldea puede que compartan un conocimiento comn de las destrezas
tradicionales agrfcolas, y todos podr6n desolegar caracterfsticas socia­les y econ6micas similares. 
 AGn asi las diferencias entre 
 llos, en
cuanto a la forma en que utilizan los recursos productivos, o los rendi­mientos o ingresos netos que obtienen, pueden ser enormes aln trat~ndose
del mismo cultivo producido en el mismo ao.
 
Esto se debe a que cada familia rural debe adaptar sus esfuerzos de la­branza a 
una sola dote de recursos. Debe trabajar dentro de los Ifmites
de lo que tiene a su disposici6n en cuanto a tierras, mano de obra, ani­males de tiro, herramientas, semiillas, abono, forraje y otros activos.
No existen dos familias dentro de la misma comunidad que posean tierras
de igual tamao y calidad. 

que otras, o mejor acceso al 

Algunas tienen mayor cantidad de parcelas
 
alquilargn parte de sus 

aqua de riego, o suelos nkls f6rtiles, o
tierras a otros agricultores, y tales factores
dargn por resultado muy diferentes normas del 
uso de la tierra. Fn for­ma similar, no existen dos familias que tengan exactamente el mismo nd­mero de miembros, de la misma edad o 
del mismo sexo, o niios que van a
la escuela, u oportunidades iguales para ganar dinero proveniente de
empleos fuera de la granja. 
Adn asf, estos factores tienen un gran
efecto sobre el 
uso del trabajo en la agricultura y los costos de pro­ducci6n. Aan mfi, 
 las familias con diferentes dotes de recursos
tienen abundancia de algunos -- querecursos y escasez de otros 
- establecer~n
muchas pr~cticas de intercambio de recursos diferentes. 
 Muchas puede
que intercambien mano de obra o semillas, o incluso dinero por tierras;
otras podr~n intercambiar el 
uso de sus animales de tiro o
riego por tierra o turnos de
mano de obra; incluso, otras intercambiargn sus ser­vicios de mano de obra de hoy dfa por los servicios de mano de obra de
la pr6xima semana. 
 En suma, cada familla es diferente y se comporta en
distinta forma.
 

Dichas diferencias son s6lamente multiplicadas cuando se observa un rd­gimen de subsistencla por perfodos de dos o 
mas aios. No s6lamente el
recurso total de cada familia es diferente, sin6 que su cantidad y cali­
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dad cambia cada aio. La cantidad de recursos crece durante los aros
 
buenos y declina durante los malos. Como resultado de una excelente
 
cosecha o de un desastre, en el cual ni siquiera la serilla puede ser
 
recuperada, la estrategia de subsistencia de una familia rural Quede
 
cambiar en 
forma abrupta. En un aho, los cultivos pueden ser destrufdos
 
por el granizo o lluvias excesivas y en el siguiente por la sequfa, he­
ladas 
o fuertes vientos; mientras que durante un tercer aho una nevada
 
cafda despu~s de la c'secha dahard el producto aunque, al mismo tiempo,
 
es una bendici6n para las careas de preparaci6n de la tierra y una siem­
bra temorana en la siguiente estazi6n. 
 Asf, adn para la misma familia
 
dos ahos consecutivos no tendrdn una repetici6n exacta de las mismas
 
normas de labranza.
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HERRAMIENTAS AGRICOLAS
 

La tfpica familia rural del 
altiplano boliviano necesita mds de una
docena de diferentes clases de herramientas para realizar sus 
activi­dades agrfcolas. Normalmente, se requieren por lo menos de dos o 
mAs
clases de herram-ientas, dependiendo, para 
Vlto, del tamafio de la fami­lia. Porcostumbre, cada uno de los miembros de la familla tiene sus
propias herramientas. 
 Cuando se realizan trabajos para otros agricul­tores, 
es obligaci6n del trabajador proporcionar las herramientas
necesarias para efectuar ]as tareas que le han sido asignadas. Unafamilia que cuenta con cinco miembros que trabajan (es decir, dosadultos y tres nifios 
en 
edad escolar), probablemente requerirfa del
siguiente equipo: 
 (1) dos unidades de arados de madera, (2)dos uni­dades de yuntas de madera para bueyes; (3) dos chicotes, (4)dos arados
de pie (para familias que cultivan pequeflas y escarpadas parcelas en
laderas donde no es pr~ctico el uso de traccion animal, (5) tres barre­tas, (6) tres mazos de madera, (7) dos picos para roturar terrones,
(8) cinco azadones (chontillas), (9) dos picotas, (10) 
cuatro hoces,
(11) cuatro bolsas tejidas de lana, (12) 
cinco sogas de cuero, (13) dos
sogas trenzadas de lana, (14) 
varias varillas para trillar. En las
p~ginas siguientes, presentamos una descripci6n de cada una 
de las
herramientas --
c6mo son, cugnto cuestan y para qu6 sirven.
 

(1) EL ARADO DE MADERA, conocido tambin como ama, consiste de seis
 
Y, frecuentemente, de siete partes. 
 Estas son:-'} el mango de madera
o arado, (b)la punta de madera del arado d orejilla de muna, (c)eleje del 
arado o tlm6n, (d)pasador del tim6n o Ilavijo, (e)la reja del
arado, y la fajaTTuero0yawirkha, que sirve para suetar 
 ia
reja
a punta(adel arado. 
 La mayor parte de los arados tienen una abraza­

dera de apoyo o tilira para estabilizar el eje en 
la punta y el mango.
 



Es costuntre del agricultor que, cuando utiliza su arado, lo envuelve
 
con tallos duros y secos llamados pillcha, en la base de la reja y
 
frente a la abrazadera. El prop6sito de esta improvisac16n es hacer
 
que el barro amontonado en el arado caiga ms separado a uno y otro
 
lado, para de ese modo ampliar el surco abierto.
 

Se utiliza el arado de madera para diversas tareas: principalmente para
 
labrar (preparaci6n de la tierra para la siembra), surcar (abrir sur­
cos o cubrirlos nuevamente, una vez realizada la siembra), aporcar y
 
cultivar (cuando las plantas est~n todavfa tiernas), y algunas veces
 
arar antes de la cosecha (cavar la tierra para extraer Ics tub~rculos).
 
Por consiguiente, el arado de madera tiene tres partes ajustables, lo
 
que permite que pueda ser adaptado a diferentes profundidades, condi­
ciones del suelo, topograffa y calidad de la tracci6n animal. La
 
primera de estas partes es la reja del arado, la que consiste de una
 
hoja angosta que se asemeja al muelle de un autom6vil o cami6n. Cuando
 
se la coloca y liga a la punta del arado, realiza un corte poco profun­
do, o puede ser cambiada por debajo de la punta para extenderla si se
 
necesita arar mns profundamente. Luego, en la mayorfa de los arados,
 
la tilira o abrazadera no ev una pieza simple, sin6 un conjunto de
 
cuflas d2 madera. Estas pueden ser cambiadas para ajustar la inclinaci6n 
del eje del arado, el cual, a su vez, altera el Sngulo al arar y 
cambia el peso que deben halar los animales. La tercera parte movible 
es el l1avijo o pasador de la yunta, el que puede introducirse a cual­
quiera de los tres agujeros perforados en la punta del eje. Los ajustes 
del perno ayudan al agricultor a adaptar el mismo arado a grupos de 
bueyes de diferente edad y tamaho. En resumen, el aparentemente primi­
tivo arado de madera, es una herramienta complicada que debe ser armada
 
cada vez que tiene que ser utilizada, y puede ser modificada para uti­
lizarla en diferentes sutiles formas.
 

A mediados de 1981, un arado de madera costaba aproximadamente 500
 
pesos ($us. 20). El asa y la punta (pie del arado) costaban 120 pesos,
 
el eje otros 120 pesos, la reja del arado 80 pesos, !a faja de cuero
 
20 pesos, y el pasador de la yunta 10 pesos. Los costos de carpinterfa
 
por construir estas piezas de madera y perforar los agujeros, estgn
 

Ilwuntba YUG O • 

uor. a
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estimados en 
un monto adicional de 150 oesos. 
 Para el caso de que un
arado se dahe a] 
 realizar alguna labor demasiado dura, o algunas veces
para permitir que se puedan teminar trabajos urgentes, una familia
promedio debe contar con dos juegos de arados, lo que sube el 
costo
total 
a 1.000 pesos ($us. 40) de su inversi6n para este tipo de

herramienta.
 

(2) EL YUGO DE MADERA es requerido para unir el 
arado a una yunta. La
mayorfa de las familias tienen dos yugos, 
uno para un buey grande y el
otro para bueyes mds pequehos (o ain vacas). 
 La viga del yugo es una
pieza simple, con dos cortes semi-ovalados los que se ajustan sobre el
cuello de cada yunta, y mds adelante se 
rematan en dos extremos en forma
de aterrajadora conocidos 
como iI~winzha. Se ata una correa lisa
justo alrededor ael 
cuello de cada buey, conocida como :u'nt,; la que
tiene cuatro metros de largo. Es utilizada para atar los 
cuernos de la
yunta al yugo. Un anillo de cuero conocido como i ::-O cuelga a] mediodel yugo. Diseiado para asegurar el 
eje a] yugo, este anillo estd
hecho de cuero de cuello de llama y es extremadamente duro pero flexi­ble. Una vez que el 
eje del arado pasa 
a trav6s del anillo, se coloca
el pasador para mantener el 
eje en su lugar. A lo largo y encima de
la viga del yugo, se encuentra una serie de pequeios agujeros que se
utilizan para meter en 
61los palitos de bandera llevando insignias de
papel de colores brillantes -- costumbre que se 
practica desde hace
mucho durante el tiempo de la siembra, la que da lugar a una 
celebraci6n
ritual sobre )a generosa cosecha que vendrd.
 

A mediddos de 1981, un juego completo de yugo costaba 150 pesos
($us. 6,oo), de los cuales 100 pesos sc 
utilizaban en materiales y 50
pesos en el 
trabajo de carpinterfa. lecesitando tener dos yugos, 
uno
para animales grandes y otro para pequehos, la familia tfpica tendrfa.
por lo tanto, que gastar 300 pesos para 
tener esta clase de equipo.
 

C hicate 

(3) EL CHICOTE es extremadamente importante para el 
agricultor. Sin
el, no le serfa posible dominar a los bueyes, 
no podrfa indicarles
para que vayan m~s despacio o se apuren, 
o cudndo corregir su direcci6n.
Los bueyes acostumbrados al 
chicote simplemente no obedecerin al
agricultor que no 
lo utiliza. El chicote normalmente estd hecho de
cuero trenzado. Costaba 20 pesos ($us. 0,80), 
en 1981.
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(4) EL ARADO DE PIE o huiso es uno de 
los implementos de labranza m6s anti­
guos en la zona de los Andes. Se lo 
utiliza en terraplenes angostos y 
parcelas ubicadas en laderas escarpadas 
donde es muy dificil o peligroso utili­
zar tracci6n animal. El primer y prin­
cipal uso del arado de pie es para las 

ktASO 	 labores de preparaci6n de la tierra, 
particularmente cavar y volcar los te­
rrones de las tierras en descanso y 
prepararlas para la siembra. Los ara­
dos de pie normalmente son utilizados
 
en grupos de trabajo de cuatro personas
 
los que estfn formados por dos aradores
 
y dos mujeres (chapuiliri) quienes le­
vantan y vuelcan los terrones. Un dia
 
de trabajo con ese tipo de arado es
 
conocido como ma huma y utilizado cumo
 
unidad bsica de medida de la tierra, 
por algunas comunidades. Se utiliza 
tambi~n el huiso en las tareas de siem­
bra para abrir los surcos. Se estima 
que un ma huma requiere de cinco arro­
bas (125 libras) de semilla de papa, lo 
que equivale aproximadamente a dos
 
quintos de hect6rea.
 

El asa curvada del arado de pie est6
 
hecha de madera. Se la construye to­
mando la rama de un 6rbol j6ven, do­
bldndola hasta 	darle una forma curva, 
asegur6ndola con cuero sin curtir y 

entonces se deja que el drbol crezca por varios afios hasta que el tronco
 
estd completamente duro y sirva de asa. Pegada al asa del huiso, pero
 
s6lamente por un lado, estS una abrazadera de pie. En los tiempos mo­
dernos, la reja de arado estf hecha de una hoja de muelle de cami6n o
 
autom6viJ, aplanada y ensanchada de un lado y afilada en la punta.
 
A mediados de 	1981, el costo de un huiso era de 350 pesos ($us. 14).
 
Una familia tipica que requiera de arados de pie, tendr6 que construir
 
o comprar dos de estos implementos con un valor o inversi6n de 700 pesos
 
o $us. 28.
 

(5) LA BARRETA est6 hecha de acero duro y mide aproximadamente dos
 
metros de largo. Es utilizada para mover piedras pesadas en campos
 
que han sido arados o que estfn listos para ararlos. Para los agricul­
totes de la zona montanosa, el remover piedras es una tarea importante
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ya que si un arado unachuca con piedra, no s6lamente puede romperse,sin6 que puede ocasionar un accidente, causando varios daios 
a los
bueyes. Las barretas se 
utilizan tambi~n para ayudar a levantar los
terrones, como parte de la preparaci6n de la tierra, trabajo hecho conel arado de pie. La adquisici6n de una 
sola barreta es 
una inversi6n
muy costosa para una 
familia subsistente. En 1981, su300 pesos ($us. costo era de
12), o sea dos 
veces mds que un yugo de inadera. El
costo de tres barretas significarfa una inversi6n de 900 pesos 
o
$us. 36, casi dos veces m~s que el 
costo de dos juegos combinados de

arados de madera.
 

(6) 
EL MAZO DE MADERA o rhofafia es
 
una herramienta utilizada para demo­
ler terrones, en preparaci6n para

la siembra (despuds de la primera

labranza), y para mezclar, nivelar y

compactar la superficie del suelo
 
despu6s de la siembra. La rotura­
ci6n es 
una tarea conocida con el
 
nombre de khofada. Existe una va­
riedad de diferentes tipos de herra­
mientas para este trabajo. La mis
 
comun es parecida a un combo de ma­
dera -- algunas con la cabeza
 
gruesa pero corta, otras con la ca­
beza larga y delgada. Los mazos de

radera son los mds livianos y, por
lo tanto son utilizados por mujeres
 
y niflos. Las khofaiias mas pesadas

tienen la 
cabeza de piedra. La
 
picota de metal tambidn puede ser
 
utilizada para este prop6sito. En
 
1981, el costo de 
un mazo de madera
 
era de 100 pesos, mitad para mate­
riales y mitad por el 
 trabajo. Una
familia tipica que tenga por lo menos 
tres khofafias, tendrfa que inver­tir aproximadamente 300 pesos ($us. 12) 
por esta clase de herramienta.
 

(7) EL ROTURADOR o -asrana lawa es 
un palo de aproximadamente 3,5
metros de largo y un 
di~metro de mds o menos 
20 centfmetros.
diseiado para ser arrastrado por una yunta de bueyes, luego de 
Est6 

]apreparaci6n inicial de la tierra, para deshacer los terrones. Enalgunas comunidades, este palo es 
reemplazado por una 
piedra grande,
pero el prop6sito es el 
mismo: facilitar ]a preparaci6n de la sementera
y reducir la inversi6n del trabajo relativamente grande de roturar la
tierra con implementos manuales. 
 El palo para roturar tiene un valor
estimado de 50 pesos ($us. 2,00).
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(8) EL AZADON o !ijwana (Ilamado tam­
bidn chontilla), es una herramienta 
;iL:yutilizada para cosechar papas, 
ocas, papalisa, izaho y otros wan a 
tuberculos. Tambidn se la utiliza 
para aporcar y desyerbar. Esta 
herramienta tiene un mango encorva­
do hecho de madera y conocido'con el 
nombre de cut,!, una hoja de metal con ohohfa 
una, y a veces, dos puntas, liamada 
chonta, y un lazo de cuero sin curtir 
el que ata la hoja al mango. Las 
familias campesinas compran las ho­
jas y mangos en el mercado y arnan 
la herramienta a su propio criterio. 
En 1981, un mango (Li wana) costaba 
20 pesos ($us. 80) y la hoja de me- Chonfilla 
tal 25 pesos (Sus. 1). Una familia 
tfpica tendrd cinco de estos imple­
mentos, lo que representa una inver­
si6n total de 225 pesos o $us. 9. 

(9) LA PICOTA se utiliza para di­
versas tareas y, algunas veces, en
 
lugar de la iijwana. Por ejemplo,
 
se la utiliza para remover piedras
 

Picota 	 de un campo antes de ararlo. Puede 
usarse de los dos lados para remo­
ver terrones. La picota se emplea 
tambidn en tareas de desyerbe y, 
ocasionalmente, durante la cosecha 

para aflojar la tierra. La picota
 
es una herramienta que generalinen­
te se la compra ya manufacturada.
 
En 1981, su costo era de 150 pesos
 
o($us. 6,oo).
 

(10) LA HOZ (llamada tambi~n jusi)
 
se utiliza para cosechar cebada,
 
avena, trigo, quinua, tarwi, paja
 
silvestre, habas y arvej~s. La hoz
 
tiene un mango de madera y una hoja
 
aserrada de metal. En 1981,
 
el valor de una hoz era de 80 pesos hOez.
 
o $us. 3,20. Una familia tipica re­
querirg tener por lo menos cuatro de
 
estos implementos por una inversi6n
 
de 320 pesos ($us. 12,80).
 



(11) 
SACO DE LANA PARA CARGAR 0 COSTAL: se utiliza para acarrear diver­
sos tipos de productos agrfcolas, particularmente tubdrculos y grano.
Otro uso importante que tiene es el de llevar cargas de abono desde la
 
gr.nja a los lugares de siembra. Los costales pueden utilizarse tam­
bidn para almacenar los productos en la casa. Estos sacos de carga

estgn hechos de lana de oveja y de llama, en color natural y tejidos

con rayas verticales. Los costales bien hechos durar n 
muchos amos,
 
pero son relativamente caros. 
 En 1981, cada pieza costaba 300 pesos

($us. 12) y una familia tfpica requerirg de por lo menos cuatro de
 
estas piezas, lo que representa una inversi6n total de 1.200 pesos o
 
$us. 48,oo y constituye el item mAs caro en el inventario de herra­
mientas de labranza requeridas por la familia rural.
 

aaz 

I I 

(12) SOGAS DE CUERO 0 LAZOS: est~n hechas de cuero de vaca, miden
 
cuatro centfmetros de ancho y varfan en longitud de cuatro a seis

brazadas (alrededor de 8-12 metros). 
 El lazo se utiliza para asegurar

la carga durante su transporte. Un solo lazo costaba 70 pesos en

1981. De este modo, 
una familia tfpica habrA invertido alrededor
 
de 350 pesos o $us. 14,00, en este implemento.
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(13) SOGAS DE LANA TRENZADA 0 wiskas 
estdn hechas de lana trenzada de 
oveja o de llama. Generalmente, 
tienen 2 cms. de espesor y 8-10 me­
tros de largo. Las wiskas se usan 
para asegurar las cargas livianas 
al transportarlas. En 1981, una 
sola soga costaba 50 pesos (2,oo.$us)
 
y la 7amilia Lfpica requiere de por

lo menos dos de 6llas.
 

(14) PALOS PARA TRILLA 0 jauk'aftas,
 
que consisten de dos piezas. Los
 
palos largus son de m~s o menos
 
cinco centfmetros de digmetro, y de 

dos metros de largo y ligeramente
 
curvados en toda su longitud. Se
 
utilizan para golpear grandes can­
tidades de granos o arvejas o fre­
joles, para separar las espigas y
 
vainas de sus tallos. Una jauk'afia

larga tenfa un valor de 100 pesos

($us. 4,oo) en 1981. Los palos

pequefios son de aproximadamente un
 
metro de largo y tres centfmetros
 
de digmetro. Se los utiliza cuando
 
se trilla s6lam9nte una pequefia can­
tidad de grano. Un palo pequefio
 
tenfa un valor de 10 pesos 1981.
en 

Si la familia tfpica tiene dos
 
jauk'afias grandes y dos pequefias,
 
invertirg alrededor de 220 pesos

($us. 80) en estos implementos de
 
trilla.
 

jaUk'anar.
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RESUMEN: Sumando el 
valor de las herramientas de labranza de una
familia tfpica, descritas anteriormente, la inversi6n total alcanza
 a un valor estimado de 6.000 pesos o sea $us. 
240, de acuerdo al
 
siguiente detalle.
 

INVERSION DE HERRAMIENTAS DE LABRANZA
 

PARA UNA FAMILIA TIPICA
 

Herramienta 
 Precio Cantidad Valor
 
Unitario 
 Total
 
(Pesos) 
 (Pesos)
 

1. Arado de madera 500 2 
 1.000
2. Yugo de madera 150 2 
 300

3. Chicote 
 20 2 
 40

4. 'trado de pie 350 2 
 700
5. Barreta 
 300 3 
 900
 
6. Mazos 
 100 
 3 300
 
7. Roturadores 
 50 
 1 50
8. Azad6n 
 45 
 5 225

9. Picr,ta 150 2 
 300

10. Hoz 
 80 4 
 320
11. Costal 
 300 
 4 1.200

12. Soga de cuero 70 5 
 350

13. Lazo o soga de lana 50 
 2 100

14. Palos para trilla 
 - 4 220
 

TOTAL (pesos) 
 6.005
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TENENCIA DE LA TIERRA Y HEREDAD
 

En la comunidad rural, la tierra es el recurso, entre otros, nds anhelado

Es el 
m~s valorado de todos los otros recursos productivos en la agri­
cultura, aqudl con el todos
cual se combinan. En general, la familia
 que disponga de mayor cantidad de tierra tendrd mayor seguridad econ6mi­
ca, independencia en cuanto a los riesgos de subsistencia, mayores opcio­nes y oportunidades de producci6n y prestigio social dentro de la 
comu­
nidad.
 

Claro estA que los recursos 
de tierras son Docas veces distribuidos
equitativamente dentro de las aldeas del Altiplano; y adn asf, si 
se

efectuara una distribuci6n equitativa de la tierra, 
la cantidad de dsta
 
por familia empezarfa a variar considerablemente dentro de una misma

generaci6n. En caso de comunidades indfgenas como 
las de Yuka y Chiar­humani, 
donde los derechos de propiedad fueron legalizados casi un siglo
antes de la Reforma Agraria Boliviana que comenz6 en la d6cada de los

afos 50, las posesiones de tierra originales no fueron iguales desde el
comienzo. A las familias residentes que nacieron en estas comunidades,
 
y que son conocidas como originarias, se les concedi6 dos veces m6s la
cantidad de tierras que a losresidentes que no habfan nacido en el 
lu­
gar, llamados agre ados. Dichas diferencias iniciales en las posesiones

fueron luego formalizadas mediante el 
sistema boliviano de impuestos so­
bre la propiedad rural que entr6 en 
vigencia, al nivel departamental,

desde el aio 1888. Aqu6llos que pagan esta tasa sobre la 
tierra, cono­
cidos como taseros, tambi6n tienen el derecho a un turno doble de riego;

en los cascs de aqu6llos que no pagan este impuesto a la tierra, o
 
sobrantes, reciben literalmente las "sobras".
 

Por el contrario, las comunidades que fueron antiguas haciendas, como
Huacuyo y Jaruma, fueron expropiadas bajo la Reforma Agraria y reorgani­
zadas de tal 
manera que todos los antiguos colonos de la hacienda reci­
bieron una cantidad igual de tierras. Sin embargo, menos 
de dos d6ca­das despu6s, existe ya un significativo n6mero de familias que no 
tienen

tierras propias en estas comunidades. Muchas de estas familias pobres

en tierras no 
son for~neas, m~s bien se trata de residentes nacidos en
el lugar, hTos e hijas de los colonos que han establecido familias
independientes de las de sus 
padres pero que adn deben recibir su heren­
cia o que su parte de la herencia es muy pequefia.
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Bajo las costumbres de la sociedad Aymara, ]a tierra 
es heredada en par­tes iguales por los 
varones herederos (hijos). 
 Las mujeres herederas
(hijas y viudas) no pueden recibir una parte igual 
a la de los varones
herederos, si 
existe alguio, pero sf pueden dividir la 
propiedad here­dada en partes iguales si no hay un 
hijo o un hermano. La tierra es
generalmente heredada a trav6s de los varones, porque se espera que con
el matrimonio una hija se unir6 a la familia de 
su esooso y tendrd parte
en las posesiones de 
su nueva familia. El 
hijo menor no s6lamente here­da una 
parte igual de tierras sin6 tambi~n la 
casa, herramientas y equi­po de sus padres.
 

EL SISTEMA DE LA AYNOCA 

Muchas comunidades del Altiplano, tales 
como Chiarhumani y Jarumna, 
han
organizado grandes porciones de tierras privadas cultivables en distri­tos de producci6n, conocidos como ayriocas. 
 Una aynoca consiste de una
agrupaci6n de parcelas contfnuas que son 
cultivadas individualnente por
la mayorfa, sin6 todas, las familias residentes de la comunidad. 
 Todas
las tierras conprendidas en

durante el 

la aynoca tienen que ser cultivadas, y
mismo aho todas las parcelas deben ser sembradas con el
mismo cultivo, de acuerdo a una 
rotaci6n especffica. Despuds de cuatro
o cinco aios de labranza, el 
distrito fntegro entrarS en descanso. El
prop6sito de la aynoca es el 
de organizar zonas de cultivo en concen­traciones de aproximadamente 10-20 hectdreas, que abarquen de 100 
a
200 parcelas separadas, lo que, en consecuencia, permite que grandes
extensiones de tierras 
en descanso sean accesibles al pastoreo del ga­nado. La aynocahace posible que la comunidad proteja en 
forma adecua­da sus cultivos Ce los rebahos de ovejas y otros animales de pastoreo.
 
Chiarhumani, por ejemplo, tiene seis aynocas. 
 Se las conoce por sepa­rado con los nombres de Viataoampa, Kalani, Tanka-Tanka, Huallapoqo,
Churuma, y Paria. 
 Cada una de estas aynocases cultivada por el
de cuatro ahos. Se siembra siempre papas el 

lapso

primer afo, generalmente
la quinua en el segundo aio, luego cebada en el 
tercero y cuarto aios.
De cuando en cuando, una 
avnoca, con un mejor oromedio de fertilidad,
serd sembrada en 
un quinto aho nuevamente con cebada; este ouinto aio
es conocido 
con el nombre de cuzirpu. 
 En general, la preparaci6n de
la tierra y la siembra de paua comienza en una nueva aynoca cada ahio,
mientras que una aynoca agotada termina su ciclo y returna al 
descanso.
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La supervisi6n y protecci6n de la aynoca estS en manos de una 
autoridad

agricola conocida con el nombre de kamana. En caso de que animales de
 
pastoreo consigan introducirse en una aynoca y dahen las plantaciones,

el kamana astS en el deber de separar un animal del rebaio responsable

del agravio hasta que su duefio liegue a un acuerdo con la familia cuyas

plantaciones fueron dafladas. 
 El cargo de kamana es rotativo y dura por

el espacio de un a~o agrfcola completo, es decir desde la siembra hasta
 
la cosecha.
 

Dentro de una aynoca en particular, la calidad del suelo y la topogra­
ffa varfa por lo menos ligeramente de un 6rea a otra. 
 Por esta raz6n,
 
una sola familia tratarg de cultivar dos o mds parcelas dentro de esa
 
aynoca, y 5-10 parcelas por familia en cada aynoca se considera como
 
un numero normal. Por supuesto el tamafio de una parcela varfa conside­
rablemente. Debido a que las aynocas est6n compuestas de propiedad

privada, la tenencia de las parcelas individuales puede ser dividida y

subdividida mediante el 
proceso de la herencia. Asf, con el transcurso
 
de los aFios, las aynocas llegan a fragmentarse considerablemente; el
 
numero de parcelas crece y el tamahio promedio disminuye. AGn asf, los
 
lfmites de cada parcela son bien conocidos y respetados entre los resi­
dentes de la comunidad. En realidad, las familias ponen su nombre a
 
cada una de sus parcelas, o por lo menos le asignan un nimero.
 

Algunas familias puede que tengan m~s parcelas de las que pueden culti­
var con sus 
recursos de mano de obra disponibles (u otros, tales como

semilla o abono). Sin embargo, bajo el sistema de la aynoca, una fami­
lia que tenga exceso de tierras no puede gozar del derecho de apartar

esta tierra de la labranza. Mas bien tendrd que efectuar los arreglos

necesarios para alquilar o compartir el cultivo con otros miembros
 
de la comunidad que son los sobrantes o los desprovistos de tierras.
 

DISTRIBUCION DE LA TIERRA EN PARCELAS MULTIPLES
 

Los agricultores del 
altiplano confrontan serios riesgos provenientes

del granizo, heladas, sequfa, inundaciones y otras eventualidades cli­
m~ticas. Afortunadamente, estos fen6menos tienden a ser un 
tanto loca­
lizados; las granizadas tienden a caer en cinturones angostos que rara
 
vez son lo bastante anchos como para dahar simult6neamente todas las

plantaciones de una comunidad rural. 
 Los riesgos debidos a las heladas
 
son mayores en las tierras bajas que en las laderas de las tierras
 
altas. En forma similar, las laderas proporcionan la ventaja de un

buen drenaje combinado con la desventaja de una menor fertilidad debi­
da a la erosi6n superficial. E incluso, dentro de los lfmites de 
una
 
misma parcela, 
no es raro encontrar nedazos de suelos completamente

diferentes en cuanto a tipo y calidaa.
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Por estas razones, 
es habitual entre los agricultores del altiplano
"promediar" sus 
riesgos clim6ticos asf como tambi6n el 
potencial ,rcduc­tivo de 
sus tierras, distribuyendo sus parcelas en Ia foria ms amlia
posible. 
 Lo ideal es poseer parcelas 
en las tierras altas, intermedias
y bajas dentro de la comunidad. 
 Claro estd, que Ilevando este ideal
extremo, algunas familias tienen propiedades en rnis de 
al
 

altiplano y atn en una comunidad del
dreas adyacentes de colonizacin en las tierras bajas
tropicales. 
 Adems, algunas parcelas estargn ubicadas en terrenos pla­oas, otras en laderas, y atmn otras 
en quebraaas Protegidas. olectiva­mente, estas parcelas deberfan cubrir una 
variedad de tipos de suelos
con caracterfsticas que fluctdan desde bien drenados a himedos, arci­llosos a limo-arenosos. 
 Si bien el 
ntmero y tamaho de las oarcelas
controladas por cada familia 
ser~n muy variables, la mayorfa de estas
familias manejarA por lo menos 
20 parcelas, mientras que no es 
raro,
por cierto, encontrar familias que manejan hasta m6s de 30 Darcelas.
 
A continuaci6n se 
presenta un breve an~lisis del ndmero y uso 
de parce­las de cultivo entre seis agricultores representantes de cuatro comuni­uades del altiplano. 
 Sus respectivas propiedades, que fluctan entre
7 y 34 parcelas, fueron controladas por m~s de tres ahos arficolas 
con­secutivos: 1978-79, 1979-80, 1980-81.
 

Julio Constantino Maquera, de ]a comunidad de Yuka, posee 27 parcelas.
Cuando el 
uso de estas parcelas se promedia sobre el 
perfodo de tres
alos, se 
puede ver que la familia Maquera anualmente cultiv6 7 parcelas
de papas, 8 de cebada, 2 de avena, 2 de oca, 2 de habas, 2 de arvejas,
I de papalisa y mantuvo 3 parcelas en descanso. Las tierras de la
familia ?aquera son las 6nicas para las que se ha calculado el tamaio
de las parcelas. 
 En 27 parcelas, la superficie oromedio por parcela
fud de 1.148 metros cuadrados (,11 de hectdrea), siendo la m~s 
peque­fa de 200 metros cuadrados y la mis grande de 3.612 metros 
cuadrados.
El total 
de las tierras asciende a 
mis de tres hectdreas.
 
Roberto Tito, de la comunidad de Huacuyo, tiene 20 parcelas. 
 En pro­medio, su familia cultiv6 7 parcelas de papas, 3 de avena, 2 de oca,
2 de habas y 6 fueron mantenidas en descanso. Andr6s Coaquira, tam­bien de la comunidad de Huacuyo, tiene 25 parcelas, de las cuales, 6
parcelas 
son de papas, 4 de oca, 3 de habas, 
2 de avena, I de papa­lisa, 
I de tarwi, y 8 mantenidas en descanso.
 

FMlix Quispe, de la comunidad de Killay Belen, tiene 13 parcelas.
promedio, 2 fueron sembradas con En
 
papas, 3 con habas, 
2 con maiz, I con
oca, 1 con 
cebada y tres mantenidas en descanso.
 

En 
la comunidad d2 Jaruma hemos presenciado ejemplos de familias con muy
largas y muy pequehas posesiones de tierras. 
 Hilari6n Mamani 
tiene 34
parcelas. En promedio, en un afo dado, Hilari6n sembr6 12 parcelas de
papas, de !as cuales 7 fueron sembradas con las 
llamadas variedades
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"dulces" o delicadas y cinco fueron de las variedades amargas o resis­
tentes a las heladas. Ademds, la 
familia Mamani sembr6 8 oarcelas de
 
cebada y mantuvo 14 parcelas en descanso. Por el contraric, Luciano
 
Condori tiene s6lamente 7 parcelas. En promedio, sembr6 2 parcelas de
 
papas, 2 de cebada y mantuvo 3 en descanso.
 

Constituye una 
repetici6n el decir que las cifras arriba mencionadas son
 
promedios tomados durante un perfodo de tres afios; 
como tal, encubren
 
diferencias importantes en el manejo de las parcelas de un afo a otro.
 
Por ejemplo, el n~mero de parcelas dedicadas al cultivo de papas puede

variar significativamente dentro de la misma familia y de un aho al si­
guiente. En 1978-79, Roberto Tito sembr6 11 parcelas de papas mientras
 
que el ano siguiente sembr6 s6lamente cinco. 
 Andr6s Coaquira sembr6 6

parcelas de papas en 1978-79, s6lamente una el siguiente afo, y luego

12 parcelas en 1980-81. 
 Tambidn se pueden observar importantes variacio­
nes en el nimero de parcelas mantenidas en descanso. Tanto Julio Maquera

(con 27 parcelas) y Fe1ix Quispe (con 13 parcelas) individualmente man­
tuvieron 5 parcelas en descanso el primer aio, 3 el segundo, y 2 en el
 
tercero. 
 Segun las muy limitadas evidencias disponibles, parece que

existen ciclos de intensidad de producci6n para ciertos cultivos de un
 
afto a otro. La explicaci6n de estos ciclos puede estar unida a factores
 
climAticos, suministros de semillas, abundancia de la cosecha anterior,

restricciones impuestas por el 
sistema de la aynoca, disponibilidad de
 
animales de tracci6n para la preparaci6n del suelo, y posiblemente otros
 
factores adicionales. Sin embargo, la conclusi6n a la que se debe lle­
gar es que las normas de producci6n, en t6rminos del uso de la parcela
 
y mezcla de cultivos, puede ser muy inestable para la misma familia, de
 
una temporada de cultivo a otra.
 

ROTACION DE CULTIVOS
 

En el altiplano boliviano existen muy pocas 4eneralizaciones que puedan

efectuarse acerca de las normas de rotaci6n de cultivos, ya que 6stas
 
pueden variar considerablemente de una comunidad a otra y de un agricul­
tor a otro. Para comenzar, el tiempo en que la tierra se deja en descan­
so 
depende de la provisi6n de tierras de cada comunidad con relaci6n a
 
su poblaci6n humana y probablemente tambi~n a sus rebahos. Existen actual­
mente muchas comunidades en el 
altiplano que hasta s6lamente una genera­
ci6n solfan mantener perfodos de descanso de 8-10 ahos o m6s, pero ahora
 
s6lamente permiten que la tierra descanse 4-6 ahios. 
 A su vez, a medida
 
que los perfodos de descanso se acortan, la duraci6n de las rotaciones
 
de cultivo:subsiguiente tambi6n se reducen. 
No es raro encontrar tie­
rras de labranza que deben retornar al perfodo de descanso despu6s de
 
s6lamente 2 6 3 affos de cultivo. Sin embargo, en el otro extremo estgn

las sayaflas 0 propiedades ubicauas junto a las casas de familia
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que son cultivadas intensamente y algunas veces nunca descansan. Estas
 
parcelas requieren de considerables inversiones en abono para mantener.
 
su fertilidad y a menudo son ubicadas junto a los corrales de ganado

donde se pueden beneficiar del drenaje de ricos nutrientes. Finalmente,

el clima ejerce una influencia importante en la rotaci6n de cultivos.
 
En lugares donde la precipitaci6n pluvial es abundante se puede producir
 
una mayor variedad de cultivos. Por supuesto que cuanto mayor es el nO­
mero de cultivos mas grande serg el n~mero de secuencias de cultivos po­
sibles.
 

Existe s6lamente una pr~ctica de rotaci6n de cultivos que parece que es
 
ejercida por todos los agricultores del altiplano, a saber: siempre se
 
siembra papas como el 
primer cultivo despu6s de un periodo de descarso.
 
Despu~s de esto, las 
normas de rotaci6n se despliegan en una considerable
 
diversidad. 
A objeto de enfatizar lo dicho, presentamos a continuaci6n
 
un ang1isis de 128 parcelas de cultivo que fueron controladas por mas de
 
tres aflos agricolas: 1978-79, 1979-80, 1980-81. 
 Estas parcelas son
 
representativas de las comunidades de Yuka (27), Huacuyo (45), Killay

Beldn (15), y Jaruma (41).
 

r("'UNIDAD DE YUKA 

De 27 parcelas controladas en Yuka, 25 fueron sometidas a labranza duran­
te el perfodo de tres a~os. Entre estas, se observaron 20 secuencias 
inicas que abarcan un total de 8 cultivos: papas, cebada, habas, ocas,

arvejas (cinco cultivos que aparec'an cada aio) ademas de avena, papalisa,
y quinua (que no se presentaban todos los aios). Las rotaciones abser­
vadas fueron las siguientes: 

descanso-papas-papas (4 parcelas) cebada-cebada-cebada
 
papas-cebada-cebada (3 parcelas) cebada-cebada-avena
 
papas-cebada-habas cebada-cebada-arvejas

papaz-oca-papalisa cebada-arveja-ocas
 

cebada-arvejas-ceDada
 
arvejas-cebada-papas cebada-habas-papas

arvejas-cebada-ocas cebada-papas-papas

arvejas-papas-ocas cebada-quinua-papas
 

habas-ocas-habas avena-papalisa-avena
 
habas-papas-cebada avena-cebada-descanso
 
ocas-ocas-cebada
 

De esta diversidad aparentemente casual de rotaci6n de cultivos, se
 
puede llegar a las siguientes conclusiones. (1)S61o cinco parcelas

(de 25) tuvieron un aho de descanso, lo que sugiere que el promedio del
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tiempo de una rotaci6n de cultivo, despu~s de un 
perfodo de descanso, es
 
considerablemente mAs largo que los 
tres afios y posiblemente sobrepase

de 5-6 aios. (2) Los dos cultivos que con mayor frecuencia aparecen en
 
una rotaci6n de cultivos es la cebada (14 casos) y la papa (10 casos).

(3) El cultivo que probablemente se sembrarA despuds de la cebada ser6
 
cebada nuevamente (6 casos). (4) El 
cultivo que se sembrard probable­
mente despu~s de la papa es la cebada (5 casos) o una vez m(s papas (4

casos). 
 (5) Parecerfa que en Yuka es muy alta la probabilidad de que
 
se repita el 
mismo cultivo en la misma parcela por lo'menos dos veces
durante un perfodo ee tres aflos. 
 De 25 parcelas cultivadas, 14 produje­
ron oultivos repetidos.
 

COMUNIDAD DE HUACUYO
 

En 45 parcelas cultivadas durante el 
perfodo de tres ados, se observaron
 
17 secuencias dnicas de rotaci6n, con 7 cultivos, a saber: papas, ocas,

habas, avena, papalisa, tarwi y cebada (los Oltimos tres no estuvieron 
presentes durante todos los afos). 
 Las rotaciones que se observaron
 
fueron las siguientes:


descanso-descanso-papds (14 parcelas) ocas-habas-papas (4 parcelas)
 
papas-papas-ocas 
 ocas-habas-avena
 
papas-papas-habas ocas-habas-descanso (4 parce­

las)papas-papas-avena (2 parcelas) ocas-avena-descanso (2 casos)

papas-ocas-habas 
 (3 parcelas) ocas-descanso-descanso
 
papas-ocas-avena (2 parcelas)
 
papas-ocas-papalisa 
 habas-papas-habas

papas-ocas-tarwi
 
papas-avena-descanso (4 parcelas) papalisa-tarwi-descanso
 
papas-cebada-descanso (2 parcelas)
 

Se observarS que de 45 parcelas controladas, 28 incluyeron un aio de des­
canso, lo que sunerirfa que la 
secuencia de la rotaci6n de cl.itivos en

la comunidad de Huacuyo es de 3-4 ahos de duraci6n. cultivo de la
El 

papa tuvo una incidencia de 80% (36 casos) de todas 
las secuencias ae
 
cultivos observadas, seguido por el cultivo de ocas (10 casos), habas
 
(6 casos), y avena (5 casos). El 
cuitivo que tiene mayores probabili­
dades de seguir a la papa es la oca (7 casos), mientras que la oca proba.
blemente ser6 seguida por las habas (12 casos). 
 El cultivo final en ]a
rotaci6n, antes de que la parcela entre en descanso, probablemente serA
la avena (6 casos). En la comunicad de Huacuyo se acostumbra sembrar 
un tipo diferente de cultivos en cada 
 aho consecutivo de la rotaci6n
 
de una parcela dada. 
 En las 4- parcelas, se observ6 la repetici6n de
 
cultivos en 5 casos s6lamente.
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COMUNIDAD DE KILLAY BELEN
 
En 15 parcelas cultivadas durante el perfodo de tres aflos,
10 secuencias Unicas de rotaci6n con 7 cultivos, a 

se observ6
 
saber: papas, habas
y ocas, mafz, trigo y arvejas. 
 De estos cultivos, s6lamente tres
estuvieron presentes todos los aflos. 
 Las rotaciones observadas fueron
las siguientes:
 

descanso-papas-ocas (4 parcelas) 
 habas-habas-habas
descanso-papas-mafz 

habas-trigo-papas
papas-ocas-habas 

habas-trigo-descanso
 
habas-cebada-descanso


mafz-habas-mafz 
(3 parcelas)
mafz-ocas-mafz 

arvejas-trigo-habas
 

La secuencia de los cultivos comienza con papa, seguida de un perfodo
de descanso, aunque el 
 nico cultivo que probablemente aparecerg un
mayor nmero de veces en la secuencia de rotaci6n ser6 habas (9 casos),
seguido de papas (7 casos) y ocas 
(6cagos).
la repetici6n de un mlsmo cultfvo en la misma parcela (5de 15 casos),
pero s6lamente se la hace con mafz y habas. 
 Los datos arriba mencio-


Es muy coman observar
 

nados sugieren una secuencia promedio de rotaci6n de cultivos de
4-5 aflos.
 

COMUNIDAD DE JARUMA
 
En 45 parcelas cultivadas durante el perfodo de tres ahos, s6lamente
se observ6 tres secuencias Unicas de rotaci6n con tres cultivos: papas,
cebada y quinua y que se indican a continuaci6n:
 

descanso-papas-cebada (27 parcelas)

papas-cebada-descanso (8 parcelas)
papas-cebada-cebada (5parcelas)

descanso-papas-quinua
 

Existe muy poca flexibilidad en el
de cultivos, caso de Jaruma, donde la secuencia
en su mayor parte, dura s6lamente dos ahos despu6s de una
rotaci6n de descanso-papas-cebada-descanso. 

Tambi6n se oresenta el
caso de una rotaci6n menor de tres aios que imDlique dos a~os consecu­tivos de cebada. 
 Nunca se repite el cultivc de ia papa en 
la risma
parcela durante el mismo ciclo de labranza. 
 Esta norma refleja la
gran aridez de ]a regi6n de Jaruma, los suelos menos
fuerte influencia del sistema de la aynoca, 

f~rtiIes y ]a

en el que todos los agri­cultores tienen que seguir la misma rotaci6n.
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ASOCIACION DE CULTIVOS
 

Aunque es costumbre entre los agricultores del altiplano sembrar culti­
vos de una sola especie, es comn la asociaci6n de cultivos dentro de
 
una mismd parcela, aunque mucho mds en unas comunidades que en otras.
 
Cada plantaci6n asociada tiene una raz6n fundamental especffica; el
 
comprender las razones por las que los cultivos se siembran juntos,

realza enormemente el valor que uno le da a la sofisticaci6n y comple­
jidad de las prdcticas de labranza tradicionales de la regi6n alti­
plnica. A continuaci6n se presentan ejemplos de asociaci6n de cul­
tivos que se realizan en las comunidades de Yuka, Huacuyo, Killay
 
Bel~n, Chiarhumani y Jaruma.
 

En la comunidad de Yuka existen por lo menos siete asociaciones de cul­
tivos importantes. Estas son: (1) avena con cebada, (2) habas con
 
quinua, (3) cebada con arvejas, (4) arvejas con avena, (5) papas 
con
 
quinua, (6)ocas con quinua, y (7)quinua con arvejas. Avena y cebada
 
!e siembran juntas a objeto de estimular la competencia entre estos
 
dos cereales. La semilla de ambos se mezcla en 
la bolsa de semillas
 
al momento de la siembra. Se dice que las habas y la quinua tienen
 
requerimiertos nutricionales altamente complementarios y, por lo tanto,

ambos cultivos crecen mejor cuando son sembrados juntos. Se siembran
 
en asociaci6n cLad3 con arvejas, arvejas con avena, y arvejas con
 
quinua, a objeto Je que los tallos de los cereales sirvan de espalde­
ra a la arveja que es una planta trepadora. Se cosecha siempre arve­
jas y habas primero y en segunao lugar cereales. Las par(?las de papas

frecuentemente se asocian con surcos transversales esparcidos de 
qiinua, en forma conocida con el nombre de c:hca olia puente de 
quinua. Debido a que la papa se siembra en los suelos bien descansados, 
a los que se ha aplicado una buena cantidad de esti~rcol, la quinua
 
que se siembra con este cultivo produce excelentes rendimientos. Las
 
asociaciones de ocas 
con quinua y arvejas con quinua se justifican
 
por la misma rotaci6n, despu6s de la papa. En ambos casos, la quinua
 
se siembra en forma bien esparcida en la forma llamada puente. A
 
pesar de eso, las parcelas sembradas inicamente con papas y ocas son
 
preferidas cuando dsto es posible, y la quinua se asocia a otros cul­
tivos s6lamente en circunstancias en que la familia que cuenta con 
re­
cursos limitados de tierras no puede cultivar quinua en forna separada.
 

En al comunidad de Killay Belen existen s6lamente tres asociaciones de
 
cultivos principales: (1) ocas con izaio, (2)ocas con papalisa, y

(3)habas con cebada o quinua. Las primeras dos asociaciones se rea­
lizan s6lanente en parcelas que hayan sido aradas con yunta de bueyes.

En tales casos, se siembral ocas uensamente en la cresta del surco
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y papalisa o izafio, 
en forma menos densa, en el canal del 
surco. La
raz6n fundamental 
para esta asociaci6n es 
la de hacer un mejor uso de
lo que se considera ser un 
suelo aln f6rtil, ya que las ocas son gene­ralmente sembradas (despu6s de la papa) en 
el segundo ario de una rota­
ci6n de cultivos.
 

Las habas (o cebada) y la 
quinua se asocian en diferentes formas y esto
depende de la forma en 
que ha 
sido preparada la sementera, sea 6tili­zando el arado de yunta de bueyes o un arado de pie. 
 Si se trata del
primer caso, se siembra la quinua en 
forma rala mediante el m6todo de
siembra al voleo. Luego se aran los 
surcos para la siembra de habas
o cebada. El proceso de arar y cerrar los 
surcos simultaneamente,

tiene la ventaja de enterrar la 
semilla de ambos cultivos. Sin embargo,
si ha de ser un aho iluvioso, prirnero 
se hacen los surcos y se siembra
habas y lueoo se siembra quinua al 
voleo, dejando las semillas sobre
la superficie de la tierra. 
 Las plantas de haba (o de cebada) germinan
en surcos 
rectos mientras que la qui.,ua brotard indiscriminadamente,

tanto sobre el surco como en el entre-surco. Sin embargo, cuando se
siembra quinua y habas 
con la ayuda de un arado de pie, 
ocurre lo con­trario. Primero se siembra la quinua en 
surcos bastante separados que
recuerdan 
a la vista limites de parcelas o greas delineadas para una
tarea especffica. Luego se siembra las habas dentro de estas 
ireas
 en hoyos abiertos con el arado de pie. Una 
vez terminada la siembra
 se mezcla y comprime la superficie del suelo para no 
dejar ni trazos
del surco. 
 Fuera de los cultivos arriba nencionados, todos los otros,
en 
Killay Bel~n -- y particularmente papas, maiz y arvejas 
-- se siem­bran como Onicos cultivos, nunca en asociaci6n con otros.
 

En Huacuyo, la 
papa nunca se asOcia con otros cultivos. Sin embargo,
los agricultores, siembran variedades diferentes de papas (en 
surcos
separados) dentro de la misma parcela, 
a objeto de experimentar y
determinar cudl 
variedad dar6 mejores resultados bajo las condiciones
de los suelos del lugar. 
 Cuando se practican siembras asociadas, se las
hace: 
(1)arvejas con habas, (2)papalisa con izafio, (3) avena con 
ce­bada, y (4)ocas con quinua. Las arvejas y habas 
se siembran en propor­ciones iguales -- un surco 
de arvejas, el sinuiente de habas, y asf su­cesivamente 
-- y luego se nivelan los 
surcos y se comprime la superfi­cie de la tierra. Mediante esta asocici6n, se utilizan los 
tallos
de las habas como esoaldera para la enredadera de las arvejas, 
 Con
estos cultivos no 
se hace aporque y s6lamente un ligero deshierbe y
ambos se cosechan casi al mismo tiempo, durante el 
mes de abril.
 

La papalisa y el izafio se siembranen el mismo surco, 
siendo la papalisa
la primera en sembrarse y el izafo entre medio. La planta del izafio
crece bastante alta y es resistente al 
fro y ]as heladas, mientras
que la papalisa es una planta delicada y su tamafio 
es menor con rela­ci6n al izafio. De 
 este manera, el izafio es utilizado para proteger
a su cultivo asociado. Se realiza el 
 aporque y el deshierbe
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simult~neamente para ambos cultivos. La cosecha debe ser efectuada
 
tardfamente, en agosto, debido a plagas en los suelos o roedores que
 
atacan a cualquiera de los dos cultivos.
 

En cuanto a la avena y la cebada, se mezclan en la bolsa de semillas y 
luego se siembran juntas, surco por surco. Una vez m~s, la raz6n fun­
damental para esta asociaci6n es la de estimular la competencia entre 
estos dos cultivos. Generalmente, estas plantaciones de avena y cebada, 
al estar mezcladas se utilizan como forraje y por lo tanto son cosecha­
das en verde y no para grano. En cuanto a la asociaci6n oca-quinua, 
se siembra primero la oca y luego, dos meses mAs tarde -- despuds del 
deshierbe, cuando el suelo ha sido recientemente trabajado -- se siem­
bra la quinua en surcos transversales. De esta manera, la quinua 
tiene el objeto de crear un rompeviento que servird para proteger del 
frfo a las plantas de oca. Primero se cosecha la quinua, en el mes 
de febrero, y luego la oca, en el mes de mayo. 

Los agricultores de Chiarhumani prefieren no realizar asociaci6n de
 
cultivos porque 6sto complica las operaciones de cosecha. Sin embargo,
 
se hacen excepciones. Una familia que no tiene suficientes tierras
 
como para producir todo el grano y el forraje que necesita, muchas
 
veces sembrard cebada con quinua. Se siembra la cebada en surcos y
 
luego la quinua al voleo. Ot-a forma de asociaci6n eventual es la de
 
papas con cebada. En este caso, si el cultivo de papa sufre algin de­
sastre -- por ejemplo, es destrufdo por el granizo o heladas, durante
 
el segundo o tercer mes de crecimiento -- el agricultor sembrard
 
nuevamente el campo con cebada a fin de evitar una perdida total y al
 
mismo tiempo tomar ventaja de la inversi6n que hizo en abono para fer­
tilizar la tierra que estaba destinada al cultivo de papas. Ademds,
 
los agricultores que no tienen suficiente cantidad de forraje, algunas
 
veces siembran cebada en forma muy espaciada, entre surcos de papas
 
despu~s de la Oltima tarea de aporque a deshierbe. Esta cebada sers
 
6tilizada en la alimentaci6n de !os bueyes que necesitan para la cose­
cha de papa. No obstante, otra excepci6n constituye !a asociaci6n
 
de cebollas y lechugas. Cuando !as cebollas se transplantan y el suelo
 
esta recientemente trabajado, algunas veces se siembra lechuga.
 
Considerando que la lechuga tiene un perfodo corto de crecimiento, se
 
la cosecha primero y, por lo tanto, no estorba ]a cosecha de cebollas.
 
Finalmente, lo que podrfa parecer una asociaci6n de cultivos es, en
 
realidad, algo muy diferente -- y es lo que los agricultores de Chiar­
humani llaman siembra or partes. Dentro de una misma parcela puede
 
que crezcan dos o mAs cu1tivos, pero cada uno de 61los estd limitado
 
a un ninmero de surcos. Por ejemplo, en una parcela se puede encontrar
 
cinco surcos de papa, seguidos de tres surcos de oca, luego cuatro de
 
papalisa y cuatro mAs de izaho.
 

En Jaruma el cultivo asociado es muy raro, donde no s6lo cada parcela
 
estA dedicada a un Onico cultivi, sinoque frecuentemente tampoco se
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encontrard variedades mezclada 
del mismo cultivo. Sin embargo, os
 

agricultores de Jaruma ocasionalmente sf siembran utilizando el
tema "por partes", especialmente cuando sis­se quiere aprovechar los
pedazcs de tipos de suelos diferentes que ;xisten
pedazos que son favorables para 
en la misma parcela,un cultivo mds que para otros,. 

Papa 

Papa] isa 

Dos Ejemplos de Siembra "por Partes"
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CONVEMIOS DE RIEGO
 

La gran mayoria de las comunidades del Altiplano no tienen una fuente
 
permanente de agua para riego y la mayor parte de los cultivos crecen
 
bajo condiciones de labranza en secano. 
Sin embargo, no es raro en­
contrar comunidades que tienen oequefios sistemas de riego y que abas­
tecen de agua a una oarte de las 
tierras de la comunidad durante
 
varios meses de cada aho, como un suplemento de las fuentes naturaies

de humedad (lluvia, nieve y aOn granizo) y suministrando una medida
 
de seguridad contra la sequfa. Chiarhumani y Jaruma son dos de dichas
 
comunidades.
 

Chiarhumani tierie 5 canales de riego que ilevan el 
abastecimiento de
 
agua desde cinco diferentes lagunas que varfan de tamaho y que estgn

ubicadas a una distancia hasta de 15 kil6metros de la comunidad. 
 Cada
 
canal estd destinado a un ncmero de familias residentes que tienen

derecho a un turno de agua que se 
llama inira. Cada usuario es conoci­
do con el nombre de mitani. La casa del . itani que encabeza la lista
 
de usuarios es la mAs Dr6xima a la laguna de abastecimiento y, por

esta raz6n, disfruta del primer turno, y asf susesivamente a medida
 
que baja el canal y por orden consecutivo. La duraci6n, frecuencia,
 
y programaci6n de las mitas variard de un canal 
a otro, dependiendo

de la capacidad de la laguna dE abastecimiento, el volumen del flujo,
 
y el nimero o tipo de usuarios ,articipantes. La familia residente


4
due~a de 
-erras (tasero), y que paga el impuesto departamental sobre
 
la tierra, tiene derecho a una mita completa, mientras que los resi­
dentes sobrantes desprovistos de tierras s6lamente tienen derecho a
 
media mita. Los usuarios del canal Machacuyo reciben una mita de
 
bajo caudal que dura dos dfas y dos noches. Es necesaria una demora
 
de dos dfas entre una mita y otra para dejar que la laguna de abaste­
cimiento se llene nuevamente. De la misma iianera, se requiere de una
 
espera de 30 dfas antes de que el 
usuario reciba su siguiente mita.
 
Por el contrario, los usuarios de los canales Chiarhumani y Toyoco

tienen s6lamente una mita de tres horas de duraci6n, de 2 a 5 o de 3
 
a 6 de la tarde, respectivamente, con un espacio de 24 horas entre
 
mitas. De acuerdo a la ubicaci6n del usuario, puede que el agua

tarde hasta tres horas en bajar por el canal de tierra desde el de
 
abastecimiento. Asi, el agua deberg empezar a correr horas antes del
 
tiempo designado para que comience la mita y detenerla mucho antes
 
del tiempo en que la mita llegue a su t6rmino.
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El control y supervisi6n del 
uso del agua estA en manos de los
Kamanas a autoridades agrfcolas (los mismos que controlan las aynocas).
Estos cargos son rotativos, cambian cada aro, y existe un kamana paracada canal de riego. El 
kamana tiene la responsabilidad de notificar
a los usuarios del 
agua, sobre el 
dia y hora de sus mitas. Tambign
multan a los infractores del 
uso de agua, como ser: 
uso excesivo de
agua o robo de agua du,-ante las horas 
no autorizadas de mita. 
 Sujetas
a la gravedad de ld infracci6n, las multas pueden varia
privaci6n de un desde la
turno mensual de agua hasta la p6rdida de los derechos
de uso del 
agua durante una 6poca de riego completa. Sin embargo,
estos castigos son 
raros ya que los requerimientos de uso del
pueden ser resueltos mediante ayrd 
agua 

o convenios de intercambio.
ejemplo, si Por
un mitani tiene suma necesidad de agua, podrg negociar
con otro usuario para que le ceda su mita, favor que le pagar6 en
futuro pr6ximo, sea un
con su propio turno de 
anua o con algin otro ser­vicio. 
 El kamana tambien es responsable de organizar las limpiezas
anuales del 
canal y cualquier otro tipo de mantenimiento que se
ra en el sistema de riego. requie-
Estas tareas exigen ]a participaci6n equi­tativa de todos los residentes de la comunidad, prescindiendo del
men volu­de la mita y adri incluyendo familias j6venes que adn no tienen

asignada una mita.
 

Los sistemas de riego en Jaruma tambi6n se basan en 
lagunas de abaste­cimiento, existiendo sistemas individuales y comunales. 
 En el distri­to altipl~nico de la ex-hacienda Cayaca, las 25 familias residentes
tienen acceso a sus 
propios suministros de agua. 
 Normalmente, dos a
cuatro familias 
con parcelas contiguas se organizan y construyen una
laguna de abastecimiento y un sistema de canales para su 
propio uso,
el que se abstece mediante un manantial local. 
 Dichos reservorios
tambi~n satisfacen los requerimientos dom~sticos de agua. 
 En estos
casos, 1o existen mitas formalizadas; el 
igua es utilizada a medida de
las necesidades y su disponibilidad, no mas que para el
pequeas Areas riego de muy
(cada laguna abastece de agua a un Area menor a una
hectgrea). Sin embargo, en el distrito de tierras bajas de Cayaca,
donde no existe el 
peligro de las heladas, el 
cultivo de cebollas y de
viveros es permanente, a travds de todo el
del lugar utilizan el 
ario, porque los residentes
wcua proveniente de cuatro diferentes lagunas de
abastecimiento, cada una 
con una capacidad de mita de 24 horas. 
 En
este sentido, existen 31 mitanis, incluyendo seis nuevas familias,
este distrito. en
Cada mita dura 24 horas con un intervalo de 
un dia
entre mitas. Cuando llueve, la mita c",e 
s- estd efectuando 
en ese
momento debe ser detenida inmediatamen'e. 


nes Luego, cuando las condicio­requieren de riego nuevamente, la nita se reinicia 
con el usuario
cuyo servicio fu6 interrumpido. El 
uso del agua es controlado por el
Secretario de Agricultura del Sindicato Agrario de Cayaca.
nimiento de los canales es El mante­uria responsabilidad comunal,
fechas determinadas por todos los 
con tareas y


residentes que se 
reunen en asamblea
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general. El residente que no cumpla con su contribuci6n de trabajo

personal, us multado con el equivalente a un dfa de jornal por cada
 
dfa de trabajo de mantenimiento del canal que no haya sido cumplido.
 

Hasta 1980, la ex-hacienda de Aroma, que tambidn pertenece a la Comu­
nidad de Jaruma, no contaba con riego de tipo alguno. En ese afo,
 
tanto la sequfa como las heladas dafaron seriamente el cultivo de ce­
bauo del que depende en gran forma el ganado de los residentes de Aro­
ma. Teniendo que confrontar la opci6n de vender su ganado o dejar que
 
dste se muera de hambre, las familias del lugar recurrieron a medidas
 
de emergencia. El primer intento de hacer frente al desastre fu6 el
 
de realizar viajes do 15 a 20 kil6metros, hacia las tierras de pastu­
ras de otras comunidades, y en la oscuridad de la noche hurtarfan
 
huaylla, un heno natural que crece en forma silvestre en algunas par­
tes deT altiplano. Empero, estos hurtos eran tan embarazosos para el
 
orgullo personal (particulamente despuds de que varios residentes
 
fueron sorprendidos en el acto y luego multados) que la comunidad em­
prendi6 la tarea de construir una laguna de abastecimiento y un siste­
ma de canales para abastecer de agua a dos de sus aynocas y, de esta
 
manera, qarantizar el futuro de suscultivos para forraje. Este pro­
yecto fud llevado a cabo y terminado en 1980 (agosto) antes de la
 
dpoca de siembra. El efecto beneficioso del riego sobre los cultivos
 
de cebaida fu6 inmediato y dram6tico. Durante el ahio agrfcola de
 
1980-81, los residentes de Aroma procuraron obtener dos cultivos de
 
cebada en un solo aho. Sembraron en septiembre y la primera cosecha
 
fud efectuada en diciembre y enero. Luego, regando el rastrojo del
 
primer cultivo, se obtuvo una segunda brotaci6n conocida con el nombre
 
de pillillidos, dando como resultado otra cosecha de cebada para fo­
rraje, en febrero y marzo.
 

CONVENIOS DE CONTRATACION E INTERCAMBIO DE TRABAJO
 

Las aos formas dominantes, mediante las cuales las familias del aPLi­
plano obtienen servicios adicionales de trabajo, son los convenios
 
llamados avni y minka. El ayni es un simple intercambio de servicios
 
laborales entre dos familias, o lo que en t6rminos de la comunidad, se
 
llama un intercambio de "favores". El concepto de lo que significa
 
favor es importante, porque los servicios llamados avni nunca son ofre­
cidos voluntariamente. Un agricultor que necesite de un trabajo ayni
 
deberA buscar a su vecino o pariente y formalmente solicitar el ser­
vicio, incluso implorar a la otra parte. lo importa la pobreza de la
 
familia que proporcione el servicio ni tampoco las veces en que estos
 
favores hayan sido intercambiados anteriormente. No se paga por los
 
servicios ayni, ni en dinero ni en 7-oecie. En su lugar, el recipiente
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del trabajo ayni deberA retribuir el
determinada por la persona con 
favor en una fecha futura a ser
la que 61 ha contrafdo esta deuda.
trabajo ayni no El
siempre implica intercambio del mismo servicio.
ejemplo, si Por
un hombre presta su yunta de bueyes en ayni, el 
recipiente
puede devolver esta obligaci6n con dos dfas de trabajo manual por cada
dia de uso de la yunta. En forma similar, un trabajo ayni para una
tarea agricola podrfa ser pagada 
con una actividad no agricola, como
]a construcci6n de una casa.
 

Minka es el t6rmino designado para el 
trabajo contratado. Dicho tra­bajo debe ser pagado en efectivo o en especie, generalmente con el
producto de la cosecha. 
 El jornal que se paga varia de acuerdo al tra­bajo realizado y de acuerdo al 
sexo del trabajador. 
Estas variaciones
pueden ser mejor comprendidas utilizando una 
comunidad como ejemplo.
 
Er. la comunidad de Huacuyo todos los servicios laborales 
son
cionados por los propor­residentes de la comunidad. 
 Se desconoce virtual­mente el uso de trabajadores que no sean del 
lugar, no porque sean
indeseables pero aparentemente porque no 
est~n disponibles.
secuencia, en Huacuyo, nadie ofrece sus 

Como con­
servicios laborales volunta­riamente. Asf, el agricultor que necesite de este servicio deber6
buscar trabajadores y solicitarles 
-- y algunas veces, implorarles
como si se tratara de una transacci6n ayni -- su cooperaci6n tres o
cuatro dfas antes de la fecha de su empleo.
 

El trabajo minka es 
utilizado primeramente en las 
faenas llamadas
Kholly, o sea el 
arado de tierra en descanso para la siembra de papa.
Todos los agricultores trabajadores deber~n utilizar sus 
propias herra­mientas, que consisten de arados de pie, barretas 
terrones, mazos de madera para golpear y nivelar la 
o picos para volcar
 

tierra de la super­ficie despu6s del 
arado. Los hombres son 
siempre los encargados de la
labor de cavar los 
terrones rectangulares con 
la ayuda del huiso o
arado de pie, mientras que las mujeres realizan el 
trabajo de volcar
los terrones pesados y nivelar o golpear la tierra superficial. Los
respectivos jornales para estas 
faenas, en 
1980, eran de 80-100 pesos
($us. 3,50-4,00) por dfa, por hombre, y 60-70 pesos ($us. 2,40-2,80)
por dfa, por mujer. La fluctuaci6n en el 
pago de jornales para ambos
sexos es 
determinada por diferentes condiciones clim~ticas. La demanda
de trabajo (y por ende los jornales) sube durante los perfodos 
secos y
soleados porque la superficie de la tierra est6 endurecida y diffcil
de trabajarla y ocurre lo contrario cuando las condiciones del 
suelo
 se presentan humedas.
 

El trabajo minka es luego utilizado para las tareas de siembra, parti­cularmente para cultivos tales como 
la papa, papalisa y ocas
tambidn requieren del 
uso del arado de pie. 
que


Nuevamente, los hombres
realizan la tarea del 
arado -- cavando los hoyos para 
las semillas -­
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mientras que las mujeres efectdan las faenas, supuestamente mas livia­
nas, que son las de sembrar o golpear y mezclar la superficie de la
 
tierra despu6s de que la semilla ha sido sembrada. Los jornales son
 
similares a los pagados para el arado, con los ajustes de acuerdo a
 
las condiciones clim6ticas de sequia o hGmedad, aunque la raz6n funda­
mental es un tanto diferente. Ourante la dpoca soleada y seca existe
 
un mayor riesgo de que la semilla se deseque. Por esta raz6n la siem­
bra debe ser realizada tan ripidamente como sea posible y requiere de
 
mayor trabajo en un perfodo mas corto de tiempo. En la 6poca de
 
lluvias y tiempo h~medo, se puede efectuar la siembra en forma m~s
 
lenta y una unidad familiar puede a menudo terminar esta tarea con el
 
trabajo de todos sus miembros y en un perfodo mis largo de tiempo. De
 
esta manera, la demanda de trabajo a contrato disminuye.
 

En Huacuyo el trabajo minka es tambidn utilizado para las faenas de
 
deshierbe (khorana) y de aporque. Un hecho bastante singular es el
 
que se refiere al pago de jornales que son iguales para hombres y muje­
res, siempre que se pague en producto, el que generalmente asciende a
 
1/2 arroba (12,5 libras) de tubdrculos deshidratados (chufio, caya, etc.)
 
o quinua, habas o trigo. Pero, cuando estas mismas faenas se pagan en
 
efectivo, los hombresrecibirdn un jornal de 100 pesos ($us. 4.00) por

dia mientras que las mujeres recibirdn un jornal de s6lo 30 pesos
 
($us. 1.20) por dfa.
 

Durante las faenas de cosecha, el pago de jornales minka depende del
 
cultivo y la abundancia de su cosecha. Para la cosecha de papa, el
 
jornal durante un buen afio puede que ascienda a 3 arrobas (75 libras)
 
por dfa o puede bajar a 2 arrobas cuando se trata de una cosecha
 
diferente. El pago es efectuado casi siempre en producto. N6tese que

si el pago fuera calculado en su equivalente en efectivo (de acuerdo
 
al precio de la papa en el mercado), 6ste serfa de 170-210 pesos

($us. 6.80-8.40) por dia, o dos veces el valor del jornal tradicional.
 
En la cosecha de papa, se paga el mismo jornal tanto a hombres como a
 
mujeres. En la cosecha de cebada el jornal se paga generalmente en
 
efectivo, correspondiendo a los hombres 140 pesos ($us. 5.60) por

dfa en comparaci6n a 50 pesos ($us. 2.00) por dTa para las mujeres.

En la cosecha de habas, por dia de trabajo se paga un jornal equivalen­
te a un solo mont6n de tallos cosechados, del cual se podrd obtener
 
una arroba de habas secas. En este caso, como en el de otros en que

el jornal se paga en producto, hombres y mujeres ganan la misma can­
tidad.
 

http:6.80-8.40
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RIESGOS CLIMATICOS Y OTROS PROPIOS DE LA NATURALEZA
 

El Altiplano Boliviano es 
uno de los 
lugares del mundo mds inh6spitos
para una empresa agrfcola. Las altitudes stmamente elevadas (mds de
4.000 metros sobre el nivel del mar) 
no s6lo dramatizan los extremos
cliriticos, sin6 que tambi6n retardan o alargan el ciclo de crecimiento
de los cultivos, aumentando, de esta manera, 
su exposici6n a esos ex­tremos. Los principales y serios riesgos climdticos son: 
el granizo,
las heladas, liuvias excesivas, tormentas el6ctricas, nieve, sequfa,
vientos 
fuertes e intensa radiaci6n solar. 
 Estos peligros estn com­binados con infestaciones estacionales de pdjaros, roedores, hormigas,
gusanos y otras plagas. Basados en la informaci6n proporcionada por
los agricultores de las comunidades de Yuka, Huacuyo, Killay Bel6n,
Chiarhumani y Jaruma, hemos elaborado el 
siguiente calendario compues­to de riesgos de los cultivos en el Altiplano Boliviano.
 

ENERO: Este es 
el mes en el 
que la mayorfa de los cultivos (sembrados
en septiembre y octubre) se encuentran en 
la etapa de floraci6n y, Por
lo tanto, extremadamente vulnerables a los 
elementos climdticos. Las
 peores amenazas en este perfodo provienen del granizo, liuvias excesi­vas y heladas. El 24 de enero es 
considerado como el 
dfa de mdximo
riesgo de heladas, y si no se producen en 
esa fecha, habrd gran rego­
cijo en las comunidades rurales.
 

FEBRERO: 
 Continja la amenaza de granizadas y aumenta el peligro de
lluvias excesivas. Lo. agricultores tienen un dicho: en enero es poco
febrero es loco. Los aguaceros causan una seria erosion de los sue­los en ]as parcelas de las laderas, mientras que en 
las narcelas de
tierras bajas, este exceso de humedad es 
la causa de que los tub6rculos
 se pudran. 
 En febrero, empiezan su aparici6n el allkdtftf, gusanoque ataca al cultivo de la oca, y el 
gusano blanco enemigo del cultivo
de la papa. 
 Los cultivos de cebada, avena, trigo y quinua comienzan
 
a atraer la voracidad de las 
aves silvestres.
 

MARZO: Las granizadas y las heladas son 
los elementos climdticos mds
temidos por los agricultores en este mes. 
 La mayorfa de las comunida­des rurales se aprovisionan de lena para tenerla a mano como 
combusti­ble y producir fuego de fuminaci6n y asf detener las granizadas inminen­tes. El objetivo es 
producir la mixima cantidad de humo posible, no
llamas. Los agricultores correrdn alrededor de 
los linderos de sus par­celas gritando hacia las nubes cargadas que se aproximan: "que se pase,
que se pase!" En este mes, los cultivos de arvejas, habas y cebada son
los mAs susceptibles a ser dahados por el 
granizo. El peligro de las
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heladas continia, porque 
en este tiempo del afio la tierra permanece adn
hdmeda y una helada causaria que las papas se congelen bajo la tierra.

Por otro lado, la sequia t~mbidn constituye un problema. Marzo es

considerado el mcs de kholiv, es decir cuando se termina el primero de

los 
tres arados de las tikrras en descanso, preparindose asf para la
siguiente temporada de cultivo de papas. 
 La falta de iluvias serd la
 causa de que la tierra se seque y se endurezca demasiado para 
ser arada.
 

ABRIL: Durante este mes desaparece pricticamente el riesgo de las gra­
nizadas. La probabilidad de las heladas aumenta, aunque este no es
 
un motivo de serio peligro para los cultivos ya que se encuentran casi
completamente maduros. 
 En abril es cuando resurgen las plaps y tizo­nes naturales. 
 En las parcelas mds dridas, ]as papas comienzan a ser
atacadas por el gusano blanco mientras que en 
los suelos himedos el
cultivo es atacado por las babosas. Estas amenazas son bastante serias
 y justifican, en muchos casos, 
la cosecha temprana porque en un s6lo
 mes pueden destruir la mitad del cultivo. 
 En abril, los cultivos de
 grano, como la cebada, avena, trigo y quinua, atraen la voracidad reno­vada de las ayes silvestres y, muchas veces, es necesario adelantar

la cosecha y guardar el grano. Durante el mes de abril se comienza
 
con la segunda arada de las tierras en descanso, en preparaci6n de la
futura siembra de papas. 
 Si el tiempo es demasiado seco, la tierra se
endurece y es diffcil ararla. 
 En las dreas ms secas, como Jaruma, es
necesario realizar un 
arado con yunta de bueyes antes de la cosecha de
 
papas a objeto de aflojar la tierra para el proceso de cavado.
 

MAYO: Este es el mes principal Para la cosecha. Ha pasado la 6poca
de ]luvias y el 
tiempo se torna ms soleado, con dfas calurosos y no­ches frfas. Mayo es uno de los 
meses con menores riesgos climticos.
 
El problema ms serio, en 
esta 6poca, es la depredaci6n producida por
ratas y ratones que atacar al producto recienternente cosechado y alma­cenado en silos provisionales. En comunidades como las de Yuka y
Huacuyo, las ratas y ratones causan serios dafios 
en las existencias de
 
papas, arvejas, habas, cebada y quinua.
 

JUNIC: Debido a la 
certeza de que ocurrirn heladas consecutivas (el
24 de junio se dice que es el 
dfa mds frfo del aao), junio es la 6poca
para la preparaci6n de tub~rculos deshidratados mediante el proceso
de congelaci6n-desecado, tales como el 
chuho (de papa), caya (de oca)

y otros. Estos productos son extendidos en el suelQ durante varios
dfas de congelamiento y deshelado antes de 
ser apisonados, pelados y,

finalmente, almacenados. 
 Las heladas, por lo tanto, constituyen un
grato acontecimiento. 
 Sin embargo, el evento climdtico ms temido en
este tiempo es ]a nieve. 
 Una nevada cafda durante la noche puede des­truir los productos que estdn siendo deshidratados y causard daio en

]as hacinas de granos, haciendo que 6stos se pudran. Una segunda
amenaza clim~tica de este mes 
son "ios fuertes vientos que, algunas
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veces, llegan a ser tan intensos que pueden hacer volar las 
hacinas
 
de granos y ain los techos de paja.
 

JULIO: Continian los fuertes vientos en este mes. 
 Este es un mes
destinado al transporte y trilla de grano. 
 Por tanto, mientras no
 
sean excesivos, los vientos 
son de gran ayuda en la tarea de aventa­miento de los desperdicios despuds de la trilla. 
 Sin embargo, cuando

los vientos son demasiado fuertes, debe interrumpirse el transoorte y
la trilla de grano. La nieve es un factor climdtico muy comn en
julio, aunque en este tiempo del aho una nevada es considerada inds
con:. una bendici~n que como un riesgo, ya que la 
tierra se humedece,

lo que facilita las tareas de preparaci6n de la tierra y la probable

siembra temprana en agosto.
 

AGOSTO: Este es el jltimo mes 
de ]a estaci6n ventosa y tambi~n de la
nieve. El ciclo de producci6n estd pr6ximo a comenzar 
una vez mas.

Lo que se espera con ansia es la 
lluvia para facilitar la preparaci6n
de ]a tierra y una siembra temprana. 
 A la inversa, las amenazas cli­m6ticas mds severas la
son 
 sequfa y la intensa radiaci6n solar.
 

SEPTIEMBRE: 
 Este es el primer mes de la dpoca tradicional de siembra
 y las siembras realizadas en 
septiembre son consideradas como "tempra­
nas". 
 Lo que mds se necesita son lluvias y dfas nublados a objeto de
intensificar la aoropiada humedad del 
suelo para el arado, formaci6n

de surcos y siembra. Contin~a siendo un 
peligro la intensa radiaci6n
 
solar y la sequfa. Existe luego la amenaza, para los cultivos que han
sido recientemente sembrados, del "eiu-icntu y otras plagas que atacan
 
a los brotes de las plantas tiernas.
 

OCTUBRE: Continja la 6poca de siembra. 
 Octubre es el principal mes
para la siembra de papa, es~ecialmente variedades resistentes 
a las
heladas y de siembra tardfa, 
as- como tambi~n para la siembra de ce­bad3 para forraje 
en verde. La sequfa continGa siendo uno de los
 
mayores problemas y mucho mnis 
ahora que la semilla ya estd er, la

tierra. 
 Cuando las lluvias se atrasan demasiado, los agricultores

empiezan a rEalizar una 
serie de rites tradicionales que tienen el
 
objeto de atraerlas para sus plantaciones.
 

NOVIEMBRE: 
 La 6poca de siembra continua en este mes. 
 Se siembra en
noviembre generalmente aquellos cultivos que no 
pudieron ser sembrados
 antes debido a ]a sequfa. Nuevamente, la 
falta de lluvias constituye

el 
principal problema que los agricultores deben afrontar en esta 6poca

del ao.
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DICIEMBRE: Al finalizar el afio calendario, los cultivos se encuentran
 
bastante desarrollados. Diciembre es el mes en el que se realiza el
 
deshierbe y el aporque. Continda siendo unproblema la inadecuada
 
cantidad de liuvias. Se requiere de humedad para el normal desarrollo
 
de las plantas durante la etapa de prefloracin y para facilitar las
 
faenas de labranza de la tierra. Diciembre marca el Lomienzo de la 
temida 6poca de granizo que se prolonga hasta el mes de abril . Ademis 
del granizo, los agricultores le temen a los rayos ya que consideran 
que son un castigo sobrenatural. Cuando un rayo cae, destroza un
 
irea de aproximadamente 15 metros de didmetro (como si hubiera sido
 
quemada con fuego) y las consecuencias tanto para la vida humana como
 
para los animales dom~sticos, generalmente son fatales.
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INDICADORES NATURALES
 

PARA LA PREDICCION DEL TIEMPO Y DE LA PRODUCCION DE CULTIVOS
 

La predicci6n de las condiciones del tiempo y su probable efecto sobre

las cosechas, es pr~cticamente una obsesi6n entre los agricultores del
 
altiplano boliviano. Serj un aho seco o liuvioso? Las lluvias liega­
rAn tarde o temprano? ZEI 
dafio causado por las heladas serd moderado o

desastroso? Para responder a estas preguntas, 
las familias rurales con­
sultan con una amplia gama de indicadores naturales, entre los que se

incluyen: insectos, p~jaros, animales, plantas, constelaciones estela­
res y las condiciones climfticas que 
se observan en dfas especiales

consagrados a los Santos 
u otros dfas sefialados por tradici6n, exoerien­
cia y el almanaque del agricultor. Esta preocupaci6n por las prediccio­
nes del tiempo y ]as cosechas empieza desde el mes de febrero, cuando
 
ain no se conocen los resultados de la previa temporada agrfcola, y
 
alcanza su climax en 
los meses de agosto y septiembre, antes del inicio
de la tradicional 6poca de siembra. Durante estos perfodos de tiempo,

cuando un 
agricultor se encuentra con algn vecino, la conversaci6n

casi invariablemente se 
concentra en aspectos concernientes a las seha­
les observadas y la manera c6mo deben ser 
interpretadas. En los dfas
 
de mercado semanales, es comdn que las personas completamente extrafias
 
a la comunidad, en qeneralidad de diferentes regiones geogrdficas,

inicien una conversaci6n sobre c6no ven ellos ]as prospecciones para el
 
pr6ximo afio agrfcola. Alunos de los comunitarios contratan personas
 
que saben el arte de leer la hoja de coca con el objntivo de hacer pro­
n6sticos del 
tiempo y cosecha; f *ros prestan atenci6n especial a sus

propios suefios. Todas las evidencias y opiniones existentes relaciona­
das 
con sehales e indicadores naturales son tomadas en consideraci6n
 
muy seriamente. Estos indicadores -- dicen los agricultores -- siempre

dicen la verdad. El error se presenta cuando los humanos no interpre­
tan correctamente lo que realmente manifiestan los 
indicadores. Esta
 
es una de las razones por las que los ancianos son tratados con gran

respeto en las comunidades rurales puesto que han pasado largas expe­
riencias leyendo sehales y comparando las producciones con respecto a
 
las predicciones hechas.
 

Los agricultores, a menudo, asemejan a la agricultura 
con un jueno de
 
azar. Mediante el uso de esta analogia, la consulta con los indicado­
res naturales puede ser comparada con el jugador que trata de calcular
 
su apuesta y establecer una estrategia para salir ganando. 
Sin embargo,

no se empieza el 
juego sin antes haber realizado las apuestas. Para
 
un agricultor, la siembra es el 
acto de realizar la apuesta: una vez
 
que la semilla fue sembrada, la apuesta no puede ser retirada. No
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obstante, como tantos jugadores, la mayoria de los comunarios prefieren
 
compensar sus apuestas a trdves de no s6lo una siembra sino de tres.
 
De acuerdo a lo que sus indicadores les seialan, d1los juegan sus es­
trategias -- su "sistema" -- eligiendo si adelantan o demoran su fecha
 
de siembra, si cambian la ubicaci6n de la siembra, o si reducen o
 
incrementan el Area de cultivo o la inversi6n de la siembra; es decir,
 
cambian el monto de la apuesta. Finalmente, mediante la extensi6n de
 
las fechas de siembra, el desempeho inicial de las siembras tempranas
 
dan las pautas sobre d6nde, cudndo, y cuAnto apostar en la segunda y
 
tercera siembras.
 

Un siriple indicador no permite al agricultor determninar su estrategia

de siembra. Realiza tantas consultas como le es posible, busca deter­
minar un patr6n discernible entre ellas, hace un balance de su relativa
 
importancia con relaci6n a su propia experiencia y la de otros y,

finalmente, llega a una decisi6n. En consecuencia, el ndmero de ]as
 
posibies interpretaciones hechas entre combinaciones de inclusive unos
 
pocos indicadores puede ser interminable. MAs adn, indicadores simi­
lares son frecuentemunte interpretados de diferente manera entre una
 
comunidad y otra, y entre una familia rural y otra. En los siguientes

acdpites se mencionan s6lo algunos de los tipos m~s comunes de indica­
dores y aigunas de sus posibles interpretaciones. Si se deseara pre­
sentar una descripci6n exhaustiva de los indicadores naturales, serla
 
necesaria la publicaci6n de todo un libro.
 

INSECTOS
 

Las decisiones tomddas por una familia rural con respecto a la siembra 
pueden iniciarse 8 meses antes de haber colocado la semilla en la tie­
rra. Febrero es el mes del koily, cuando la tierra en descanso recibe 
una primera arada en preparaci6n para el pr6ximo cultivo del aho. 
La extensi6n de tierra en descanso a ser arada y la ubicaci6n de la 
misma representa un problema fundamental dentro de las muchas decisio­
nes de planificaci6n a ponerse en ejecuci6n. Por esta raz6n, ljs 
agricult ores prestan atenci6n en forma anticipada a las sehales sobre
 
c6mo se desenvolver~n sus cultivos durante un aio, a partir del arado
 
de la tierra. Una de dichas sefiales es la mosca llamada chunosilipi,
 
que se presenta en nubes durante el mes de febrero. Algunas veces
 
para incubar se posan principalmente en las zonas bajas y otras en
 
zonas elevadas. La ubicaci6n donde se localiza este insecto es indica­
dor para los agricultores sobre el lugar donde se desarrollard mejor
 
su futuro cultivo de papas.
 

CONSTELACIONES ESTELARES
 

El pr6ximo grupo de indicadores a set consultados es el de las conste­
laciones. Los m~s importantes son las constelaciones: Uru Uru 0 koto 
lucero del alba, jawira o la Via Ldctea, y La Cruz del Sur. Estos dos 
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6ltimos deben hacer su aparici6n a principios del mes de mayo y desapa­
recer a rAdiados del mes de julio. 
 La aparici6n de la constelaci6n
 
Cruz del Sur o de la Vfa L~ctea antes del dfa 3 de mayo, indica que las
 
fechas de cosecha deberdn ser adelantadas. Los meses de mayo y junio

son 
los de mayor intensidad estelar, segin los agricultores, porque en
 
este tiempo del aio las noches claras y estrelladas son una sehal casi
 
segura de que es inminente la presencia de heladas. 
 Las heladas son
 
bien recibidas porque la cosecha ya 
se efectu6 y ademds los comunarios
 
necesitan varias noches consecutivas de temperaturas frfas y heladas
 
para facilitar el procesamiento del chufo y de otros productos deshidra­
tados.
 

La constelacidn jru ur'u desaparece del cielo en el mes de febrero (cerca

al Carnaval), pero si regresa alrededor del 
dfa primero de octubre, es
 
la sefial que indica que 
se deberd repetir la siembra de papa en la misma
 
parcela por un segundo aho consecutivo, prdctica conocida conio kucirpu.

El lucero del alba o oto hace su aparici6n durante lapsos mas prolon-

Oados de tiempo en ciertos ahos que en otros, que indica un presagio

de cosecha abundante. La 6poca normal de plantaci6n para el cultivo
 
de ]a papa empieza en el mes de octubre, dste representa un tienpo

francamente ocupado para los comunarios, siendo normal empezar el dia
 
con el primer canto del gallo alrededor de horas 3:00 a.m. Por con­
siguiente, el estudio de las estrellas del alba llega a ser parte de
 
un ritual diario de plantaci6n.
 

CONDICIONES DEL TIEMPO EN DIAS ESPECIP'.ES
 

Vientos: 
 Un indicador de primordial importancia para los agricultores
 
es el dfa de San Pedro, 29 de junio, que tambi~n es conocido por su

nombre m~s completo de San Pedro Laka Tutuka o San Ppdro de los 
Vientos.
 
Si la 6poca de los vientos ]legara antes de esta 
fecha, el agricultor

interpretarfa como una serial de adelantamiento de sus fechas de siem­
bra. Los vientos del 
dfa 29 indican que la siembra normal progra­
mada es la apropiada, y si los vientos se retrasasen hasta el mes de
 
julio, es sehal 
de que las siembras deben tambi6n ser retrasadas.
 
Los vientos en el sentido propio de la palabra, sin tomar en cuento el

dfa de su aparici6n, est~n tambi6n sujetos a interpretaci6n dependien­
do de su direcci6n. Los vientos que soplan del noroeste son 
un presa­
gio de afo lluvioso o jailu mara, pero si 
el viento sopla del suroeste,

los agricultores interpretan como un afio de 
severas heladas y granizo.
 

Lluvias: En determin'dos dfas, la precipitacidn pluvial es un motivo
 
de regocijo, pero en otros es la predicci6n de la venida de severas
 
heladas. El primer dfa del aco de prediccidn con relaci6n a las pre­
cipitaciones pluviales es el 8 de febrero, dfa de San Juan el Divino.
 
La lluvia en esta fecha presagia un aho de abundantes lluvias. En
 
forma similar, la presencia de precipitaci6n pluvial el dfa de San
 
Andr~s, 29 de noviembre, predice no s6lamente una buena cosecha (ya
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que para ese entonces ya se habri finalizado la siemDra), sino que en
 
realidad es considerado como prerequisito para un exitoso aho agrfcola.
 

Los dfas observados con mayor intensidad a trav~s de todo el afio, son
 
el mes de agosto, mas especfficamente los tres primeros dfas de este
 
mes. A partir del medjo dfa del 12 de agosto, si el cielo permanece 
lImpin y no ilueve hasta antes de la medianoche, significa que la
 
primera siembra temprana serd pr6spera. Un dfa nublado o iluvioso al
 
iniciarse el mes de agosto significa una cosecha deficiente. Los dfas
 
2 y 3 de agosto, similarmente, tienen relaci6n con la segunda y tercera
 
plantac 46n. Entre una comunidad y otra existen variaciones sobre estos
 
tres dfas de agosto. Por ejemplo, en Chiarhumani, los primeros nueve
 
cfas del mes se dividen en tres etapas, cada una consistiendo de tres
 
dias, conocidas como: ,,,ha (agosto 1-3), i:i (agosto 4-6) y k',.vi 
(agosto 7-9); cada una de estas fases con una significaci6n respecto a
 
las siembras tempranas, medias y tardias, respectivamente. La preci­
pitaci6n pluvial durante estos perfodos es considerada como una sefial
 
de haladas tempranas. Finalmente, si lluevw durante los tres t6Iti­
mos dias del mes, tambi6n es un mal presagio.
 

Neblina: En la mayorfa de los feriados religiosos, los agricultores se
 
levanta temprano para observar la neblina e interpretar su significado.
 
Pero el dfa mis importante del aho para realizar este estudio es el dia
 
12 de agosto. En la comunidad de Huacuyo, por ejemplo, es c.omin que
 
un grupo de agricultores salga de sus casas la noche del dia 31 de
 
julio para trepar a l a cima del monte Cerujani, que es el punto nis
 
elevado del distrito y con el mejor panorama. Inmediatamente despuds

de la medianoche, empiezan a observar la neblina: d6nde se ha locali­
zado en primera instancia, hacia d6nde se dirige y muchas caracterfs­
ticas que tienen una significaci6n especial para estos observadores
 

Heladas: En general, la helada ocurrida durante el mes de agosto es
 
considerada como un fndice favorable para la siembra temprana, aunque
 
el ritual de observaci6n mis especffico y Rids conocido de la helada
 
se efectia el 12 de agosto, crnocido con el nombre del Dfa de Las
 
Nieves. Al anochecer del dfa anterior, ]a familia rural recoge tres
 
piedras planas y las coloca en su patio exterior o en el de almacena­
miento. Cada una de estas piedras tiene su significado ritual, repre­
sentando a la primera, ssounda y tercea siembra, respectivamente.

Al amanecer del dfa siguiente, la familia se reune en el patio y

descubre e inspecciona la parte inferior de cada piedra para obtener
 
sehdles de heladas o humedad e algtin tipo. Si alguna de las piedras

manifiesta humedad, presagia la siembra exitosa correspondiente. Si
 
alguna de e'llas estd completamente seca, significa un indicio de gran

peligro, para la siembra quese presenta requiriendo, de esta manera,
 
de las medidas correctivas o defensivas para "evadir" los riesgos
 
implicados.
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PAJAROS Y ANIMALES
 

El llanto del Pucu Pucu, un 
ave salvaje, es pron6stico de abundantes
pasturas si 6ste no es escuchado en los campos hasta el dfa 30 de
agosto. Sin embargo, si el 
lianto se escucha a principios del mes,
indica un aflo de escasez 
de pasturas, lo que trae como consecuencia la
muerte de muchos ovinos por inanici6n.
 

Septiembre es considerado como el 
mes de la preparaci6n de la tierra
para ]a siembra. De un modo general, es en este perfodo que se toma
en cuenta el aullido de la 
zorra en celo. 
 Este aullido es escuchado
 muy atentamente par las familias rurales porque es 
un principal indi­cador para definir sobre la 
fecha y lugar de siembra, asf como un
pron6stico de 6xito del 
cultivo. Si se escucha este aullido en el
mes de agosto, o ircluso a fines de julio, es 
signo de la necesidad de
adelantar las fechas de cosecha. 
 Por el contrario, cuando no 
se lo
escucha sin6 hasta fines de septiembre o principios de octubre, el
criteri- tradicional 
sugiere que es aconsejable retrasar las siembras.
"Fambi~n es importante el 
Area donde fud escuchado el aullido de la
zorra. Si es escuchado en las regiones bajas, indica aue allf es
donde los cultivos 
se desarrollardn mds abundantemente el pr6ximo aho;
el aullido proveniente de 
las Areas elevadas indica la conveniencia
de dar dnfasis a las plantaciones en regiones elevadas. Durante el
mes de septiembre, los pastores prestan especial atenci6n a las
heces fecales del zorro. 
 Cuando se encuentra un excremento, se lo
inspecciona muy cuidadosamente, buscando pedazos 
no digeridos de papa,
chuno, e incluso mafz, que son sehales de abundante cosecha en
futuro. Pero, el 
indicador m6s importante y universal 
el
 

es el tono del
aullido del zorro. Si 6ste es 
bajo, ronco o ahogado, es signo de
que el animal est6 saturado de productos, lo que significa que se
espera para el futuro un abundante aho agrfcola. 
 Por el contrario,
si el aullido es poco resonante, agudo y claro, es fndice de un pobre

ano agricola.
 

PLANTAS
 

Tal vez 
el mayor ndmero de indicadores se encuentra en 
las plantas,
tanto silvestres como cultivadas. 
 Las plantas m6s cominmente consul­tadas para predicciones del 
tiempo y de la cosecha son: variedades
como el cactus, la ortiga, lirio, algas, peras 
, papas. El cactus0 phuscalii y la ortiga o itapaiio florecen a mediados de septiembre
en circunstancias normales; de modo que si la floraci6n se presentaantes o despues, es sefial de adelantamiento e retraco de las siembras.
La flor del lirio se desarrolla en 
tres etapas durante los meses de
mayo y junio, el perfodo de riesgo con re'iaci6n a las heladas. Los
agricultores observan cada una de las etapas buscando signos de posi­bles dafios causados por las 
heladas y aplican estos resultados en la
predicci6n de riesgos de cada 
una de las tres siembras. Las algas
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empiezan a hacer su aparici6n en los rfos y estanques a fines del 
mes
 
Tde junio, las que maduran alrededor del dfa d? Todos los Santos, el
 
primero de noviembre. Cuando es interrumpido o destruido el crecimiento
 
de las algas por la nevada, se considera como un segundo indicio de
 
que el 
pr6x:lo ciclo de cultivo corre un gran riesgo de destrucci6n
 
total debido a las heladas. Las peras son utilizadas como indicadores
 
en las comunidades de regiones elevadas como Jaruma, que estan localiza­
das cerca de los caminos de acceso a las regiones temperadas de los v­
lles, y que realizan transacciones comerciales de intercambio rutinarias
 
La pera es considerada como una fruta que "compite" con la papa. En
 
otras palabras, caando ha sido exitosa la cosecha de peras en 
los valles
 
la cosecha de papas en el altiplano serd un fracaso, y vice versa.
 

La papa -s utilizada como un indicador de di-erentes maneras. En pri­
mer Armit , muchas familias toman tres semillas de papa de la misma 
variedad y las siembran, con un intervalo de siete dfas, durante el
 
mes de septiembre, en tres envases separados dentro de ]a casa. Estas
 
plantas cultivadas bajo techo, representan las siembras temprana,

media y tardia, respectivamente. A medida que brota cada una de ellas,
 
se va observando para obtener sehales de fortaleza o debilidad, parti­
cularmente las diferencias en coloraci6i que simbolizan los verios
 
grados de dahos cau!,ados por la helada. Un segundo uso de lp papa es
 
la inspecci6n de las parcelas donde se 
sembr6 Dapa la estaci6n anterior
 
con el fin de observar el brote de papas K'ifas o abandonadas durante
 
la cosecha. Se observan sus brotes para obtener indicios de riesgo o
 
de buena fortuna para el futuro.
 

Pero la bisqueda de indicadores y pautas para la siembra continua efec­
tufndose 
durante la dpoca de siembra en si. Una vez que la primera

siembra es completada, los agricultores acostumbran esperar hasta que

el cultivo brote y sea inspeccionado antes de proceder con la segunda
 
y tercera siembra. Aquf es cuando se observa la coloraci6n de las
 
hojas. SI la parte posterior de la hoja tiene un tinte morado, 
es
 
indicio de que se esperan severas heladas. Si, en cambio, sdlc tiene
 
un tinte de tono rosado, las heladas sergn moderadas en el futuro.
 
La ausencia de cualquiera de estas coloraciones es motivo de gran ale­
grfa porque es un signo seguro de que los riesgos relativos a las
 
heladas nlo ser6n significativos durante el presente aho agrfcola.
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ESTRUCTURAS DE ALMACENAMIENTO
 

Los productos agrfcolas cosechados son almacenados en varias forynas,
dependiendo del 
tipo de cultivo, su cantidad, y si ser~n almacenados
temporal o permanentemente. 
 Todos los productos pasan a travds de un
proceso de almacenamiento de dos etapas. 
 La primera etapa consiste en
el almacenamiento provisional 
en el campo, el 
que empieza casi inmedia­tamente despu6s de la cosecha (generalmente abril) y continua hasta que
el 
cultivo estA listo para ser seleccionado o trillado (junio-agosto).
Una vez asf procesado, el ct!]tivu entra a una 
final y mejor protegida
etapa de almacenamiento, generalmente en una construcci6n per~nanente
cerca a la (asa o ei una variedad de lugares y envases denti-o -I la

propia granja.
 

Esencialmente, hay dos modelos de almacenamiento para productos agrfco­las. El primero se aplica 
a los tubdrculos, particularmnente papas, oca,
papalisa e izahio. El 
segundo aplicado a forrajes y granos, incluyendo
cebada, .;vena, trigo, iuinua, tarwi, habas, arvejas y mafz.
 

ALMACENAJE DE TUBERCULOS
 

Apenas terminada la cosecha, 
los tub~rculos se almacanan en un
temporAl para protegerlos por un 
silo
 

par de meses hasta que est~n listos
para la selecci6n. La ubicaci6n de estos silos varfa de una 
comunidad
a otra. 
 La mayorfa de los agricultores prefierep transportar sus pro­ductos a la casa y construir sus silos er, el 
canch6n finawiri o el
patio de la granja. 
 Sin embargo, hay ocasiones, 
como las que suceden
en la comunidad dE Jaruma, dondq el 
sitio de aliacenamiento temporal
es el campo donde el 
producto fu6 cosechado. Todos los sitios son si­milares en su forma pero, de una 
familia a otra, pueden haber importan-.
tes diferencias con respecto al 
ndmero de silos construfdos, su tamaflo
y los materiales o t6cnicas utilizados para construirlos. Generalmente,
es costumbre tener 5ilos separados para diferentes clases de tub6rculos.
El tamano del 
silo dependerd de la cantidad cosechada. Los cultivos
tfpicamente pequefios 
-- como la oca y la papalisa -- tienden a tener
silos m~s reducidos (reflejando dreas reducidas bajo cultivo) que un
cultivo mayor como el 
de papas. Adem~s, a gusto de la familia campesi­na, se separan variedades del 
mismo cultivo --
por ejemplo variedades
amargas, resistentes a las heladas, de las asf llamadas variedades de
papa "dulce" --
que pueden ser colocadas en silos diferentes para
facilitar la subsiguiente sE'ecci6n.
 

La construcci6n de todos los silos empieza el 
mismo dfa. 
 Se selecciona
un Area plana en el suelo, libre de piedras y desechos. Seguidamente,
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se extiende una cama circular de paja de mAs o menos 
12 cms. de espesor
 
y de I a 2 metros de digmetro. El producto proveniente de los sacos se
 
derrama soore esta cama en forma delicada y cuidadosa nasta fornar un
 
apilamiento cdnico y bien ordenado. 
 Para los cultivos menores, este
 
apilamiento puede contener menos de una 
sola carga de 4-5 arrobas
 
(100-125 libras). Para las papas, este mont6n puede tener 5, 10 y

hasta 15 cargas. Una vez cue se completa el amontonamiento, se lo cubre
 
con una o mas capa, de paja u otros materiales. Es precisamente acd
 
donde se puede observar una serie de diferencias en la construcci6n
 
de los silos.
 

Una forma consiste en cubrir el producto apilado con una capa de paja y

luego concluirlo con una capa exterior de tallos de la misma olanta de
 
papa, conocida como ,'t.::. 0bviamen':e, este tipo Ce silo tiene ven­
tajas Dara los aqricultor s que tienen escasez de paia, porque es regla

general que un silo tfpico de papas requiere de dos cargas o alrededor
 
de 200 libras de paja si se quiere proteger adecuadamente el contenido
 
de las inclemencias del tiempo, de ]as heladas, en particular. Parece
 
que entre los silos de paja hay por lo menos tres modelos distint.)s.

Estos s.)n conocidos como: . ±ierani, y yavua.
:io-hoksota, 

SIl10 JI nco %O 

El silo .-- v~rnK toma su nombre de la cercana semejanza que tiene con 
las polleras usadas por las indfgenas en la Arnmrica Andina. Este silo
 
es cubierto por 5-6 polleras de Qaja sobrepuestas y trenzadas conjunta­
mente en forma semipermanente. Esta estructura es protegida con dos
 
piedras planas en la punta del cono oara mantener en su lugar la
 
6ltima pollera y as! sucesivamente evitar que las otras vuelen con el
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viento. La principal ventaja del 
silo D0._1 ~rinI es que permite al agri­cultor economizar en el 
uso constante de paja. Removiendo las polleras
de paja cuidadosamente, cada 
vez que el silo es destapado, aqudllas se

mantienen intactas y pueden ser utilizadas para proteger otro silo el
pr6ximo aio. La desventaja del silo pollerani es que 6ste no 
puede
resistir los vientos realmente fuertes. 
 Asf mismo, no proporciona una
 
muy buena protecci6n a las heladas como otro 
tioo de silos.
 

El silo ch.sc . tiene la apariencia de un trenzado tupido. Tiene una
 
capa interior de paja, seguida por una caoa 
exterior comouesta de tro­
zos de paja presionados contra el suelo, en 6ngulo, oara fornar una
base ovalada. Cada trozo es insertado dentro del producto apilado y

anclado, de tal 
manera que la base ovalada quede hacia afuera. Esta

forma de construcci6n tejida es hecha oara resistir vientos fuertes yheladas severas. Su principal desventaja es que el -- ;rz- tiene una
construcci6n extremadamente laboriosa. 

' . .. .... -. 

En contraste, el silo vayu:2_ es el modelo de m~s fgcil y m~s rgpida

construcci~n. Despu~s de que el producto es apilado, la paja es es­
parcida en 
una capa pareja y gruesa sobre toda la superficie. De

los tres silos de paja, el v....t-I es el que m~s protege contra la 
helada, aunque es vulnerable a los vientos fuertes. Tambi~n, y debido
 
a la falta de estacas, casi toda la paja se pierde y no puede ser 
recuperada para la construction de rtro silo el siguiente aro.
 

La selecci6n de tub~rculos se realiza generalmente en junio, que conve­
nientemente se combina con la 6poca para la preparaci6n de productos
deshidratados para los que se utilizan los tub~rculos m~s oequeiios y
de fnfima calidad. Una vez seleccionado -- por ejemplo, papas para 
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cocina, para regalos, para sumilla, para deshidrataci6n y para venta
 
o trueque -- cada tipo sera colocado en un lugar separado o en un
 
envase diferente para almaceuamiento dentro de la casa o en una es­
tructura cercana. A menudo, la disposici6n del almacenamiento es
 
extremadamente casual: amontonado en una esquina, en uP costal bajo

la cama, puesto a lo largo de una pared, dety-gs de una pila de adobes.
 
El carActer mAs importante de tal almacenamiento es simplemente man­
tener el producto en un lugar seco y obscuro. Donde hay problemas

de roedores, las latas y vasijas tapadas con una tabla o adobes son
 
modos f6ciles para el almacenaje de estos productos,
 

No obstante, muchas familias prefieren almacenar sus papas, y parti­
cularmente los productos deshidratados, en estructuras mns elaboradas.
 
La mcs comn de estas es la carbonera o arc6n. Es construfda con
 
adobe, algunas veces con paredes interiores para separar diferentes
 
clases de productos, es forrada con paja y tiene una altura de ms o
 
menos un metro. La siguiente es el seje a canasta de almacenamiento.
 
Consiste de una estera de paja tejida -- alrededor de 1.20 mts. de
 
ancho por 5.00 mts. de largo -- que se enrrolla para formar un cilin­
dro de varias capas gruesas. El seje es hecho generalmente de wichu,
 
una paja brava que es muy resistente a la humedad, que no se pudre
 
aunque se sumeria en agua par varios meses. Esta estera puede ser
 
utilizada una y otra vez, ahio tras afro, y ser remodelada a diferentes
 
digmetros para satisfacer las necesidades modificables de almacenaje.

Finalmente, para tener un dep6sito a largo plazo, realmente seguro,
 
-- particularmente para grandes cantidades de papas, chufio, granos-­
muchas familias rurales us;n la pirwa. Este dep6sito se asemaja a
 
un cuarto angosto y pequeio con paredes de adobe y techo de paja.

Tiene una ventana pequefa cerca del techo para depositar el producto
 
y una puerta pequefia cerca del suelo para sacar el producto. En una
 
piraa, es posible que los granos y los producto:: deshidratados se
 
mantegan por 3-4 aros, siempre que la estructura se mantenga comple­
tamente seca.
 

ALMACENAMIENTO DE GRANOS Y CULTIVOS FORRAJEROS
 

Con excepci6n de la cebada para forraje, todos los granos pasan a
 
trav6s de un proceso de almacenamiento de dos etapas. En la primera
 
etapa, el cultivo se seca en el 
campo por uno o dos meses en montones 
llamados caicbas o en silos !lamados arcos y prepararlos asf para la 
trilla. La cebada forrajera tambi~n es secada en el campo, pero gene­
ralmente se la deja sin apilar, extendida en montones y estos en hi­
leras, por un par de semanas y lugo almacenada dirL-tamente en un
 
silo forrajero. En la segunda etapa, despu~s de la trilla, el
 
grano seco se almacena casi como los tub~rculos -- en costales, latas,
 
vasijas, se-jes y pirwas.
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plirwa
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La cebada para forraje se cosecha con hoz. Se la deja extenaida en el 
campo en montones del tamaho de brazada Ilamados .:.0iIsuna 0 markhas,
 
por un perfodo de mds o menos dos semanas. Este secado sirve para

madurar el heno (la cebada verde puede ser daiina pare el ganado) y

tambi~n reduce su peso para transoortarlo a la casa. La cebada forra­
jera es almacenada en un silo conocido como el r'_6nocebar arco, del
 
que hay dos modelos principales, el cilfndrico y el rectangular. En
 
el silo cilfndrico, la cebada en berza es colocada de tal manera que

todos los tallos est~n en la misma direcci6n con las bases hacia
 
afuera y el otro extremo de los tallos hacia adentro. El silo es cu­
bierto con un techo de paja removible para facilitar el acceso al
 
contenido y proteger el forraje d- las inclemencias del tiempo. El
 
modelo rectangular es un silo menos presuntoso, con una simple hilera
 
del artcho de los tallos (los que tambi~n se colocan en la misma direc­
ci6n) y cubiertos con una capa protectora de paja.
 

La cebada en grano, la avena, trigo, quinua, tarwi, y el mafz son 
igualmente cosechados utilizando la hoz dejando el tallo intacto. Las 
habas y arvejas son igualmente cosechadas con sus tallos, pero aene­
ralmente estas son arrancadas a mano desde el suelo. De cualquier 
manera todos los cultivos mencionados enteriormente son primeramente
apilados en rontones conocidos como *.' cas. La cALcha es una estruc­
tra simple que consiste de varias brazadas de tallos colocados ver­
ticalmente. La primera brazada es colocada como en "poste" vertical,
 
alrededor del cual se amontonan las otras brazadas en forma inclinada,
 
para formar un apilamiento retorcido de forma ligeranente c6nica. 
 En
 
dreas donde los vientos fuertes son predominantes, es aconsejable
 
asegurar la copa de la c: ich, con una. faja, la que consiste general­
mente de uia soga improvisada hecha trenzando varios tallos del mismo
 
producto que fue amontonado. El prop6sito de la :chc es permitir
 
que seque el cultivo (lo que facilita su transporte) y tambi~n proteger

el grano de las lluvias, la nieve o el granizo hasta la llegada de la
 
6poca de trilla, en julio o agosto.
 

Cuando la cosecha del grano es trillada en la casa, 6sta es tomada de
 
sus czicha' Y colocada en un arco, igual que para la cebada forrajera
 
que se describe anteriormente, en donde las espigas apuntan en 
una
 
misma direcci6n y las bases de los tallos cortados en otra. 
 Sin em­
hargo, existen modificaciones que se hacen en laconstrucci6n del arco,

dependiendo del cultivo. En el caso de la cebada, el arco es 
colocaao
 
de tal nanera que la parte de las espigas se coloca hacia el este rara
 
coger el so! de la man-ana que es particularmente intenso, y por con­
siguiente promueve un secado mis r~pido. En el caso de las arvejas y

las habas, el arco no tiene techo de paja, porque dstu podrfa incre­
menter la humedad dentro del silo y causar que la porci6n del grano
 
que estd en el medio dal silo se pudra. Tal vez el silo mejor elabo­
rado para el secado del grano eF el a.f llamado jufa arco o estructu­
ra p,.ra el almacenamiento de 
la quinwa. Ete silo no se ha disefiado
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en una sola hilera recta o curvada, sino mis bien con dos hileras trente
 
a frente -- donde las espigas se toquen en el cent-o y las bases cor­
tadas de los tallos miren hacia afuera. Adem~s, da in ]ado a otro por

el medio del silo y a todo lo largo del suelo corre un estrecho canal.
 
El prop6sito primario de este canal 
es el de facilitar la circulaci6n
 
del aire y, por lo tanto, reducir el calor y la humedad que, de otra
 
manera, podrian llegar a ser excesivos debido al techo de paja del silo.
 
Este canal tambi6n facilita la recolecci6n del grano que podrfa caer
 
durante el proceso de secado.
 

Despues del secado en calchas o arcos, la cosecha del grano, debe ser
 
trillada. Esta tarea se lleva a cabo durante la 6poca ventosa normal­
mente en julio o agosto. La cosecha de grano en gran cantidad -- por
ejemplo, 5-10 ci.has o mis -- es trillada, ya sea mediiante el uso de 
bestias que giran alrededor del piso de trillado, o golpeando el grano 
con palos'largos curvados conocidos con el nombre de ,mk'dias. Cuando 
las cantidades de grano a trillarse son pequehias sp olocan los tallos 
secos sobre un cuero curtido que es golpeado con varas o lanzado sobre
 
el piso, o se trilla manualmente frotando el grano, o mediante pisoteo.

Luego, el grano se separa de los residuos de los tallos y se almacena
 
como forraje. El grano es posteriormente limpiado mediante venteo
 
repetido aprovechando un dfa ventoso, de tal manera que vuele la paja
 
menuda.
 

Despues de venteado es esta forma, el grano limpio es finalmente alma­
cenado como la mayorfa de los otros productos. Las cantidades grandes
 
--mas de 2-4 arroubdS -- se almacenan en la pirwa, en sejes o en arco-.
 
nes. Las cantidades pequehias generalmente se almacenan en ollas de
 
barrro (llamadas wdcullas) o en sacos de yute, costales, galoneras y
 
otros recept6culos de los que disponga la familia campesina.
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PRACTICAS DE COMERCIALIZACION Y TRUEQUE
 

S61o porque las familias rurales del 
altiplano boliviano son descritas
como productoras de subsistencia, 6sto 
no quiere decir que adolezcan de
una orientaci6n comercial 
o de mercado. En realidad, lo correcto es
exactamente lo contrario. 
 Las familias aymaras realizan actividades de
comercializaci6n contfnuas y altamente comDlicadas, 
tanto de venta al
por mayor y al 
por menor, a] contado, aunque las transacciones de true­
que son las mas frecuentes.
 

La raz6n Por la que 
se considera que los productores de subsistencia
tienen una orientaci6n comercial, 
es porque la cantidad total del pro­ducto que 61los venden en el 
momento de la cosecha constituye s6lo una
pequefia parte de su producci6n agrfcola. 
Por ejemplo, una familia
aymara definirfa como una transacci6n de venta al 
por mayor a cualquier
venta de su producto aqrfcola que exceda de una arroba 
 (25 libras).
A su vez, las transacciones de ventas al 
por menor se miden por medias
y cuartas libras, por pufiados, por "sombrero" y aun por lata. 
 Sin em­bargo, estas ventas contindan semana tras 
semana y cuando se miden a
trav6s del 
espacio de un aio entero, estas transacciones habrdn jbarca­do casi el 
total de la cosecha de la familia.
 

Una de las formas en que la familia se ingenia para "estirar" la canti­dad de sus productos destinados al mercado por un perfodo de tiempo
tan largo, es convirtiendo la mayor parte de 
sus productos agrfcolas
de fnfima calidad (especialmente papas y ocas) 
en deshidratados, tales
como el 
chufo y la caya, y que pueden ser almacenados sin peligro duran­te afios, si fuera necesario. El chufio es el principal p oducto agrf­cola utilizado por las familias aymaras 
en la operaci6n de trueque, y
puede ser intercambiado por fruta, verduras, pan, keros6n, sal, 
azicar,
arroz, fideo, pescado seco, hojas de coca y otros artfculos de primera
necesidad - suministros que no pueden ser 
producidos por 41los nismos.
 

Precisame Ce porque las transacciones de venta y de trueque constituyen
una 
activ dad semanal utilizando pecuefias cantidades de sus 
productos,
la mayo- de las familias del altiplano realizan negocios en
sus 
 ferias
locales ( regionales que se 
llevan a cabn semanalmente a una distancia
razonablc desde sus 
hogares que recorren a pie (varias horas).
 

Estas ferias o mercados locales atraen a una gran cantidad de partici­pantes; estdn bien organizadas y ofrecen una ariolia gama de mercancfas.
Lo que no estA ampliamente reconocido, sin embargo, es 
el hecho de que
la mayorfa de las transacciones efectuadas en estas ferias o mercados
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son arreglos de trueque y no ventas a] contado. Adn mas, aunque los
 
hombres jefes de familia normalmente tienen la responsabilidad sobre
 
las transacciones de ventas al 
por mayor (no frecuentes) y aunque el
 
comercio en pequefia escala es considerado como una actividad femenina,

la gran mayorfa de los participantes en la feria son mujeres.
 

A fin de documentar lo dicho y las car~cteristicas asociadas a los con­
venios rurales de comercializacl6n y trueque en el altiplano boliviano,
 
presentamos una descripci6n de las transacciones de mercadeo que rea­
lizan los residentes de tres comunidades: Yuka, Huacuyo, y Jaruma.
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COMUNIDAD DE YUKA
 

Los residentes de Yuka nomalmente venden sus 
productos agrfcolas en

cualquiera de las siguientes tres localidades: (1) en la feria domi­nical de Escoma, (2) en el puente del camino situado 500 mts. al 
norte
de Escoma, tambi6n los domingos, y (3)dentro d2 la misma comunidad

de Yuka. Las transacciones de mercadeo dentro de la comunidad son
 
las menos importantes; por lo tanto, ser6n descritas en primer lu­
gar y s6lo muy brevemente.
 

Comercio Realizado en 
la Misma Comunidad: Estas transacciones internas
acontecen en dos casos: el primero durante el 
tiempo de la cosecha,

cuando los indfgenas intermediarios ]legan hasta la casa rural o hasta

el 
mismo sitio donde se esta cavando (en el caso de papa y ocas), a

objeto de realizar directamente el 
trueque por el producto, antes de
 
que 6ste sea seleccionado. Generalmente, 6sta es 
la unica oportunidad
 
que tienen los mercaderes que no son del lunar para obtener un producto
de primera calidad, que los agricultores preferirian reservar para su 
propio consumo. 
 El segundo tipo de comercio realizado dentro de la

misma comunidad implica la visita de mujeres provenientes de comuni­
dades ubicadas a orillas del 
lago Titicaca, quidnes periudicamente

viajan a la comunidad de Yuka a objeto de efectuar triieque de pescado

seco por productos agrfcolas. Los t6ninos de comercio son general­
mente Limilares a lcs que existen mercado de Escoma, excepto que,
en el 

cuando se realiza la transaccidn en 
la misma case, el forastero tiene
 
una mayor opci6n de recibir mediante el trueque un producto de mejor

calidad. Sin embargo, cuando las transacciones de trueque se efectdan
 
en el mercado de Escoma o en 
el puente que se encuentra fuera del

pueblo, las familias de Yuka generalmente llevan los productos frescos
 
de fnfima calidad o los deshidratados.
 

El Mercado de Escoma: 
 Este evento comercial se realiza semanalmente
 
en la plaza del pueblo, al que asisten mercaderes del Perd, de los
distritos mineros cercanos, y de la 
ciudad de La Paz, sin m'mncionar
 
a los miles de compradores y cientos de vendedores provenientes de
apr6ximadamente una docena de comunidades indfgenas de la 
regi6n. Des­
puds del mercado fronterizo de Puerto Acosta, el de Escoma es posible­
mente el mds grande en el norte altipl.nico.
 

Existen por lo menos doce secciones en el mercado distribuidas alrede­
dor de los cuitro costados de la plaza central de Escoma. En cada

secci6n hay una o m6s filas de vendedores o comerciantes, cada uno

ubicado en un eacio previamente sehalado de aproximadamente cuatro
 
metros cuadrados. Cada sitio as permanente para todas las semanas, por
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el que se paqa un alquiler de cinco pesos ($us. 0,20) por dfa 6 60
 pesos ($us. 2,40) por aho. La 
ubicaci6n de los principales partici­
pantes en el mercado se presenta en el diagrama N2 1.
 

Comenzando en el costado sur de la plaza, frente a la 
iqlesia, hay

tres diferentes tipos de vendedores divididos 
en dos filas. A !a iz­
quierda, en 
dos filas separadas, estAn los intermediarios que venden
mercaderias de contrabando provenientes del Per6 pero.probablemente

fueton compradas en Puerto Acosta. 
 Entre estas mercancfas se pueden

mencionar las siguientes: frazadas, zapatos, 
ropa, detergentes, galle­
tas y dulces, alimentos envasados, vinos, y muchos otros productos.
A la derecha de la 
iglesia hay dos filas de mercaderes provenientes

de la ciudad de La Paz. La 
fila mds pr6xima a la iglesia vende un
 gran numero de productos Procesados, los que denominan "artfculos
se 

de primera necesidad", tales como, sal, 
az~car, keros~n, pan, etc.

En la segunda 
fila mis proxima a la plaza, se encuentran los deno' Ina­
dos cachivacheros o vendedores de repuestos o partes de 
bicicletas y

articulos diversos.
 

Doblando hacia el costado oeste de la plaza, 
nos encontramos con la
parte mis conaestionada del 
mercado de Escoma. EstAn ubicadas en esta
 
zona 
seis filas de vendedores que tienen cinco diferentes clases de
mercancfas. 
 La fila m~s cercana al parque en el centro de la plaza

estA compuesta de mercaderes en su mayoria provenientes de la ciudad

de La Paz. Paralelamente a 6stos, hay una 
fila formada por las
 
cogueras o vendedoras de hojas de coca. 
 iAs alld se encuentra una fila
formada por mujeres provenientes de las comunidades vecinas que venden
 o realizan trueque de productos agrfcolas al por menor, conocido con
 
el nombre de Ch'ala raleo 
 Detris de estos aqricultores-veridedores

a] por menor, se encuentran dos filas de mujeres que vienen de las 
ve­
cindades de la mina Matilde y, algunas veces, desde otros lejanos

centros mineros ubicados en Oruro y Potosf. 
 Estos comerciantes se
especializan en transacciones de trueque 
-- intercambiando keros6n,

azCcar, sal, 
pan, fideo, y otros artfculos de 'rimera necesidad por

productos agricolas, principalmente chuo. Finalmente, sentadas en
 
una sola fila a lo largo de la acera del costado de la calle, se
 
encuentra un grupo de mujeres provenientes de las comunidades ubicadas a
orillas del lago Titicaca, las que realizan el 
trueque de pescado seco
 
por otros productos.
 

En el tercer costado, o sea el que estL ubicado al 
norte de la plaza

de Escoma, se encuentran cuatro secciones del 
mercado. En la fila mis
 cercana a la plaza estAn los vendedores de productos textiles, 
en el
medio de la calle hay otra fila de vendedoras al detalle provenientes

de las comunidades vecinas y es, precisamente aquf, donde muchas
familias de la comunidad de Yuka comercian sus productos. Aquellos

vendedores al 
por menor que vienen de aldeas mins dedicadas al ganado

que a la producci6n de cultivos, :ic "bican en esta zona, a objeto de
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realizar el trueque de productos derivados de animales, tales como man­
teca, grasa de llama, cueros, vfsceras, etc., por productos agrfcolas.

En el costado mds alejado de la 
calle, se ubican dos grupos de vendedo­
res en una sola fila a lo largo de toda la calle. El primer grupo
 
esta formado por comerciantes que venden utensilios de cocina (menaje);

al lado de 61los estgn los intermediarios al por mayor que vienen de
 
La Paz, conocidos por los nativos del lugar como Katuquipas. Al
 
comprar productos agrfcolas en cantidades de una arroba o mds, el
 
poder de estos intermediarios en el mercado es considerable ya que

negocian por camionadas y determinan los precios en base al dicho
 
"t6melo o d6jelo", donde el vendedor tiene muy pocas posibilidades de
 
negociaci6n.
 

El costado este de la plaza de Escoma estg dedicado exclusivamente a
 
los mercaderes y productores-vendedores al por menor que vienen de
 
las regiones temperadas del valle; por lo tanto esta secci6n del mer­
cado es conocida con el nombre de Secci6n Vallunos o secci6n de los
 
valles. Estos comerciantes traen fruta, verduras, mafz seco, y condi­
mentos para comerciarlos con productos del altiplano, como ser, papas,
 
arvejas, chufo, ocas y caya.
 

Ubicadas a 500 mts. de la plaza y justamente pasando el puente, en los
 
suburbios del norte de Escoma, se encuentran las intermediarias al por
 
menor o revendedoras que generalmente compran o trocan pequeas canti­
dades de productos agricolas (una arroba o nenos) y que luego llevan
 
a la ciudad de La Paz para su reventa. La mayorfa de estas interme­
diarias viven en comunidades del lugar, y todas son mujeres. La
 
mayorfa de las familias de Yuka prefieren comerciar sus productos

agrfcolas ei el puente porque dicen que los precios que pagan en este 
lugar son los rnismos que los de la plaza, mientras que adicionalmente 
los mercaderes del puente les dan regalos simb6licos o "extras" por
cada transacci6n, como ser: dulces, naranjas, pldtanos, pimientos y
 
coca. Estas revendedoras tambidn compran huevos y quesos. Como
 
realizan sus transacciones comerciales fuera de Escoma, evaden el pago

de impuestos de mercado. Tienen tambi6n la oportunidad de interceptar
 
y adquirir los productos agricolas que llegan del norte para el mer­
cado dominical de Escoma y que son trafdos por los agricultores que
 
viajan a pie.
 

En el mercado de Escoma, el trueque es el sistema de transacci6n
 
dominante. Los principales productos agrfcolas utilizados como art!­
culos de trueque por los residentes de Yuka son: papas, arvejas, oca,
 
chuho, caya, grano (cebada o avena) y tunas. Casi siempre, para el
 
sistema de trueque se utilizan los productos agricolas de segunda y
 
tercera clase. La unidad de trueque es el doble pufiado, llamado tam­
bidn, manojo, y que equivale a media libra aproximadamente. Los
 
principalesequivalentes de intercambio para las transacciones de true­
que en el mcrcado de Es .:a hasta e! mes de junio de 1981 fueron los
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siguientes:
 

Paas (s6lamente se utilizan las pequefias)
 

3 manojos = 6 duraznos
 

4 manojos 
 - 4 tunas, 6 2 cucharadas de manteca
 

5 manojos 	 4 naranjas, 6 3 limas, 6 3 manda­
rinas, 6 5-6 pescados Karachi, 6
 
2 pecados Pejerrey, 6 1 lata de
 
arroz, 6 1,5 latas de az~car
 

6 manojos 	 3 marraquetas, 6 5 locotos
-

1 arroba (25 libras) = 2 bloques de sal 

Chuho (papa deshidratada de segunda clase, pequeas) 

2 manojos 3 pl~tanos postre, 6 3 naranjas, 
6 3 limas, 6 3 mandarinas, 6 3 
marraquetas, 6 3 cucharas de ordgano 
o comino, 6 5 cabezas de ajo (media­
nas), 6 6 cebollas (medianas), 6 7 
tunas 

3 manojos I1 botella de keros6n 

4 manojos = 30 dulces, 6 1/2 libra de az6car. 
arroz, o fideo 

Caya
 

5 manojos 
 3 limas, 6 4 locotos, 6 1 vaso
 
pequeho de comino
 

Oca Dulce
 

5 manojos 	 3 cucharadas de comino, 4 cucharadas
 
de or6gano, 6 4 cebollas (medianas)
 

Arvejas Secas
 

4 manojos 
 4 pldtanos postre, 6 3 naranjas, 6 3
 
mandarinas, 6 6 pescados Karachi,
 
6 2 cucharadas de manteca, 6 3 ma­
rraquetas grandes.
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Grano (avena o cebada)
 

3 manojos 	 2 pldtanos postre, 6 2 naranjas,
 
6 2 limas, 6 2 mandarinas, 6 4
 
tunas
 

Huevos
 

2 huevos = 	 3 marraquetas 

Tambi6n se obtiene vasijas de cer~mica mediante el 
trueque, general­
mente a cambio de chufio. Se determina el valor del intercambio lle­
nando la vasija con chuho hasta alcanzar su plena capacidad. Los
 
siguientes equivalentes de intercambio se consideran como una norma:
 

Chuflo
 

2 manojos 1 plato de cer~mica
 

6 manojos 1 plato de barro
 

10 manojos 1 jarra de barro para agua (mediana)
 

COMUNIDAD DE HUACUYO
 

Los principales productos agrfcolas comercializados por los residen­
tes de Huacuyo son: papas, habas, oca, tarwi y paja. Sea en efectivo
 
o en 
trueque, esos productos son generalmente comercializados en el
 
mercado dominical que se lleva a cabo en el pueblo de Copacabana.

Varias veces al aho se Ilevan a cabo intercambios por medio de trueque

con productores peruanos en varias ferias que se organizan en ciertos
 
puntos de !a frontera. Una vez al ahio (en agosto) los mercaderes
 
peruanos viajan hasta Huacuyo para intercambiar carne de llama por
 
productos agrfcolas.
 

El Mercado de Copacabana: Esta feria se abre a horas 5 de la mafiana
 
de cada domingo en un patio de mercado ubicado a media cuadra de la
 
plaza del pueblo. Luego de una buena cosecha -- despu6s de que la
 
familia rural ha calculado sus necesidades de consumo, semilla, sus
 
existencias para trueque y los riesgos de almacenaje 
-- los productos

pueden ser vendidos en una o m6s transacciones de ventas al por mayor.

Es responsable de esta actividad el 
hombre jefe de familia, debido
 
a la fuerza fisica requerida para trasportar, cargar, y descargar los
 
pesadus sacos. 
 Tambi6n se llevan a cabo ventas de los productos agrf­
colas al por menor y en pequeMa esc&I, por peso, calidad, un manojo,
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un 
pufiado, todo 4sto dependiendo del producto.
 

Las papas se venden al 
por mayor, por arrobas (25 libras) y quintales
(100 libras). Las ventas al 
por menor se realizan por peso (unidades
de una libra) o por calidad. 
Hasta junio de 1981 prevalecfan los
siguientes precios, de acuerdo a la calidad:
 

1 papa grande 
 = 1 peso ($us. 0,04)
 

1 papa mediana 
 = 50 centavos ($us. 0,02)
 

3 papas del tamaflo de un huevo 
= I peso
 

4 papas del tamafio de un lim6n = I peso
 

5 papas pequefias 
 = 1 peso
 

Las variedades amargas de papa no se venden como producto fresco, m6s
bien sirven para la fabricaci6n de chufio, 
el que es luego utilizado
para el 
consumo familiar y para las transacciones de trueque (ver m~s
 
abajo).
 

Las HABAS son vendidas considerando dos calidades para dos usos 
dife­rentes. 
 La primera clase de habas (llamad,. haba usmayo) es utilizada
 para tostarla. Las habas tostadas constituyen uno de los mds populares
refrigerios en las regiones andinas y el 
pueblo de Copacabana es cono­cido como el centro de suministro de habas de la m~s alta calidad.
La primera clase de habas 
se vende al por mayor, es decir, una arroba
o m6s, y el precio vigente en el mes de junio de 1981 
era de 170 pesos
($us. 6,80). La segunda clase de habas es vendida en verde, lupgo
cocida para uso en sopas, guisos y comidas en general. Su precio, en
junio de 1981, 
era de 150 pesos ($us. 6,00).
 

La OCA, que es un tub6rculo dulce parecido a un 
nabo pequefo, se vende
al pot mayor, es 
decir por arroba, mientras que las ventas al 
por menor
se miden por manojos. 
 En junio de 1981, los prerlos de mercado respec­tivos eran de 50 pesos ($us. 2,00) por arroba ; j pesos ($us. 0,20) por
manojo. 
Debido a que las ocas son utilizadas en la manufactura del
producto deshidratado conocido con el 
nombre de caya, s6lamente se
vende peque~ias cantidades de ocas frescas fuera de la comunidad de
 
Huacuyo.
 

El TARWI, un cultivo tradicional, se vende s6lamente al por mayor.
Tiene gran demanda entre los compradores peruanos y costaba 160 pesos
($us. 6,40) por arroba en junio de 1981. 
 La PAJA se vende en el mer­cado de Copacabana por brazadas y SU precio era de 70 pesos ($us 2,80).
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Cuando se realiza el 
trueque de productos agrfcolas en Copacabana, las
 
mercanc~as 
de intercambio generalmente son: habas, chuho y caya.

Estos pr,..ductos se comercializan en muy pequeias cantidades, y la

unidad mds comn de intercambio no es ni siquiera un manojo, pero sf
 
un solo puado. Esta cantidad equivale aproximadamente a cuarta libra
 
y que en 1981 costaba 50 centavos de peso o $us. 0,02. Un puhado de
 caya en el intercambio equivale a un 
puiado de qhispifta, harina hecha

de quinua. Un puiado de habas vale una 
s6la marraqueta.
 

Transacciones de Mercadeo con Comerciantes del Per1: Existen aT aho
 
tres dias de mercado organizado en la frontera perd-boliviana, expre­
samente para transacciones de trueque. 
Dos de estas ferias se liovan
 
a cabo en la comunidad de Yunguyo, el 
15 de agosto y el 10 de octubre.

Entre estas dos fechas hay una otra feria el 
dia 8 de septiembre, en

Kesani, un punto fronterizo conocidu con el nombre de "la tierra de
 
nadie" y a la cual asisten agricultores de ambos lados. En estas
 
tres ferias, los peruanos trican principalmente productos textiles y

cerimica por productos agricolas bolivianos.
 

Antes de realizar el trueque de prendas tejidas, se lleva a cabo una

asamblea especial, costumbre muy arraigada en el altiplano boliviano.

Para intercambiar una prenda tejida por productos agrfcolas, el 
dueho
de la prenda dobla dsta a 1o largo. Luego se cose provisionalmente

el fondo y un lado para formar un saco angosto. Este saco es luego
doblado en dos, y una 
vez rnis en dos, demarcando asi cuatro cuartos
 
iguales. 
 Ahora bien para determinar el valor de intercambio de la

prenda tejida, el propietario del producto agrfcola debe llenar la

capacidad de tres cuartos del 
saco improvisado.
 

Cuando se trata de artfculos que no son textiles, la unidad de venta
al por mayor, para el trueque, puede ser el tupu, que es.un saco

tejido de lana con cabida para un 
poco mds de cuatro arrobas o 100

libras. Al doblar o marcar el 
tupu por cuartos, es factible concluir
 
las transacciones en unidades de una arroba o m6s. 
 Para las transac­
ciones menores a una arroba, el manojo constituye la unidad corriente

de intercambio. Cuando se trata del 
trueque de cer~mica, el volumen

de producto agrfcola que cabe en la vasija serd el 
valor de inter­
cambio. A continuaci6n, se detallan unos cuantos ejemplos de las
 
transacciones de productos agrfcolas 
con tejidos y cer6mica:
 

Chuho, Caya, Habas
 

6 manojos = 
1 libra de pelo de alpaca
 

3/4 del contenido de un
 
"saco" de materia textil = 
1 manta, una frazada, o un 
doblado 
 noncho de dimensiones variadas
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Chuho, Caya, Habas (Cont.)
 

1 tupu de 2 arrobas = 4 yardas de tela tejida en casa
 

2 platos = I plato enlosado
 

Una vez al aho, los dfas 5 y 6 de agosto, los comerciantes peruanos

viajan a la comunidad de Huacuyo para realizar el trueque de carne de
llama por productos agricolas. Las llamas son trafdas en pesn vivo,
 
generalmente cuatro o cinco animales a la vez, y son faenadas de
 
acuerdo con su demanda local y si 
el producto agricola es de calidad
 
aceptable para los peruanos. Los equivalentes tradicionales de trueque
 
son los siguientes:
 

Papas, Ocas, Papalisa
 

I tupu de 4 arrobas = 1 pierna de llama, o un brazuelo y
 
una cabeza, o un cuero de llama, o
 
todas las vfsceras m~s las patitas.
 

COMIUNIDAD DE JARUMA
 

Jaruma es el 
centro urbanizado de varias comunidades (ex-haciendas) de
 
los contornos, conocidas 
con los nombres de Ojtaya, Iquiaca, Cayaca y

Aroma. Tiene una escuela central 
para las cuatro comunidades. Pero,

la principal importancia econ6mica de Jaruma es que se trata de un
 
centro comercial. Esta comunidad se encuentra ubicada a ambos lados

del camino a Luribay, una de las principales rutas de acceso a la
 
regi6n de los vailes temperados del sur del altiplano. Se encuentra
 
ubicada tambi6n s6lamente a unos 20 kil6metros de la carretera asfal­
tada que une La Paz con Oruro y Potosf. Durante la mayor parte de la
 
semana, Jaruma tiene una apariencia des6rtica; pero, comenzando el

viernes y continuando el s~bado, Jaruma se convierte en 
una plaza de
 
mercado bulliciosa y atestada de gente, camiones, puestos de venta,

cientos de compradores y vendedores. Los participantes de esta feria
 
vienen de las comunidades cercanas, de Luribay, de La Paz, y de dis­
tantes centros mineros de Oruro y Potosi.
 

En realidad,haydos ferias. La feria del viernes que es 
conocida como
 
la feria de cambios o mercado de trueques; en este dfa, las transac­
ciones en efectivo son pr~cticamente nulas. Los agricultores de la
 
regi6n traen papas, chufo y cebollas para comercializarlas con los
 
mercaderes que vienen de los centros mineros trayendo pan, arroz,

az6car, fideo, y otros artfculos de primera necesidad -- aunque su
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principal artfculo de intercambio es el pan. El pan, conocido como
 
marraqueta, es de figura oval y 	pequeia con una costra dura aunque muy
 
gustos-o por dentro; tiene el tamaho de una palta o un mango y que tam­
bien se llama pan de batalla. En la feria del viernes, existen las
 
siguientes equivalenclas para el trueque:
 

1 arroba (25 Lbs.) de papas = 	30 marraquetas
 

I arroba de chuho = 	40 marraquetas
 

1/4 arroba de chufo = 	10 marraquetas
 

4 libras de chufo = 	2 libras de arroz
 

1 arroba de chuho = 	 1/2 arroba de az6car 

1 manojo de chufo = 	 1 marraqueta 

10 cebollas (medianas) = 	1 plato Ileno de azdcar,
 
arroz, o fideo.
 

Estas equivalencias varfan de acuerdo a la calidad y cantidad de
 
articulos que se intercambian. Por ejemplo, cuando las papas son peque­
ias, el nimero de marraquetas es ligeramente reducido. 0 cuando se
 
ofrece una gran cantidad de pan, la equivalencia podrfa aumentar a 35
 
marraquetas por arroba, mientras que 1/4 arroba de chuho bien puede
 
intercambiarse por 12-13 marraquetas. El pan que no fu6 comercializado
 
en la feria del viernes, es ofrecido en la manana del sibado a precios

reducidos ya que los comerciantes de los centros mineros deben comenzar
 
su largo viaje a casa alrededor 	del medio dfa del s6bado.
 

La feria del s~bado en Jaruma es organizada y supervisada por los resi­
dentes del lugar que fueron elegidcpara este prop6sito. Se encargan
 
de recolectar los impuestos de mercado (60 pesos anuales por puesto),
 
supervisar los precios, inspeccionar los pesos y medidas, y tambi6n
 
controlar y guiar el movimiento humano y vehicular. Entre las seccio­
nes de la feria est~n las siguientes: carne, verdura, fruta, productos

envasados, lana, cueros, utensilios de cocina, productos medicinales,
 
suministros escolares, y vendedoras de caf6 y comidas o refrigerios.
 
En la feria del s~bado se realizan transacciones en efectivo o en
 
trueque siendo esta 6I1tima el modo dominante de intercambio. Para
 
transacciones de trueque, la unidad dominante de intercambio no es el
 
manojo, sin6 m~s bien el sombrero. Este t~rmino se refiere aT-sombrero
 
tipo derby tan popular entre las mujeres indfgenas de los Andes. Un
 
sombrero puede tener la equivalencia de unas 2-3 libras de producto
 
agrfcola, dependiendo del producto que se pesa. Los principales pro­
ductos agricolas utilizados en el trueque son: papas, chuho y cebollas.
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Algunas de las equivalencias mis comunes, de acuerdo al producto en
 
trueque, predominante en junio de 1981, fuerori las siguientes:
 

Papas 

1 sombrero 


2 sombreros 


Cebollas
 

25 cebolias (medianas) 


20 cebollas (medianas) 


30 cebollas medianas 


50 cebollas medianas 


Chuho
 

1 sombrero 


= 	 4 tazas de azdcar (2 libras), 6 3 
latas de arroz (3 libras), 6 4 latas 
de avena (2 libras), 6 4 tazas de 
leche en polvo (2 libras), 6 6 latas 
de fideo. 

= 	 2 sombreros de uvas, 6 8 duraznos, 
6 4 peras, 6 4 chirimoyas (medianas), 
6 10 pesos de hojas de coca (4 libras) 

= 	20 pesos de coca
 

= 	2 latas de azicar (1/2 libra)
 

= 	2 latas de arroz (1/2 libra)
 

= 	20 marraquetas
 

1 sombrero de duraznos, 6 1,5 som­
breros de uvas, 6 2 sombreros de
 
peras, 6 8 chirimoyas (medianas),
 
6 20 pesos de coca.
 

chufio
 

SOMBRERO UTILIZADO PARA MEDIR
 
TRANSACCIONES DE TRUEQUE EN EL
 
MERCADO DE JARUMA
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ALTIPLANO
 

PESAS Y MEDIDAS
 

UNIDADES DE PESO Y VOLUMEN
 

Carga: una medida de peso que puede ser acarreada por un animal de
 
carga. El t&rmino se aplica a una amplia variedad de productos, in­
cluyendo cultivos cosechados, forraje, suministros agrfcolas, tales
 
como abono y semilla, y productos que son transportados al mercado.
 
Normalmente, una carga consiste de 4 arrobas (100 libras) y 5 arrobas
 
(125 libras).
 

Costal: Un saco tejido de lana, utilizado para acarrear cargas pesadas,
 

generalmente con una capacidad de 5 arrobas.
 

Kbumu: Un t6rmino indfgena que significa una carga (Yuka).
 

Tp: Un costal tejido con marcas que significan un volumenespecffico
 
peso de un producto dado para las transacciones de venta o trueque.
 

Por ejemplo, el tupu en Jaruma es definido como !a marca ubicada a 60
 
cms. de altura en un saco que tiene una anchura de 50 cms. Esta medida
 
es utilizada para intercambiar -- en volhmenes iguales -- papas, chuho
 
o cebada en grano, por sal. En Chiarhumani, un tupu se mide por la
 
altura de cinco cheas y un tajili (ver m6s abajo) y una anchura de dos
 
cheas y un tajlli. Esta unidad se utiliza para el intercambio de papas,
 
chuo, quinua, mafz, oca, y papalisa, con un peso aproximado de 100
 
libras. En Killay Bel6n, el tupu es el equivalente a una dimensi6n de
 
4 cheas por 3 cheas, nuevamente con el peso de 100 libras.
 

Pesada Una medida equivalente a 6 arrobas y 6 libras (156 libras en
 
total), que es utilizada exclusivamente para pesar productos agrfcolas.
 

Cuartilla: Un saco tejido que mide 20 cms. de alto por 20 cms. de
 
ancho, y que representa un peso de 12,5 libras o media arroba. La
 
cuartilla tambi6n es conocida por su nombre indfgena: karwa kunka,y es
 
para pesar productos agrfcolas.
 

Arroba: Una cantidad de peso con un equivalente a 25 libras. Existen
 
sacos medidores 6on las dimensiones de una chea de ancho por dos cheas
 
y un tajili de alto (20 cms. X 48 cms.), que se utiliza para represen­
tar una arroba.
 

Canasta: Una cesta que sirve para 'a cosecha de papas y que mide una
 
cantTdd de producto igual a una arroba 6 25 libras.
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Palta: 
 Una unidad de peso equivalente a 1/2 arroba 6 12,5 libras que

representa el fardo que se estd transportando y que es llevado enciia
 
de la carga.
 

Chipha: Una carga de cebollas que es transportada en una red de cuero,
 
cuyo contenido es equivalente a unas 150 cabezas de cebollas con un
 
peso aproximado de 100 libras.
 

Gangocho: Una carga de cebollas, similar a la chipha. Aunque el peso

aproximado de 100 libras permnanece sin cambio, un gangocho puede con­tener 150 cabezas grandes 6 500 cabezas pequeas. Un gangocho es

rormalmente el equivalente a dos de cebollas.
surcos 


Ch'iro: Un 
saco que contiene una cantidad suficiente de pidntulas de

cebollas como para obtener 25 gangochos de este cultivo despuds de la
 
cosecha.
 

Brazada: 
 Una unidad de medida utilizada en la cosecha y venta de ceba­
da en verde. Es equivalente a tres brazadas. 
 Esta distancia se mide
 
con 
una soga que es marcada en ambos extremos. Luego, con la ayuda de
dos personas, la hacina de cebada se va 
aumentando hasta que su digme­
tro, a medida que la soga se ajusta, hace que las dos marcas se junten.

Una brazada tiene aproximadamente 2,70 metros de longitud.
 

Quintal: 
 Otro t6rmino para la brazada. Se considera que su equivalente
 
en peso es de cuatro arrobas 6 100 libras.
 

UNIDADES DE SUPERFICIE Y DISTANCIA
 

Chellke: Una distancia de un metro, medida con un 
s6lo paso. Es
 
utilizado para medir parcelas o dreas de trabajo.
 

Reata: Una soga que tiene una 
longitud de 5 brazadas (6 en Killay

Beldn, equivalente a 12-13,5 metros. 
 Es utilizada para medir tierras
 
y para asegurar la carga durante el transporte.
 

Markha: 
 Una distancia lineal de dos metros, equivalente a la circunfe­
rencia de una brazada de cebada. Cualquier producto levantado por

brazadas es medido por markhas.
 

Chulla: 
 Un t6rmino similar a la markha, equivalente a seis libras.
 

Loka: Lo mismo que una brazada.
 

Taklli: Una unidad de medida, equivalente a 8 cms. o una anchura de
 
cuatro dedos.
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Chea: Una unidad de longitud igual a 20 cms. , formada por la distancia 
entre los extremos del dedo pulgar y al dedo Tndice de una mano exten­
dida.
 

Media hectdrea: Una unidad equivalente a una superfic!2 de 50 por 20
 
pasos, cada paso un metro o un chellke; el resultado es una superficie
 
de 1.000 metros cuadrados, lo que en realidad es s6lamente un d~cimo
 
de una hectdrea y no media hectdrea.
 

Cato: Una unidad de medida de tierras equivalente a 50 por 15 pasos 6
 
750 metros cuadrados.
 

Canch6n: Una superficie cercada para el cultivo de cebollas. Tiene
 
una longitud de 50 pasos y una anchura de 180 surcos.
 

Loka: Una unidad de longitud igual a dos metros, equivalente a una
 
Fr-azada.
 

Ekha: Una unidad de superficie de 20 por 30 lokas (40 X 60 metros)
 
equivalente a 2.400 metros, particularmente utilizada para medir parce­
las a objeto de determinar herencias de tierras.
 

Vico: Una unidad de longitud igual a 15 cms., que se mide tambi6n me­
diante una Ifnea recta desde la base del dedo pulgar hasta el extremo
 
del dedo fndice.
 

OTRAS UNIDADES
 

Olla: Una unidad variable de ititercambio cuando se realiza el trueque
 
de vasijas de barro por productos agrfcolas. De acuerdo a las condi­
ciones de la oferta y la demanda, las vasijas de barro serdn llenadas
 
una o dos veces con el producto agrfcola que ha de ser intercambiado
 
y esa cantidad determina el valor de la vasija en el trueque.
 

Prenda Tejida: Es costumbre en Chiarhumani que los vendedores de
 
articulos tejidos que visitan la aldea intercambien estos artfculos
 
por productos agricolas. La prenda tejida puede ser un saco, una
 
frazada, una manta, etc. Esta se dobla en tres partes iguales, luego
 
se sostienen juntos los primeros dos tercios y este espacio se llena
 
con el producto deseado; este volumen determina el valor de intercambio
 
que tiene la prenda tejida. En el caso de granos particularmente apre­
ciados, como la quinua, se utiliza s6lamente un tercio de la prenda
 
tejida para determinar la cantidad que ha de ser intercambiada.
 

Tupu: Una unidad de distancia equivalente a 5 Kms. No se debe confun­
fir con el t6rmino del mismo nombre aue es utilizado como medida de peso.
 



CAPITULO III
 

PRACTICAS AGRICOLAS PARA CULTIVOS ESPECIFICOS
 

En este capftulo se presenta descripciones detalladas de las t6cnicas

agrfcolas utilizadas para el 
cultivo de nueve productos diferentes:
 
papa, cebada, ocas, habas, arvejas, mafz, quinua, papalisa, y cebollas.

Considerando que las papas constituyen el 
cultivo comercial y de subsis­
tencia m~s imDortante, su descripci6n es m6s extensa y en mayor detalle
 
que para los otros. Se describe cada cultivo con 
un breve resumen
 
estadfstico de su desempenio real que incluye: superficie sembrada, uso
del trabajo, rendimiento, e ingresos netos. 
 Estos resmenes fueron ex­
tractados de los datos acumulados en los diarios de registros agropecua­
rios de las familias que participaron en el Proyecto de Prdcticas Tra­
dicionales. Despuds de la introducci6n num~rica, la descripci6n de cada
 
cultivo reseha Irs labores especificas de labranza en el orden en que

estas se efectan: preparaci6n de la tierra, siembra, deshierbe y apor­
que (en los casos dados), y cosecha.
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PAPAS
 

UN RESUMEN DEL DESEMPERO DEL CULTIVO (1978-1981)
 

Durante el lapso de tres ciclos agrfcolas consecutivos (1978-79, 1979-80
 
y 1980-81), se han llevado registros de la producci6n de papa, trabajo
 
que fue realizado por 31 agricultores que representaban a las cinco co­
munidades participantes de la regi6n del dItiplano. A continuaci6n se
 
presenta un resumen de la obra que han realizado:
 

SUPERFICE TOTAL SEMBRADA: La superficie total que se sembr6 con papas

asciende en promedio a 0,89 hectdreas (2,2 acres) por aho por agricultor,

lo que representa la suma de muchas parcelas separadas y variedades sem­
bradas. La cantidad promedio de semilla sembrada por aho fue de 46
 
arrobas 6 1.175 libras. En el momento de la siembra, cada agricultor

utiliz6 un promedio de 24 cargas 6 2,400 libras de esti~rcol, y algunos

mezclaron este esti6rcol con pequehas cantidades de f6rtilizantes quimi-

COS.
 

USO DE MANO DE OBRA: Una familia promedio utiliz6 88 dfas de mano de
 
obra familiar y 17 de mano de obra a contrato para preparar la tierra,
 
sembrar, cultivar, y cosechar el producto. DP acuerdo a estas etapas,
 
se requiri6 de 21 dfas de trabajo familiar y casi nada de trabajo a
 
contrato para las tareas de preparaci6n de la tierra. Para la siembra
 
se utiliz6 un oromedio de 18 dfas (20%) del trabajo familiar y cuatro
 
de trabajo a contrato. El aporque y otras faenas de labranza requirieron

de otros 14 dfas (16%) del trabajo familiar y tres dfas de trabajo a
 
contrato. Finalmente, para las tareas de cosecha, incluyendo la pre­
paraci6n de chuho (un producto deshidratado hecho de papas de fnfima
 
calidad), se requiri6 de un promedio de 35 dfas (40%) del trabajo fami­
liar y siete de trabajo a contrato. Con respecto al uso de animales
 
de tracci6n, la familia promedio utiliz6 8,5 dfas de una yunta de bueyes
 
para la preparaci6n de la tierra y cinco dfas para formar los surcos y
 
enterrar la semilla.
 

PRODUCCION: El agricultor promedio cosech6 267 arrobas '"6.675 libras
 
de papas, de las cuales diez por ciento se utiliz6 para la producci6n

de chuflo. Estas cifras representan un retorno de casi seis veces mds
 
por cada arroba de semilla sembrada, 6 5,7 libras por cada libra de
 
semilla.
 

INGRESOS: Los costos de producci6n sufrieron un incremento promedio de
 
157 por ciento durante el periodo de tres aios, mientras que el ingreso

bruto aument6 en un 170 por ciento, > que sugiere que el ingreso neto
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aument6 en forma mds r6pida que la 
tasa de inflaci6n. En 1978-79, ei
agricultor promedio obtuvo 82 pesos 6 $us.

familiar. En 1980-81, el 

4,10 por cada dfa de trabajo

ingreso neto promedio por dfa de trdbajo fami­liar ascendi6 a 196 pesos 6 $us. 7,84. 

LABRANZA DE LA TIERRA Y OTRAS TAREAS DE PREPARACION
 

PARA LA SIEMBRA 

ARADO 

Despuds de 
un periodo de descanso, el primer cultivo que se siembra en
el nuevo ciclo de rotaci6n es casi siempre la papa. 
 Aunque la siembra
se realiza en los 
meses de octubre y noviembre, la primera arada de las
tierras en descanso se lieva a cabo siete u ocho meses antes, 
en febre­ro o marzo, 
a objeto de tomar ventaja de la himedad proporcionada por

la temporada de lluvias.
 

La primera arada de las tierras que han sido dejadas en 
descanso se co­noce con el nombre de kolly. 
 En la comunidad ae Jaruma, el
es conocido como el mes de marzo
"mes de kolly". El primer,lunes despu6s del Mi6r­coles de Ceniza o sea el 
comienzo de la Cuaresma, es el 
dfa que marca
la dpoca del arado. 
 Sin embargo, las fechas de iniciaci6n variar~n
inevitablemente de acuerdo con el 
grado de humedad del suelo. La mayo­rfa de los agricultores primeramente prueban los suelos de la 
tierra que
debe ser arada, cavando con un 
pico en varios lugares para determinar si
6sta esta' demasiado hdmeda o demasiado seca. Si la tierra es arada cuando
estA demasiado h6meda, se formarAn terrones grandes y duros. 
 Si la
tierra estA demasiado seca, no 
se volcard apropiadamente, lo que durd
por resultado que el agricultor tenga que repetir la 
tarea. La tierra
que se ara en el 
momento propicio facilita la realizaci6n, sin gran es­fuerzo, de los barbechos subsiguientes que se efect~an
abril, y al mismo tiempo hard m~s 
en el mes de
 

fa'cil la tarea del 
arado final y de
los surcos en el 
momento de la siembra.
 

La direcci6n que se establezca para la primera arada o kolly determina
frecuentemente la direcci6n de las subsiguientes aradas. 
 Y la forma
en la que se realiza la tarea del 
arado tiene mucho que ver con la 
incli­naci6n del terreno y la fortaleza de los animales de tiro que tenga el
agricultor. 
 Cuento mis escarpada es !a inclinaci6n o cuanto m~s ddbi­les son los animales, m~s suave dberg ser la altura del Jngulo del
arado, siguiendo el contorno de la ladera. 
 Para la segunda arada o
reja el agricultor deberg arar a un 6ngulo mds derecho que en la prime­ra arada. 
La tercera arada serd entonces realizada casi en forma per­pendicular a la primera. 
Sin embargo, cuando el 
terreno es bastante
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plano, cada arada serA efectuada en dngulo recto con relaci6n la arada
 
anterior.
 

La direcci6n que tome el surco, justamente antes de la siemb a, serd
 
determinada, en Oltima instancia, por las estimaciones del agricultor en 
cuanto a la precipitaci6n pluvial que se espera. En las zonas m~s hdme­
das, los agricultores tienden a formar surcos casi verticales, lo que
 
facilita que el agua corra y preserva las plantas de papa de la excesiva
 
humedad y subsiguiente pudrici6n. Por el contrario, en regiones Aridas
 
del altiplano se observa una estrategia exactamente opuesta al formar
 
los surcos. En lugares donde existe escasez de lluvias, los agriculto­
res son expertos en la construcci6n de surcos que siguen el perfil de
 
los campos. Esta arada en curva les permite detener la mdxima cantidad
 
de humedad proporcionada por las lluvias.
 

Primera Reja 	 Segunda Reja
 

UN EJEMPLO DE ANGULOS DE ARADO EN LADERAS
 

Una vez que la yunta de bueyes comienza
 
la tarea del arado, se deberd hacer que
 
se complete no m~s de diez viajes de ida
 
y vuelta antes de descansar. Cada perfo­
do de descanso deberg ser de diez minu­
tos. Si la tarea del arado dura mas de
 
medio dfa, e, arador debe traer dos
 
brazadas de heno para dar de comer a su
 
yunta de bueyes al medio dfa. El pe­
rfodo de descanso del medio dfa durard
 
de 30 minutos a una hora. Durante este
 

Tercera Reja 	 tiempo, los animales de tiro deben per­
manecer sin el yugo.
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En general la 
primera reja o kollv debe ser terminada hasta el 15 de
abril. La segunda y tercera 
rejas o barbechos deben terminarse hasta
el 15 de mayo. Luego se deja la tierra sin alteraci6n por un perfodo

aproximado de 5 meses, hasta el momanto del arado final y la formaci6n 
de surcos al tiempo de la siembra.
 

PREPARACION DEL ESTIERCOL
 

En la mayorfa de las comunidades altipl~nicas, la principal fuente de

f6rtilizantes para sus cultivos es 
el esti6rcol. Y frecuentemente el
Gnico cultivo que se fertiliza es la papa. La tarea de recolectar y
preparar el esti6rcol es normalmente responsabilidad de las mujeres,

mientras que los hombres est~n 
a cargo de su transporte hacia los campos
Se recolectan tres diferentes clases de esti6rcol de 
los corrales de ga­
nado, que son el 
guano, k'ava, y iri.
 

EL GUANO es el esti6rcol puro que se acumula en 
la superficie de los co­rrales de ganado. El guano se levanta casi cada dos meses y se 
lo deja
apilado en una esquina del corral 
para que se seque. Tres o cuatro me­ses antes de la temporada de siembra, aproximadamente durante el mes de
jwlio, el ama de 
casa comienza a preparar la provisi6n de guano. Utili­zando un azad6n, a(loja el mont6n de estidrcol y luego, con la ayuda
de una 
lampa, recoge los pedazos de guano seco y los amontona en un
 
aguayo (manteo utilizado por las mujeres para transportar carga). Luego
el guano es acarreado al patio de la casa 
donde se lo extiende sobre el

suelo. 
Allf la mujer golpea el esti6rcol utilizando una khofata (mazo
de madera) hasta pulverizarlo. Finalmente, este esti6rcol 
es acarreado
 en sacos hasta el 
lugar de la siembra.
 

K'AYA es el mismo guano pero mf-zclado con tierra y paja hasta formar una espesa pasta como 
resultado de los efectos combinados de la humedad y el
pisoteo del ganado. 
Una vz que todo el guano ha sido removido, el ama
de casa corta grandes bloques de k'ava que miden aproximadamente 40 cen­
tfmetros de largo por 20 de ancho y 2-5 centfmetros de espesor. Luego

los coloca sobre el techo del corral, y ahf es donde la k'aya se alma­
cena durante la 6poca seca. 
 Estos bloques son utilizados como combusti­ble para uno de estos dos prop6sitos: () en la cocina para 
cocer ali­mentos y (2)como combustible para la calcinaci6n de piedra caliza.
 

JIRI es lo mismo que la k'aya excepto que mucho mas mojado. EstA en un
estado avanzado de pudrici6n y adquiere un color verdoso. 
 El 11ri tiene
 un uso agricola muy importante, para "sebar" las semillas de tub6rculos
tales como papas, papalisa y ocas. Primeramente,se pone el 
iiri en una
artesa de madera o batea llena de agua. 
 El esti~rcol se desintegra y
se mezcla a mano hasta formar una 
delgada "masa de guano". En esta

mezcla se coloca 1a semilla que va a ser sembrada, se la empapa y luego
cuidadosamente se la deja sobre el suelo para que se seque antes de ser
transportada al lugar de siembra. 
 El uso del jiri es comuin, especialmente
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entre las familias que tienen una provisi6n insuficiente de estidrcol o
 
fertilizantes qufmicos.
 

VARIEDADES DE SEMILLAS
 

En el altiplano los agricultores clasifican las papas en variedades
 
"dulces" y "amargas". Las variedades dulces son las preferidas para el
 
consumo familiar y la venta comercial. Sin embargo, estas variedades
 
sun muy sensibles al frfo y las heladas, lo que hace que tengan que ser
 
sembradas antes y en lugares relativamente mds protegidos -- generalmente
 
en las laderas y no en las tierras bajas. Las variedades dulces son
 
tambi6n mis tolerantes a los suelos arenosos. Por el contrario, las
 
variedades amargas son especialmente utilizadas para la siembra en greas
 
planas o bajas porque son mis resistentes a las heladas. Estas varieda­
des son mas aceptables para su consumo en forma de chufio o tunta (pro­
ductos de papa deshidratados), porque cuando estan cocidas tienen verda­
deramente un gusto amargo.
 

A un reducido nimero de participantes en el Proyecto -- cinco familias -­
se les solicit6 que nombraran las variedades de semillas de papa mds
 
comunmente utilizadas. Este modesto ensayo di6 como resultado una lista
 
de 38 variedades dulces y 9 amargas que se detallan a continuaci6n. Se
 
ha marcado con un asterisco (*) aquellas variedades que fueron mencio­
nadas por mas de una familia:
 

VARIEDADES DULCES VARIEDADES AMARGAS
 

1. Pala Negra 21. Papa Camote 1. Luki (*)
 
2. Pala Blanca 22. Zapallo 2. Moco Ttoro
 
3. Sani Imilla (*) 23. Cholo 3. Chnquepito (*)
 
4. Imilla Negra (*) 24. Pitiquilla 4. Torill
 
5. Imilla Compi 25. Foreja 5. Vajra
 
6. Vila Imilla 26. Camarizo 6. Laram Likre
 
7. Janko Imilla 27. Arekero 7. Jarraka
 
8. Chiar Imilla 28. Pi~a 8. Pala (*)
 
9. Pako 29. Sakampaya 9. K'aisala
 

10. Polo 30. Papa Holandesa
 
11. Sandari 31. Ajawire (*)
 
12. Kopollo 32. Chugo
 
13. Sepa Blanca 33. Chiarachugo
 
14. Sepa Negra (*) 34. Kaisille
 
15. Avacho Rojo 35. K'ene (*)
 
16. Avacho Negro 36. Isla
 
17. Avacho P'ako 37. Koyo (*)
 
18. Vaca Lajra 38. Mezcla
 
19. Sota
 
20. Papa Ursula
 



Existen ventajas y desventajas al utilizar un 
gran n6mero de variedades
de papas. Al sembrar muchas variedades, el agricultor siempre tendrd
asegurada una 
cosecha suficiente como para garantizar su subsistencia
 -- adn en el caso que su 
cultivG sufra las inclemencias del granizo y
la helada -- debido a que sobrevivirin las variedades ma's 
resistentes
 y jamAs experimentard una 
pdrdida total. Entre las desventajas de man­tener muchas variedades de semillas 
se puede mencionar la necesidad de
 mayor trabajo familiar para seleccionarlas y mds espacio (o 
envases
 
apropiados) para almacenarlas en la casa rural.
 

SELECCION DE SEMILLA ANTES DE LA SIEMBRA
 

La semilla de papa es seleccionada en dos oportunidades: la primera, unos
dos meses despuds de la cosecha; la segunda, inmediatamente antes de
la siembra, tarea muchas veces 
efectuada en el mismo sitio de la siem­bra. La selecci6n de semilla es una 
tarea normalmerte realizada por
las mujeres, asf como la tarea de siembra. "Una buena semilla de papa",
dice Feliza Chipana, de Chiarhumani, "es aqudlia que tenga ojos grandes.
El tamafio no tiene mucha importacia. Como las papas grandes tienen gran
aceptaci6n en el mercado, son 6sas las que mejor se 
venden, dejando las
pequehas para ser utilizadas como semilla". 
 Otro aspecto importante
en la selecci6n de buena semilla de papa tiene mucho que ver con el
ntmero de ojos, pero, es precisamente aquf donde la selecci6n de semilla
 se convierte en una operaci6n muy complicada porque el nmero de ojos
sera diferente de una variedad a otra. 
 La persona encargada de seleccio
 nar la semilla deberA tambi6n observar el tamafo de los brotes. 
 Los
brotes gruesos son considerados 
como signo de buena semilla, mientras
 
que los delgados son muestra de una 
semilla deficiente. Como parte del
 proceso de selecci6n de semilla de papa, se raspan todos los brotes de
las semillas buenas. 

tan por la 

Ademds, muchos agricultores del altiDlano no cor­
mitad las semillas grandes de papa ya que su experiencia les
ha demostrado que la semilla cortada corre mayor riesgo de podrirse en
 

el surco y no germinar.
 

Adems de los ojos y de los brotes, la semilla de papa debe ser cuidado­samente inspeccionada 
en busca de una serie de otros defectos que pon­gan en duda su condici6n saludable. Entre dstos se incluye: (1) papas
que muestren signos de sarnas o costras; (2) papas que han sido pelliz­cadas o magulladas -- llamadas silluta; (3)papas que han sido parcial­
mente afectadas por la helada -- llamadas chufuta; (4) papas que mues­tren signos de pudrici6n -- llamadas fiusata; (5)papas que parezcan
agusanadas -- llamadas lakota; (6) papas que muestren seiales de saliva
 
de babosas.
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SIEMBRA
 

PREPARACION FINAL DE LA TIERRA
 

Justamente antes de la siembra, es necesar'io efectuar una arada final
 
con un arado de palo a tracci6n animal, ya que en muchos casos la tie­
rra no ha sido trabajada por un perfodo de aproximadamente cinco o seis
 
meses (desde abril o mayo). Esta arada final deberg enterrar todo el
 
pasto o yer.a que se ha desarrollado durante este lapso. Tambi~n debe
 
dejar el sue'o blando y trabajable. En caso de haber cantidades siqni­
ficativas de errones, es necesaria la ayuda de trabajadores adicionales
 
que vayan detris del arado deshaciendo los terrones con sus Khofafas 0 
mazos de madera, tarea generalmente asignada a mujeres y nihos.
 

Una vez terminadf, la tarea del Oltimo arado, comienza el acarreo de es­
tidrcol. Por caci mil metros cuadrados de tierra (20 por 50 metros) se
 
requiere de aproximadamente tres cargas o trecientas libras de estidrcol.
 
Estas cargas son transportadas desde la casa al sitio de siembra a lomo
 
de burro o en las espaldas de los trabajadores. Se deja el esti6rcol en
 
pequeos montones en diferentes sitios alrededor del campo que va a ser
 
sembrado. Los trabajadores a cargo de la tarea de esparcir el esti6rcol
 
se aprovisionar~n de estos montones durante el proceso de siembra.
 

DIA DE S-EMBRA
 

La familia rural tendrd muchos dfas de siembra para el cultivo de la
 
papa. Algunos acontecer~n en las parcelas altas -- utilizando las va­
riedades "dulces" -- en siembras "tempranas", a mediados y fines de
 
octubre. Luego se efectuarAn las siembras "tardfas", dedicadas frecuen­
temente a las variedades "amargas", las que contindan hasta fines de
 
noviembre o, en casos extremos a causa de la falta de lluvia, hasta prin.
 
cipios de diciembre. Aquellos agricultores que no hayan terminado sus
 
siembras de papa hasta el dia de San Andr~s (noviembre 29) estar6n pro­
fundamente preocupados sobre las perspectivas de sus cultivos.
 

El dfa de la siembra, la familia entera se levanta muy temprano. Por lo
 
general adn no ha amanecido. El ama de casa comienza su dfa en la coci­
na preparando la comida de medio dfa. Tambidn calcula la variedad y la
 
cantidad de semilla que se necesitard para el dfa de siembra, separ~ndo­
la en sacos para su tran-porte. Mientras tanto, el jefe de la familia
 
prepara sus herramientas de siembra, inspecciona las rejas de arado
 
(incluyendo la de repuesto) para asegurarse de que est~n afiladas, que

el arado y el yugo para cada yunta de animales de tiro est~n completos
 
con todas sus piezas y correas, y que cuenta tambi6n con una cantidad
 
suficiente de sacos. Alimenta a s.:;: animales de tiro, carga el equipo

de siembra, sacos, dos brazadas de heno y la comida de medio dfa para la
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familia, sobre uno a mds burros. 
 Y despu6s del desayuno, la familia
 
parte hacia el sitio de siembra.
 

Una vez en el campo y antes de comenzar la siembra, la mayorfa de 
las

familias celebra un 
rito ceremonial. 
 Con hojas de coca, un poco de
vino o alcohol y bebidas no alcohdlicas, brindan por la Madre Tierra o
Pachamdma, pidiendo una generosa cosecha. Es costumbre decorar la yunta

de bueyes con banderitas de papel de brillantes colores. 
 A veces, los
 
miembros del 
grupo de siembra decoran sus sombreros con flores brillan­
tes. Las flores simbolizan 
un reto a la tierra y a la semilla. Durante

las festividades de carnaval, 
es decir cuatro meses despu6s (febrero es
el tiempo de la celebraci6n de la precosecha) llevar~n nuevamente 
flo­
res en sus sombreros tan grandes 
como aqu6llas utilizadas para la siem­
bra; y en forma similar, la tierra recibe el 
reto de producir papas por

lo menos del tamaho de aqu6llas que se han sembrado.
 

Se coloca el yugo a los animales de tiro. Se asegura el arado de reja

a la punta del arado --
a una altura previamente determinada que permi­
tira formar los 
surcos a la debida profundidad dada las condiciones del

suelo, la inclinaci6n de la parcela y la fortaleza de los animales de

tiro. A continuaci6n se asegura el pro­arado al yugo y asf comienza el 

ceso de la siembra.
 

El encargado del 
arado corta el surco a una profundidad aproximada de
25 cms. Justamente detrds de 61 viene una mujer que es 
la sembradora.
 
Sacando la semilla con ambas manos de la 
bolsa que cuelga de su hombro,

primero deja caer de derecha
su mano una semilla, luego da un paso, deja

caer la siguiente semilla de su mano 
izquierda, y asi sucesivamente a
lo largo del surco. La semilla cae sobre el surco desde la 
altura de
 
su cintura con un 
espacio regular de aproximadamente 30 cms. La sem­
bradora camina por dentro del 
surco y pone el 
pie sobre cada semilla
 
para enterrarla. 

Detrds de la sembradora viene un trabajador encargado de esparcir el
esti6rcol, que es acarreado en un 
saco tejido en casa. El esti6rcol
 
debe caer sobre el 
surco mediante un flujo uniforme. A veces es nece­
saria una cuarta o quinta 
 persona en el grupo de siembra. Por ejemplo,

algunos agricultores aplican una cantidad de 
fertilizantes qufmicos

granulados sobre el surco, el 
mismo que puede ser administrado en forma
 
separada del esti6rcol -- antes o despu6s 
-- o puede ser mezclado con

el mismo aunque generalmente se utiliza en muy pequehas cantidades
 
-- un kilo por un cuarto de hectdrea. Puede que se requiera de una

quinta persona en la secuencia de siembra para extender la 
longitud del
 surco. En otras palabras, en el borde del 
campo donde los animales de
 
tiro y el arado deben dar la 
vuelta inevitablemente, se forman espacios

vacfos y los surcos deben 
ser extendidos con 
la ayuda de un azad6n.
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Al terminar el surco, el arador espera previamente hasta que la sembra­
dora y el esparcidor de esti6rcol terminen su 
tarea. Luego el arado

comienza su viaje de 
retorno cortando un nuevo surco adyacente al pri­
mero. No 
se siembra en este surco de retorno. El prop6sito del mismo
 
es simplemente rellenar el surco recientemente sembrado y fertilizado.
 
La sembradora y el esparcidor de esti6rcol 
simplemente caminan detrds
del arado sin hacer nada, o utilizan esta breve oportunidad de descan­
so para reabastecerse de sus insumos. 
 En esta forma -- un surco comple­
to o viaje de ida y vuelta del arado en una sola vez 
-- continda lasiembra hasta su conclusi6n. Generalizando, la distancia normal entre
 
surcos sembrados es por lo general de 50-60 cms.
 

Siembra de papas utilizando una yunta de bueyes
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SIEMBRA CON EL ARADO DE PIE
 

La descripci6n anterior corresponde a la siembra de papas utilizando el
 
arado de palo que es arrastrado por una yunta de bueyes; Este sistema
 
es el predominante en campos situados en laderas planas o moderadamente
 
onduladas. En las comunidades relativamente gridas del sur del altipla­
no -- comO Chiarhumani y Jaruma -- la yunta de bueyes es el Gnico sis­
tema utilizado para la preparaci6n, siembra y labranza de la tierra; en
 
realidad la yunta de bueyes tambi6n es utilizada con frecuencia en la
 
cosecha de papas. Sin embargo, en laderas escarpadas comO las que se
 
presentan en Huacuyo y Killay Bel6n, la siembr3 de pa'as, en su mayor
 
parte, se realiza utilizando animales de tiro. Los agricultores de
 
estas comunidades utilizan, comO una variante, el arado de pie para re­
mover la poroma (tierras en descanso) y para su siembra durante el pri­
mer aio de la secuencia de cultivos; pero, una vez que la tierra ha sido
 
suavizada mediante la labranza, se la conoce con el nombre de tierra
 
kalipa la misma que es posteriormente trabajada -- si no es demasiado
 
escarpada -- mediante el uso de tracci6n animal.
 

PREPARACION DE LA TIERRA
 

Cuando no se utiliza animales de tiro, el arado de pie o huiso (ver

HERRAMIENTAS AGRICOLAS, Capitulo II)es el principal implemento para

la preparaci6n de la tierra y la siembra de papas. Generalmente, la
 
preparaci6n de la tierra se efectia durante los meses de febrero y mar­
zo y consiste en remover las tierras que han descansado por 6-8 aios
 
o m~s. Esta tarea extremadamente ardua y de labor intensiva es efec­
tuada por un grupo de cuatro labradores, que se conoce con el nombre de
 
uma. Consiste de dos aradores o kolleri, cada uno utilizando un huiso,
 
una mujer que revuelve los terrones con sus manos, llamada flnch'ere;
 
y una cuarta persona -- conocida comO chapalliri -- que colabora en la
 
tarea de dar vuelta los terrones con la ayuda de una chontilla.
 

Los terrones cortados miden aproximadamente 90-100 cms. de longitud por

30-40 cms. de ancho y altura. Debido a la mayor hmedad y precipitaci6n

pluvial de la regi6n, los surcos se construyen en forma vertical lo que

facilita que el aqua corra y no se estanque. En este caso, el lugar del
 
cual se ha sacado el terr6n se convierte en un canal, mientras que el lu­
gar ocupado por el terr6n se convierte en una elevada sementera, comO se
 
ilustra mds abajo.
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En la ilustraci6n de una sementera del 
primer afo, la Ifnea entrecortada repre­
senta la superficie original de terreno. 
La parte por encima de la Ifnea entre­
cortada representa los terrones corta- 0 
dos y levantados desde el canal hacia 
la derecha. Obs6rvese que han sido 
volcados enteros. Si la tierra es 
buena, esta misma sementera podrA ser 
utilizada por dos afios consecutivos 
para la siembra de los cultivos si­
guientes. Sementera para el primer aho 

Cuando la tierra es pobre, se destru­
ye la sementera original despuds de
 
un afio y se forma una nueva. Esto
 
se hace primeramente colocando el to­
rr6n nuevamente en el sitio de donde
 
fue inicialmente removido. Luego se
 
cava la base de la sementera original 
y los terrones resultantes son pues­
tos sobre los que se los ha restitui­
do a su lugar original . Esta faena 
crea una nueva serie de sementeras 
elevadas y nuevos canales. En la 
ilustraci6n de la sementera del se-


Sementera para el segundo af~o gundo aio, la lInea entrecortada re­
presenta el bosquejo de la zanja y la
 
sementera del afio anterior.
 

Un agr6nomo recomendarfa que los surcos sigan el contorno de la incli­
nacidn del 
terreno a objeto de evitar una erosi6n innecesaria de los
 
suelos. Estaria en lo cierto si se tratara de suelos sueltos arenosos
 
o suelos muy profundos. Pero, en las comunidades de Huacuyo y Killay

Bel6n, los suelos estgn conformados por una delgada capa de suelo super­
ficial altamente compacto con una profundidad de 40-50 cms., s6lamente,
 
y muchas vecer menor. Al formar la sementera se remueve todo el suelo
 
bueno que estd en las zanjas dL drenaje; y queda muy poco suelo que

pueda erosionarse ya que ho Gue aflora es s6lamente roca madre. Este
 
hecho -- combinado con-prdcticas mfnimas de labranza (los terrenos-se 
dejan intactos) y de compactaci6n de suelos (los terrenos se golpean 
con mazos de madera) -- hace que la erosi6n de suelos sea minima. 
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SIEMBRA
 

La siembra comienza alrededor del 
15 de octubre y contin6a hasta fines
de noviembre. Con el 
objeto de prepararse para la siembra, el 
agricul­tor primeramente quema todo el 
pasto que haya podido crecer desde que
el suelo fue removido. Una 
vez mds se compacta la superficie del te­rreno utilizando khofaas (mazos de madera). 
 Luego se transporta el
abono a los 
sitios adecuados. Se comienza la siembra por las parcelas
altas, luego se siembran las intermnedias, y finalmente las parcelas de

las tierras bajas.
 

La tarea de siembra es realizada por cuatro personas. 
 El arador abre
el agujero para la semilla 
con la ayuda del huiso. La sembradora deja
caer una semilla en cada agujero. La tercera persona echa un puiado de
esti6rcol en el agujero; la cuarta cubre el 
agujero y golpea la super­ficie firmemente con 
la khofana. Esta compactaci6n no s6lamente re­duce la pdrdida de suelo a causa de la erosi6n sin6 que protege tambidn
la semilla de la intensa temperatura solar y del 
ataque de insectos y

roedores.
 

Los agujeros para la semilla se abren en 
forma de zig-zag, con un agujero
por terr6n. La distancia lateral 
entre dos agujeros consecutivos (de
terrones adyacentes) es s6lamente de 30 cms. 
aproximadamente. Sin em­bargo, cada sementera tiene dos filas 
 separadas entre sf con 
una dis­tancia de s6lamente 20 cms., 
como se 
ilustra en el siguiente diagrama.
 

o 1I I I - Segmentos de terrones 
,
- . ' individuales 

Zanja de drenaje
 

S- Sementeras elevadas 

-is 
 - Agujeros para la semilla
 

Tdcnica de Siembra de Sementeras para Papas
 
Utilizando el Arado de Pie o Huiso
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TAREAS DE DESHIERBE APORQUE Y FUMIGACION
 

Existen dos tareas principales de labranza para el cultivo de papas.

La primera es el deshierbe o khorafia; la segunda es el aporque cono­
cido con el nombre de kawaia. Dependiendo de las necesidades del cul­
tivo y los recursos monetarios de la familia, los agricultores, algunas
 
veces, fumigardn sus campos sembrados con papa con insecticidas en polvo
 
o en lfquido pulverizante.
 

KHOR MA (Deshierbe)
 

La tarea de deshierbe comienza normalmente, en el mes de diciembre o
 
aproximadamente dos meses despuds de la siembra. Generalmente, esta
 
tarea se inicia despuds de una lluvia, cuando el suelo esta himedo lo
 
que facilita la labor. Se efect~a el deshierbe utilizando una chon­
tilla con la que se afloja las rafces de hierbas y pastos de tal mane­
ra que pueden ser arrancados con la mano. En esta tarea participan

hombres, mujeres y niios. En el caso de papas que han sido sembradas
 
con un arado de pie, cada labrador deshierba una sementera (dos filas
 
de plantas) a la vez. El trabajo de deshierbe se comienza en la cima
 
y prosigue paulatinamente hacia abajo. En un dfa, un trabajador debe­
rg deshierbar 425-450 metros cuadrados (4.575-4.844 pies cuadrados).
 

,
Cuando el cultivo ha sido sembrado e' surcos sencillos con una yunta

de bueyes, cada trabajador deshierbd una soperficie m6s extensa cubrien­
do dos surcos a la vez. En un dfa se puede completar aproximadamente
 
25 surcos de 15 metros de longitud por cabeza. El deshierbe a mano
 
de los campos sembrados con papa es una necesidad indispensable en las
 
regiones mds himedas del altiplano, donde el crecimiento de hierbas
 
es un problema. En los distritos dridos del altiplano sur no se requie­
re de este deshie-be; en su lugar, se realiza una s6la tarea de aporque
 
con la yunta de bueyes, la misma que sirve para destrufr el pasto o
 
hierbas que se hayan desarrollado desde la dpoca de siembra.
 

KAWARA (Aporque)
 

La tarea de aporque en los campos sembrados con papas se realiza gene­
ralmente durante el mes de enero, en un dfa despu6s de la cafda de una 
lluvia. Existen dos formas de efectuar el aporque (Kawaia): a mano
 
o con la ayuda de una yunta de bueyes. El aporque manual tiene a su
 
vez dos etapas: en la primera el trabajador afloja la tierra del fondo
 
y de los lados de las zanjas entre sementeras, o la tierra entre surcos.
 
La segunda etapa consiste en amontonar la tierra alrededor de la base
 
de los tallos de la papa. El labrador realiza esta tarea levantando
 
suavemente las hojas bajas de la planta y paleando la tierra contra el
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tallo, io que forma una capa de suelo protectora para cubrir los futu­
ros tub6rculos que crecen cerca al nivel suelo.
del Son varias las
 
herramientas necesarias para el aporque manual. 
 Cuando el suelo est6
 
duro, puede que sea necesario utilizar el huiso, o araao de pie, a ob­
jeto de ensanchar las zanjas y aflojar la tierra. Algunas veces es
 
necesario utilizar una 
 picota para aflojar la tierra o extraer las
 
piedras que se encuentran en la zanja. Sin embargo, la chontilla es la
 
que m~s se utiliza para amontonar la tierra alrededor de la base de las
 
plantas. El trabajador da la espalda al declive del terreno mientras
 
realiza la tarea de aporque (kawaa). Sin embargo, el aporque se Ileva
 
a cabo en el doble del tiempo con relaci6n al deshierbe , debido a que
 
se 
realiza en dos etapas. Asf, un trabajador podrS aporcar s6lamente
 
alrededor de 15 surcos, de 15 metros de longitud cada uno, durante 
un
 
dfa entero de trabajo.
 

En zonas dridas como las dp Jaruma y Chiarhumani, el aporque se efectia
 
utilizando una yunta de bueyes. Se comienza esta tarea cuando las plan­
tas de papa han alcanzado una altura de 15-20 cms. El trabajo requiere

de una yunta de bueyes y dos trabajadores: un arador y una otra persona
 
por detr6s (generalmente una mujer o un nifio) que va desenterrando las
 
plantas de papa que accidentalmente hayan sido cubiertas con demasiada
 
tierra; esta tarea se realiza generalmente en un dfa despu6s de la cafda
 
de una lluvia, lo que favorece el trabajo de la tierra. El arado debe
 
ser guiado directamente por el medio del espacio entre surcos. De
 
esta manera se amontona una cantidad uniforme de tierra tanto a la de­
recha como a la izquierda de la hoja del arado, proporcionando tierra
 
a dos surcos de plantas simult~neamente. Para ayudar a empujar la
 
tierra en dos direcciones. el agricultor, por costumbre, ata 
una esco­
ba al centro del arado de reja, asegurando esta escoba en su lugar con
 
una correa de cuero. La- tarea de aporque que se realiza utilizando una
 
yunta debe 
ser efectuada a paso lento y cuidadoso ya que es importante

e?,itar que el corte del arado sea demasiado profundo (lo que empuja de­
masiada tierra contra las plantas y tambi~n 
cansa a los animales de tiro),
 
o que el corte sea demasiado superficial. Por eso, a paso normal, es
 
posible terminar la tarea de aporque de una hect~rea en un solo dfa.
 

FUMIGACIONES
 

Los cultivos de papas son atacados por una serie de enfermedades y pla­
gas las que tienen nombres nativos en castellano o aymara y que varfan
 
considerablemente de una comunidad a otra. 
 Para combatir estos proble­
mas, los agricultores aplican dosis curativas de insecticidas lfquidos

(en forma de pulverizantes) o aplicaciones preventivas de insecticidas
 
en polvo antes de la etapa de floraci6n. El insecticida lfquido m6s
 
comn es el FOLIDOL. Se mezcla con agua en una proporci6n de aproxima­
damente una tapa llena por cada tres litros de agua. 
 Se aplica esta
 
soluci6n utilizando rociadores de tipo mochila bombeados a mano, planta
 
por planta y un surco a la vez. Tanto los rociadores como el insecticida
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pueden ser adquiridos en las ferias regionales que se realizan cada
 
semana o en la ciudad de La Paz. 
 Sin embargo, el uso de insecticidas
 
parece ser ain bastante restringido en el altiplano. De acuerdo a los

registros agrfcolas elaborados por los participantes en el Proyecto de
Pr~cticas Tradicionales, s6lamente uno de diez agricultores ha menciona­do compras de insecticidas o uso de trabajo familiar o a contrato para

las tareas de fumigaci6n
 

La segunda clase de insecticida utilizado es
 
ALDRIN en polvo. Para la aplicaci6n de este
 
insecticida el agricultor construye un apli­
cador hecho-en-casa, el que consiste de un
 
envase de lata (generalmente una lata de le­
che en polvo para ni~os) a la que se le ha
 
perforado docenas de agujeros en 
la parte

inferior utilizand un martillo y un clavo
 
de una pulgada y media. Se Ilena esta lata
 
con ALDRIN en polvo hasta la mitad y luego 
 -

se espolvorea planta por planta y un surco
 
a la vez. Generalmente, esta tarea es 
rea­
lizada por personas adultas debido ilpeli-
 Aplicador hecho-en-casa
 
gro de que los nifios 
se envenenen acciden- para insecticida en polvo

talmente.
 

TAREAS DE COSECHA
 

CAVADURA
 

En la mayorfa de las comunidades altipldnicas, la ;osecha de papas se
efectua por etapas. 
 Las primeras parcelas que han de cosecharse son las
 que fueron sembradas con variedades "dulces" debido a que son las ms

susceptibles a las heladas y a los ataques de los gusanos si 
se las deja
demasiado tiempo en la tierra. 
 Por estas razones, las variedades dulces
 
son las primeras en ser sembradas y, por lo tanto, maduran antes que las

variedades amargas. A su vez, las primeras siembras ias que se rea­son

lizan en las parcelas situadas en las alturas, luego vienen las siembras

intermedias y finalmente las que se efectan en 
las tierras bajas. De
este modo, la cosecha tambi6n se realiza siguiendo este rvstema. Si la
cosecha de papas 
 comienza a mediados de abril, probablemente continuard

durante todo el mes de mayo hasta los primeros dfas de junio.
 

Casi todos en la comunidad participan en 
la cosecha de papas -- hombres,

mujeres y nifos. Esta es la tarea para la cual 
todas las familias en­cuentran serias limitaciones en 
cuaict a mano de obra y es indispensa­
ble utilizar traba.iadores a contrato.
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El dfa de la cosecha comienza con un ritual en honor a la Madre Tierra.
 
La sefiora de la casa quema una mesa o paquete de ingredientes especiales
 
-- que incluye khoa, incienso, hojas de coca, confites y tabaco -- en
 
el centro del campo que va a ser cosechado. Los que conforman el grupo
 
de la cosecha se hincan y oran pidiendo permiso a la Madre Tierra para
 
cosechar sus productos e implordndole que sea generosa. La ofrenda que
 
se ha quemado y las oraciones van acompafiadas por un brindis ritual con
 
una bebida alcoh6lica que todos los participantes beben, recordando
 
siempre derramar las primer-as gotas sobre el suelo en honor a la Pacha­
mamd.
 

Cada cosechador debe traer consigo sus propias herramientas para cavar
 
-- chontillas o i4wanas-- y cestas o manteos para recolectar y acarrear,
 
por cortas distancias, el producto que coseche. La tarea de cavadura
 
se realiza por surcos, y de acuerdo al tamafio del campo, se asignard
 
la cavadura de uno o mds surcos a cada cosechador. Si la producci6n es
 
buena se asignard un si.rco a la vez; pero si la producci5n es mala se
 
asignar6 a cada trabajador dos surcos de cosecha a la vez, Si el campo
 
es muy grande, estonces los surcos puede que sean demasiado largos para
 
que los trabajadores completen la tarea en un solo dia. En este caso
 
s6lamente se asignard la mitad o un tercio de un surco para un dia de
 
trabajo. Esta secci6n de un jrea mds grande de trabajo es conocida con
 
el nombre de cucha.
 

Para cavar, es necesario que la planta de papa sea desarraigada. Con 
el prop6sito de que los tallos y hojas de la planta -- llamados aviinco-­
no interfieran en la tarea de cavadura y bdsqueda de las papas, prime­
ro se cosecha los tallos de las plantas, cortAndolos con una hoz justa­
mente Por sobre el ras dEl suelo. Se recolectan estos tallos para
 
utilizarlos luego como forraje o como una cubierta protectora de las
 
papas cuando 6stas estin temporalmente almacenadas. Se cava la tierra
 
que estd alrededor de la planta revolvidndola y golpe~ndola suavemente
 
hasta deshacer completamente los terrones y encontrar los tub6rculos.
 
La tierra que rodea cada planta debe ser removida por lo menos dos o
 
tres veces para asegurarse de que algunas papas no sean pasadas por alto
 
El trabajador explora y cierne la tierra a travs de los dedos de ambas
 
manos y las papas que se encuentran son arrojadas a un lado, por debajo
 
de las piernas, o por sobre el hombro, hacia un 6rea despejada conocida
 
con el nombre de khava o katl. A medida que la cosecha avanza, se
 
irAn formando pequehas khayas cada tres o cuatro metros a lo largo del
 
surco. Cada uno de estos puntos de acopio contiene una cesta liena o
 
tal vez una arroba (25 libras) del producto. Con frecuencia se ve niflos
 
pequefios que siguen por detr~s de los cosechadores. El trabajo de
 
estos nihos es el recolectar y amontonar en sus khayas las papas que
 
se han cosechado
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Todos esperan que el dueho del campo que estA siendo cosechado ofrezca
 
al medio dfa una buena comida a todos los miembros que han narticipado
 
en la tarea de cavadura. Tambi6n se espera que proporcione bebidas
 
alcoh6licas y hojas de coca. Todo esto se considera parte del pago de
 
jornal que reciben los trabajadores a contrato, los mismos que recibir~n
 
el saldo de su pago en producto y no en dinero. El pago acostumbrado
 
es de dos arrobas (50 libras) de papas aunque 6ste puede aumentar si
 
la cosecha es buena y disminuir si es mala. Por supuesto que algunas

familias tratarin de pagar menos de lo acostumbrado -- co,i el argumento

de que la producci6n es pobre -- pero les serd diffcil obtener traba­
jadores si oras familias en la comunidad est~n dispuestas a pagar mas.
 
En su mayor parte, parece que los trabajadores a contrato en las comu­
nidades altipl'nicas son los mismos residentes de la comunidad, es
 
decir que no vienen de otros lugares. La mayorfa de los que trabajan
 
a contrato son generalmente los residentes que tienen menor cantidad
 
de tierras y que son considerados como los "pobres" de la comunidad.
 

En un dfa, un hombre adulto o una mujer, pueden desenterrar aproximada­
nente 2-3 cargas (200-375 libras) de papas. La cantidad depende de la
 
abundancia de la cosecha y del 
volumen de la carga. Algunas comunidades
 
tienen cargas de cuatro arrobas (100 libras) mientras que otras tienen
 
cargas de cinco arrobas (125 libras). Cuando las papas son bastante
 
grandes, una sola planta tiene cinco papas 6 1-2 manojos.
 

En los distritos ms dridos del altiplano (sur), los agricultores fre­
cuentemente utilizan sus 
yuntas para aflojar la tierra facilitando asf
 
la tarea de desenterrar las papas. En estos casos, se pasa el arado
 
entre surcos a trav6s de todo el 
campo en un solo dfa -7 atn si s6lamen­
te una fracci6n del cultivo va a ser cosechada en ese mismo dfa. Por
 
el contrario, en los distritos altiplgnicos mas hmedos (norte), se
 
considera que no es aconsejable aflojar las papas con la yunta de bueyes

Existe la creencia de que, una vez que los animales de tiro han olfatea­
do las papas, 6stas se reducirgn tanto en cantidad como en tamaho.
 
Por esta raz6n la yunta s6lo se utiliza cuando la cosecha es definiti­
vamente mala, y cuando existe prdcticamente nada que valga la pena de­
senterrar.
 

Como nota final, se debe mencionar que pueden realizarse dos y hasta
 
tres cavaduras de papas en el mismo campo. La primera, por supuesto,
 
es la cosecha principal; la segunda es realizada por los miembros de

la familia que no son requeridos para tareas mds urgentes en otros lu­
gares. En cualquier caso, los GlItimos que se ocupan de desenterrar
 
las papas, no son las personas sin6 los cerdos, animales especialistas
 
en extraer los tubdrculos del suelo; y sus esfuerzos de autoalimenta­
ci6n generalmente tienen mucho 6xito.
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ALMACENAMIENTO DESPUES DE LA COSECHA Y SELECCION
 

Al finalizar cada dfa de cosecha, todas las papas de las khayas o puntos
de acopio, se reten en uno o mAs montones en el borde del campo. De 
ahT, se acarrean en sacos de carga que se cosen para cerrarlos y la co­
secha es asi transportada a lomo de burro hasta la casa de la familia.
 
En el patio o lugar de almacenamiento, se descargan las papas de los
 
sacos nuevamente y se las arrima en montones grandes conocidos como
 
phinas. La phina se forma sobre una cama 
de paja y bien puede consis­
tir de dfez o ms cargas del producto. Esta hacina en forma de cono,
 
es lueqo cubierta con 'na capa protectora de paja o de tallos de papa.
 
En dicho silo -- uno para cada variedad diferente -- las papas estardn
 
perfectamente bien protegidas por un mes 
o dos, hasta que sean seleccie­
nadas durante el mes de julio. (Ver ESTRUCTURAS DE ALMACENAMIENTO, ca-

Pitulo II).
 

En la comunidad de Jaruma las phinas de papas se construyen en el sitio
 
de la cosecha y no en la casa. Esta costumbre se debe a que el robo
 
de papas es desconocido en esa comunidad. En efecti, tdn confiados 
son
 
los agricultores de Jaruma que dejan sus arados y herramientas de la­
branza afuera en el campo durante toda la noche.
 

Pero, las phinas de papa, no importa cual sea su ubicaci6n, se dejan
 
generalmente descubiertas durante el mes de junio. Luego son transfe­
ridas a un sitio confortable y limpio cerca a la casa y se forma una
 
nueva hacina. 
 Aly-*edor de 6sta se sentardn varias mujeres, volteando
 
las papas sobre su regazo y comenzardn a seleccionarlas por tamafo y
 
calidad en montones mas pequeos a su izquierda y a su derecha. Las
 
papas de variedades dulces 0 khaty chtokes son generalmente divididas
 
en tres clases, por lo menos: las mas grandes para la venta, las 
me­
dianas para el consumo familiar o para semilla, y las ms pequeias para

hacer chuio o como forraje, Las papas de variedades amargas son gene­
ralmente utilizadas s6lo para hacer chuho.
 

Para demostrar el proceso ae selecci6n de semilla, tomemos el 
ejemplo
 
de Mariano Velazquez Choque de la comunidad de Huacuyo. El cuatro de
 
julio de 1979, Mariano, su esposa Josefina y cinco familiares intenta­
ron completar la selecci6n y clasificaci6n de 10 phinas. Cada phina
 
consistfa de aproximadamente 25 arrobas con un total de 250 arrobas 6
 
6.250 libras de papas que debfan ser seleccionadas. Durante el trans­
curso del dfa este producto fue clasificado en su totalidad en las
 
siguientes siete categor'as:
 

Primera: Lstas eran las papas m6s grandes, destinadas a su venta en
 
el mercado, particularmente, durante el mes de noviembre que es cuando
 
los precios alcanzan su tope anual. Normalmente, una parte de estas
 
papas grandes tambi6n serd destinada para el consumo familiar en oca­
siones especiales -- por ejemplo una celebraci6n familiar -- o para
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regalos. La facultad de agasajar u obsequiar papas grandes a los fami­
liares o amigos es considerada como un signo de prestigio dentro de la
 
comunidad. La familia Vel6squez obtuvo 60 arrobas (25% de la cosecha
 
total) de este producto de primera calidad.
 

Segunda: Las papas ms grandes siguientes, son conocidas con el nombre
 
de monda. Son reservadas para su venta o para el consumo familiar es­
pecial. El rendimiento de esta segunda categorfa fue de.otras 50 arro­
bas (20% del total de la cosecha).
 

Tercera: En este grupo estdn clasificadas las papas de mediano tamahio
 
que serdn utilizadas para el 
consumo diario del hogar. Se obtuvieron
 
40 arrobas (16% del total de la cosecha) de esta categoria.
 

Cuarta: La siguiente categorfa, seleccionada con especial cuidado,

constituye la semilla de papa. 
 Son de mediano tamaho, completamente
 
sanas, de forma redonda con ojos grandes. La familia Vel6squez separ6

25 arrobas de semilla (10% de la cosecha) y las almacen6 con paja en
 
un silo tipo carbonera o arc6n.
 

Quinta: En este grupc estgn las papas seleccionadas para el "chuhio de
 
primera clase" que fueron transportadas al patio desi gnado para el
 
proceso de deshidrataci6n. Se obtuvieron 40 arrobas (16%) de papas de
 
esta categorfa. Mariano nos esplicaba que, como regla general, por

cada ocho cargas de papas se obtiene aproximadamente una carga de chuho
 
seco.
 

Sexta: En e:ta categorfa estin las papas ms pequefa- que fueron des­
tinadas para la deshidrataci6n de "chufio de segunda clase". Se seleccio­
naron unas 30 arrobas (12%) para este prop6sito.
 

Septima: El ultimo grupo de papas fue desechado para alimento de los
 
cerdos. El producto bajo esta categorfa incluye papas podridas, enfer­
mas, agusanadas, muy pequefias o que fueron cercenadas o daadas durante
 
la cosecha. La fdmilia Vel~squez obtuvo cinco arrobas (2%) de esta
 
Tnfima calidad de papas.
 

Todas las papas destinadas a la venta y consumo, asf como las que utili­
zarAn para semilla, fueron almacenadas en silos tipo arc6n dentro de
 
la casa. Las papas destinadas para la fabricaci6n de chuho fueron ex­
tendidas en el suelo del patio para deshidrataci6n a objeto de esperar

varias noches consecutivas de helada. Las papas para forraje fueron
 
amontonadas en 
una Dhina cerca del corral de los cerdos y cubiertas
 
con paja.
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OBTENCION DE CHUNO Y TUNTA DESHIDRATADOS
 

El tiempo mds frfo del aio en el altiplano se presenta a fines de junio
 
y principios de julio, un perfodo de temperaturas congelantes y de he­
ladas nocturnas seguidas por dfas intensamente soleados. Esta es la
 
6poca en 
que las familias rurales preparan sus productos deshidratados­
congelados de tub6rculos tales como papas y ocas. 
 Los principales pro­
ductos deshidratados que se obtienen de la papa 
son el chuo y la tunta.
 

Ambos productos inician su proceso en la misma forma. 
 Se clasifican

las papas y se las extiende sobre una cama de paja en el patio de deshi­
drataci6n, y se 
las deja congelarse y deshelarse alternadamente durante
 
una semana, mns 
o menos, hasta que adauieren una apariencia arrugada

y gris~cea. 
 En este punto se las recoge en pequeios montones. Se
 
debe tener cuidado de seleccionar las papas de tama-o aproximadamente

uniforme para cada mont6n. Los miembros de la familia se quitan sus

sandalias y apisonan cuidadosamente los montones exprimiendo el agua que

queda en las papas. Se las deja congelar nuevamente y una vez mds son

exprimidas utilizando la t6cnica de los pies descalzos. Y luego viene
 
un 
tercer dfa del mismo proceso. Al exprimir repetidamente con los pies,

la cAscara de la papa comienza a desprenderse debido a la frotaci6n de
 
una con otra. Cuando estd finalmente listo, se recoge el chuo y se

pela 
a mano las ciscaras restantes. El producto deshidratado es luego

lanzado al aire -- utilizando un manteo -- para remover pajas, pedazos

de cascaras y otras impurezas. Finalmente, el chuio se almacena dentro
 
de la casa en sejes o canastas cilfndricas de paja. Si el chuo es al­
macenado en un lugar completamente seco, puede durar por un perfodo

hasta de cinco aios. La paja que se ha utilizado para este proceso sir­
ve 
luego para forraje de ganado, y las cdscaras para alimentar ovejas
 
y cerdos.
 

La tunta es un producto mds procesado. Bsicamente, es le chuno que

ha sido dejado remojando en agua por aproximadamente el t6rmino de un
 
mes. El chuflo destinado para hacer tunta 
se recoge en canastas de paja

o en sacos de tejido ralo que luego se 
llevan a un rfo o lago cercanos.
 
Se prepara una cama de paja dentro del 
agua y se coloca encima de 6sta
 
el saco o canasta que luego se cubren con 
mas paja. Despu6s de unos
30 dfas, se saca el envase, se escurre y se deja que el 
contenido se
 
seque al sol. El producto final es de color gris muy claro y se des­
tina para el consumo de la familia rural 
en ocaciones especiales y

alguna vez para ]a venta o para su 
uso como mercancia de trueque.
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COSTUMBRES ESPECIALES RELACIONADAS CON EL CULTIVO DE PAPA
 

FASES DE LA LUNA Y DIAS DE 
VRABAJO PROHIBIDOS
 

La mayorfa de los agricultores del altiplano practican la costumbre de
 
guardar un dfa obligatorio de descanso en kantati sonak'e o el 
dfa del

primer cuarto lunar. En este dfa todas las actividades agrfcolas deben

suspenderse --
tales cono siembra, aporque, cosecha y especialmente la

preparaci6n de tierras para el cultivo de papa. 
 Las tierras que se
 
aran en estos dfas prohibidos se tornan est6riles y serd imposible que

recuperen su fertilidad por lo menos en tres ahos m6s. 
 Las papas que

se siembran o se aporcan en estos dfas producirdn plantas grandes con
 
brillosas hojas muy buends ralces, pero sin frutos.
 

El segundo dfa peligroso es el del jairi o el 
tercer cuarto (menguante)

de la luna, dfa particularmente inapropiado para la siembra de papas.

No es 
que las papas sembradas en jairi tengan una mala producci6n; mas
 
bien, la planta crecerd normalmente y producird una buena cosecha. 
 El
 
problema, sin embargo, consiste en 
que las papas cosechadas seran t'ojo

o ciegas, en otras palabras sin ojos. Si se utilizan estas papas para

semilla el siguiente aho, se corre el grave riesgo de perder toda la
 
semilla y toda la cosecha.
 

Durante los periodos de la luna nueva y luna llena, las actividades
 
agricolas pueden proseguir sin interrupci6n.
 

Aunque muchos agricultores son analfabetos, siguen ain asf con mucho
 
cuidado, el Almanaque del Agricultor; hacen que los ni~os o familiares
 
que hayan asistido a la escuela les lean el contenido. Para d1los es
 
muy imp3rtante saber con anticipaci6n las fechas de las diferentes fases

de la luna a objeto de planificar, en consecuencia, sus actividades
 
agrfcolas. Es 
importante tambi~n conocer las predicciones sobre los
 
cambios meteorol6gicos del Almanaque asi como las cuatro tmoras o
 
perfodos de ayuno en el ao.
 

Ademds de las fases de la luna, existen otras causas que son objeto de
 
dfas de trabajo prohibidos, a saber: dfas 
en los cuales se celebran
 
misas cat6licas especiales en honor de la renovaci6n de cargos de mando
 
en la cemunidad. 
 Por ejemplo, en Huacuyo ain existen las autoridades

comunitarias tradicionales conocidas como mandones o jilacatas. 
 Estos

lfderes no tienen fechas fijas para dejar o asumir estos cargos. Algu­
nas veces 
lo hacen antes de la siembra, otras despu6s, y a6n otras 
veces

durante el perfodo de aporque de papas. 
 Es costumbre que cada autoridad
 
transfiera sus responsabilidades a la 
persona elegida para reemplazarla

mediante la celebraci6n 
de una Santa misa, a la salud de su sucesor,
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en la catedral de Copacabana. Se celebran, en forma separada, misas
 
para cada autoridad y cada 
una de 6stas debe esperar su turno. El dfasiguiente a la misa de renovaci6n, los residentes de Huacuyo susDendentoda actividad agrfcola. Se cree que el que infrinja esta costumbre

serd castigado por la Pacharnama con una 
cosecha desastrosa.
 

PLANTAS Y ANIMALES INDICADORES DE LAS PROBABILIDADES DEL CULTIVO
 

Antes de iniciar la 
siembra de papas, los agricultores de Jaruma y Chiar
humani observan cuidadosamente la 
flor del sankavo, una planta de cactus
Si esta flor ha sido dafiada por la helada, serd mejor postponer por una
o dos semanas las fechas de siembra. Por otra parte, si 
la flor se mues
tra lozdna, es acorsejale adelantar las 
fechas de siembra. En una zona
u otra, la flor dti s.anay. indicard las fechas 6ptimas de siembra paracada una de ellas. Por ejemolo, las flores de esta planta que se en­cuentren en los sitios de siembra de ]as 
tierras altas, generalmente
mostrarin signos diferentes de aqudllas que 
se encuentran en 
los sitios
de siembra intermedioso bajos. De acuerdo a Manuel Apaza, de Chiarhu­mani, de 62 anos de edad, la 
flor del 
sankafio es un indicador de abso­
luta seguridad.
 

Otro indicador natural es el ukoruro o berro que crece en arroyuelos omanantiales. Observado durante el 
perfodo de siembra, si el ukoruro
muestra dahos producidos por la helada, significa que el futuro cultivode papas tambien sera afectado por la helada. 
 Pero si el ukoruro luce
 sano y bien maduro, 6sto indica que habri una cosecha de papas muy ge­
nerosa.
 

El ie:e .ee es un ave silvestre que tambi6n es observada muy cuidado­
samente por los agricultores, ya que es otro 
de los indicadores de
buenas o malas probabilidades para la cosecha de papa. 
 Si las plumas
del ave muestran un color verde brillante, 6sto significa que el
serd bueno y se predice un 

aho
 
aho malo y una cosecha desastrosa cuando las


plumas del i.ke-Ieke 
son de color caf6 tirado a castao.
 

Manuel Apaza nos dice: "Tenemos gran f6 en 
lo que la Naturaleza nos
transmite. 
 Estos indicadores no son el 
resultado de la ciencia del
hombre ni tampoco la 
invenci6n de gente de gran experiencia. Mas bien,
es la voz de la naturaleza misma cue nos anuncia el 
modo en que debemos
 
sembrar nuestros cultivos".
 

En Killay Beldn, la familia de Pedro Illa, 
de 65 afios, practica la cos­tumbre de utilizar semillas seleccionadas de papa como "gufas" para
otras semillas. De la 
semilla de papa se selecciona los tre. mejores

ejemplares que se encuentre, y con 
la ayuda de una aguja se les abre
unos 
pequeos agujeros insertando en cada 
uno de ellos hojas de coca
 
por su ta]]o. 
 Estas papas asf decoradas se ilaman anaquIr's. Su
papel es el de establecer un ejemplo de desarrollo oara 
que otras
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semillas las imiten. Despuds de las unciones y brindis con libaciones
 
de vino, en honor de las anakiris 6stas son llevadas al campo y sembradas
 
en un surco.
 

El 29 de octubre de 1979, Andrds Coaquira, de la comunidad de Huacuyo,

descubri6 un sapo de mediano tamafo en el campo en el cual 61 y su fami­
lia estaban sembrando. Este descubrimiento fu&causa de gran regocijo
 
porque el sapo -- de acuerdo a su tamafio -- es considerado como un
 
excelente indicador del futuro tamaho de las papas que ser~n cosechadas.
 
Si se encuentra un sapo grande o de mediano tamao durante la primera
 
siembra, 6sto serd inmediatamente causa de un brindis (con vino) en
 
honor a la Pachamama porque se ha manifestado una cosecha generosa.

Sin embargo, si se encuentran otros sapos adicionales durante lassiem­
bras intermedias o tardias, no serd motivo de cel.braci6n ya que s6lo
 
el primer sapo predice 6xito.
 

Algunas veces, en vez de sapos se encuentran pequenas ranas amarillas
 
en las sementeras. Este hecho se considera como un indicador de una
 
mala cosecha a causa de heladas o granizadas. Cuando se descubre la
 
presencia de estos animalitos, el grupo de siembra en su integridad

experimenta una profunda frustraci6n. Debe continuar la siembra hasta
 
su conclusi6n, pero todos se sienten tristes porquI saben que ho que
 
se ha sembrado estd en gran peligro de destrucci6n. Despu6s de encon­
trar estas clases de indicadores negativos, es costumbre que los
 
agricultores amplen sus siembras en otros sitios y en fechas posteriores.
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CEBADA
 

UN RESUMEN DEL DESEMPERO DEL CULTIVO (1978-1981)
 

Despu6s de la papa, 
el cultivo mis importante para la subsistencia de

las familias rurales es la cebada. Para algunas familias, la superficie

total sembrada con cebada anualmente, serS mayor que la destinada a todos

los otros cultivos combinados. La cebada es 
necesaria para la alimentaci6n

del ganado vacuno (especialmente animales de tiro) durante los meses de
 
escasez de pastos, es decir, de junio a diciembre. Es predominantemente

destinada para el consumo animal en 
forma de heno o de cebada en berza.
 
Sin embargo, la cebada en grano que se 
trilla es utilizada como un com­
plemento importante en la dieta de la familia rural asf como en la de
 
sus animales. Durante tres ahos consecutivos (1978-79, 1979-80, 1980-81),

31 agricuitores por lo menos 
Ilevaron registros de la producci6n de
 
cebada. A continuaci6n se presenta un bosquejo de este trabajo:
 

SUPERFICIE SEMBRADA: La superficie total sembrada con cebada para grano

o cebada en qrano llega a un promedio de 5.489 metros cuadrados, equiva­
lente aD0,5 hectreas 6 1,24 acres. Ademds, por lo menos un tercio de
todos los agricultores llev6 registros de un otro tipo de cebada para

ensilaje o cebada en berza. La superficie sembrada con cebada 
en berza
tuv6 
un promedio de 4.730 metros cuadrados o sea un poco menos de media
 
hectarea. Para la cebada en grano, la cantidad promedio de semilla
 
sembrada fue de 10,7 arrobas (268 libras) y para la cebada en berza fue
de 5,7 arrobas (143 libras). No se utiliz6 esti6rcol o fertilizantes
 
quimicos de tipo alguno, ni insecticidas.
 

USO DE MANO DE OBRA: La cebada se siembra generalmente como el segundo
 
o tercer cultivo en una rotaci6n de 3-4 ahos. Debido a que las papas y

posiblemente algu'n otro cultivo preceden a 16 
cebada en esta rotaci6n,

6sta es sembrada en suelos muy bien cultivados. S61amente en una de

cinco comunidades (Yuka) se realizaron tareas de labranza primarias.
La mayorfa de los agricultores simplemente forma los 
surcos y siembra.

Una familia promedio inv;rW:i6 10 dfas de trabajo familiar, cinco dfas
de. uso de yunta y no se contrat6 trabajo adicional para la siembra de
cebada. 
 En cuatro de las cinco comunidades (todas, excepto Killay Bel6n),

no se han hecho inversiones en mano de obra para ninguna de las tareas 
requeridas durante el perfodo comprendido entre la siembra y la cosecha.
 
La familia promedio emple6 15 dfas de su tiempo cosechando cebada, de
los cuales cinco fueron dedicados a ia trilla de grano.
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PRODUCCION E INGRESOS: La producci6n promedio por familia fue de 91

arrobas (2.275 libras) de heno y 17 arrobas (425 libras) de grano tri­
llado. De acuerdo al 
peso, esta cifra representa aproximadamente 10

arrobas de cosecha por cada arroba de semilla. En t6rminos de ingresos

netos, en 
este perfodo de tres ahos disminuyeron paulatinamente las

utilidades de los productores de cebada. En 1978-79, el productor

promedio recibia un ingreso neto de Sus. 
3,15 por dfa de trabajo de fa­milia. Este ingreso declin6 a $us. 
2,48 por dfa en 1979-80, y a
 
$us. 2.08 por dfa en 1980-81.
 

SIEMBRA DE CEBADA
 

PREPARACION DE LA TIERRA
 

La cebada se siembra en tres diferentes tipos de tierras. 
 Los mejores

rendimientos de cebada se obtienen de suelos que contengan residuos de

fertilizantes. Por esta raz6n, los 
resultados son 6ptimos cuando la

cebada es 
sembrada en kaiipas o parcelas que durante el a~o anterior

fueron utilizadas para la producci6n de papas (uno de los pocos culti­
vos en 
los que el agricultor aplica fertilizante). El siguiente tipo

de suelo utilizado para la cebada es 
el kare o parcela en la que se ha

cultivado cebada el a~o anterior. Normalmente, despu~s del segundo aho

de produccifn de cebada, la parcela entra en descanso. 
 En aigunos
 
casos, la cebada ser6 sembrada en tierra Doroma o sea las que estin

siendo sembradas por Drimera vez despu6s del 
periodo de descanso, pero
6sto s6lamente sucede cuando el 
cultivo de papa ha sufrido alg6n de­
sastre. En otras palabras, las 
tierras poroma son siempre reservadas
 
para el cultivo de papa, y por esta raz6n es 
que se realiza una gran

inversi6n en 
la preparaci6n de las tierras y su fertilizaci6n. Pero
si 
este cultivo es destrufdo prematuramente, digamos entre octubre y
noviembre, ya 
es demasiado tarde para sembrar papas nuevamente pero no
 
lo es para la cebada. En vez 
de dejar el campo sin cultivo, (desperdi­
ciando de esta manera la inversi6n), los agricultores sembrardn cebada.

La cebada para grano debe ser sembrada en octubre, 
o a mas tardar hasta
 
diciembre.
 

METODOS PARA EL ARADO DE SURCOS Y LA SIEMBRA
 

Existen dos mdtodos b~sicos para la siembra de cebada y ambos se efec­
tuan con la ayuda de la yunta de bueyes. Se considera innecesario el
 uso del arado de pie para el cultivo de cebada debido a que la parcela

ya fu& labrada durante uno o mis ahos, por lo que es mas f6cil traba­
jarla con 
la yunta. El primer m6todo es conocido con el nombre de

surk'a y es muy apropiado para cuando hay escasez de lluvias y para las

siembras tempranas que se realizan en los 
meses de septiembre y octubre.
 



El segundo m~todo es Ilamado 1 mo E:nr' y se Io utiliza durante los 
perfodos de abundantes lluvias y excesiva humedad de los suelos: 

profundidad direcci6n 

de la semilla del arado 


SIEMBRA SURK'A 


LOMO SURK'A: Con este m~todo la
 
semilla no es sembrada en los
 
surcos. Mas bien, antes de formar
 
los surcos, la semila es sembra-

da al voleo sobre la superficie del 

suelo que no ha sido labrada y
 
luego se aran los surcos para ente­
rrar la semilla. De este modo, un
 
solo labrador podrj efectuar la
 
tarea de siembra en su integridad
 
-- primerd sembrando y luego arando.
 
La ventaja principal de la siembra
 
lomo ;rK'a es que permite que la
 
semilla permanezca cerca a la su­
perficie de los surcos o en los
 

canales sobre los surcos. Fsta
 
siembra superficial es asf prote­
gida de la excesiva humedad del
 
suelo. En efecto este m6todo es 

empleado durante los perfodos no
 
usuales de intensas iluvias. A~n
 
si los surcos se Ilenan de agua,
 
la mayor parte de ]a semilla no
 
serS arrastrada por la misma.
 

SURK'A: Con este m~todo el agricul­
tor utiliza su yunta de bueyes y arado
 
para construir surcos nornTales cor­
tados a una profundidad aproximada
 

de 15 cms. y con una distancia de
 
15-20 cms. entre surcos. Inmediata­
mente detris del arado viene la per­
sona a cargo de la siembra, acarrean­
do una bolsa tejida Dara la semilla
 
de la cual extrae Duriados de la mis­
ma. Se deja caer la semilla sobre
 
el surco en forma intermitente. En 
su viaje de retorno, la yunta abre un
 
surco paralelo y la tierra que hecha
 
sirva para cerrar el surco reciente­
mente sembrado.
 

Profundidad suoerficial
 
de la semilla
 

SIEMBRA LOMO SURK'A
 

La orientaci6n de los surcos en Ia siembra de cebada es tambidn muy im­
portante. Por ejemplo, si los surcos del cultivo anterior fueron cons­
trufdos de este a oeste, los surcos para el cultivo subsiguiente de cebada
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deber~n ser 
trazados en angulo perpendicular, o sea de norte a sur.
 

En las comunidades de Yuka, Huacuyo y Killay Bel6n, 
se siembra la cebada
utilizando tres tr3bajadores: el que maneja la yunta, el sembrador y el
khferi a desterronador. Una que la
vez 
 semilla ha sido enterrada, el
trabajo del kh~±e.Z consiste en nivelar los lomos restantes de los sur­cos y compactar ]a superficie del suelo, tarea que se 
realiza golpeando

el suelo con una 
 o:;:ma
a mazo de madera. Esta tarea 
sirve para ayudar
a mantener la humedad de la 
tierra, proteger la semilla de aves y roedo­res y -- al deshacer los terrones 
-- facilitar la en
siega de los tallos 

el momento de ]a cosecha. A veces la cebada 
se siembra en surcos muy
espaciados entre si, 
donde la distancia entre 6llos 
-- tal vez debido a
la asociaci6n con otro cultivo 
-- excede de 50 cms. En 
tales casos, no se utiliza la yunca para enterrar la semilla, mds bien el Mer: es: el que realiza esa tarea rastrillando la tierra del 
lomo del surco hacia
 
el surco sembrado. 

TAREAS DE COSECHA
 

La cebada es un 
cultivo que equivale m~s 
o menos a un cuarto de la labor
intensiva que se debe desarrollar con la papa. Una de las razones 
es
 
que ]a cebada no 
requiere de gran actividad en cuanto a la preparacin
de la tierra; otra es que requiere de muy poca, casi nada, 
labranza del

cultivo entre la siembra y la 
cosecha. Sin embargo, la cosecha de ceba­da es realizada a mano utilizando hoces -- y es bastante laboriosa. 
 La
cebada en berza es cortada, secada en 
el campo, transportada y apilada
en silos, tareas cominmente efectuadas durante el 
mes de mayo. La ceba­da en grano se corta en junio, se la deja durante un m s apilada 
en el
 campo, y luego es transportada y trillada manualmente 
en el mes 2e
 
agosto.
 

SIEGA
 

Para la siega de la 
cebada, cada trabajador debe cosechar una 
faja que
consiste de 5-6 surcos de ancho (igual 
a una extensi6n de 1,5 metros).

La cosecha es considerada frecuentemente como una actividad de competen­cia, esDecialmente entre hombres y mujeres. 
 Los trabajadores comienzan
la asignaci6n de las fajas 
en forma escalonada, de tal manera que un
segador no interfiera con el trabajo de otro. 
 Por lo tanto, el individuo
que se considera el mejor "segador" toma la primera faja 
-- para estable­cer el paso -- mientras los otros tratan de alcanzar y pasar al 
lfder.
Se corta la cebada utilizando hoces manuales. 
 El cosechador coge y corta
4-5 tallos a la vez, luego otra vez y otra 
vez hasta que tiene la 
mano

llena. 
 Este manojo de tallos se conoce con el nombre de una mirkhi 0 una
T:hulla y pesa aproximadamente cinco libras. 
 Se pone el manojo detrds del
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trabajador en una hilera bien hecna conocida como gavilla en la cual se
 
colocan todas las markhas de tal manera que los extremos cortados se en­
cuentren en una sola direcci6n. Cada trabajador forma su propia gavilla
 
El trabajo prosigue de un extremo del campo al otro, sean los surcos a
 
lo largo o a lo ancho. En el caso de surcos muy largos (y fajas de co­
secha) que no pueden ser segados en un solo dfa, es costumbre sealar
 
un punto para detener la siega y formar una cucha 0 fracci6n de una tarea
 
de siega.
 

Manojo por manojo los tallos de cebada
 
se van cortando y se dejan en las ga- Ilustraci6n del curso que
 
villas. En el caso de cebada en berza sigue la cosecha de cebaca
 
se dejan los tallos sobre el suelo
 
para que se sequen durante una o dos
 
semanas. Luego se recogen en cargas
 
horizontales de transporte, conocidas
 
como cargas o brazadas (ver PESOS Y
 
MEDIDAS, Capftulo II), las que son
 
acarreadas a la casa rural para su Hombre-­
almacenamiento en silos. En el caso
 
de cebada para grano seco, se dejan
 
los tallos en las gavillas s6lamente Muier-- . 0 

por unas pocas horas y al finalizar - A 
el dfa de la cosecha se recogen en 
gavillas verticales conocidas como 
calchas. El prop6sito de la calcha 
es el de proteqer el grano de heja- Tarea asignada: 
das y granizadas hasta que estd lo 6 signada 
suficientemente seco como para ser 6 surcos cada uno 
trillado. Se dejarin las calchas 
en el campo por un perfodo hasta 
de dos o tres meses. 

Sea antes (para cebada en berza) o despu6s (para cebada en grano), final­
mente se transporta el cultivo a la casa, a lomo de burro. La cebada en
 
berza se almacena en un silo circular con techo de paja conocido como el
 
pel6n de cebada. La cebada para qrano, antes de la trilla, se almacena
 
en un pil6n rectangular muy bien necho, conocido con el nombre de cebar
 
2rco (ver ALMACENAMIENTO DE GRANOS Y DE CULTIVOS FORRAJEROS, Capftulo
 
II). 

TRILLA
 

Normalmente la trilla de cebada se realiza durante los meses de julio o
 
agosto, debido a que este perfodo se caracteriza por ser seco y ventoso.
 
Esta tarea se efect t en una era o piso para trilla situada cerca de la
 
casa rural. Existen tres diferentes formas para trillar la cebada. La
 

0 
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primera consiste en golpear los tallos con palos para trilla, ilamados
 
jauk'af.as. Este m~todo tiene dos etapas, la primera es la de separar
 
el grano de los tallos y la segunda seDarar la cascara y los vellos del
 
grano. El segundo m~todo de trilla, generalmente utilizado s6lo cuando
 
se trata de pequefias cantidades de grano, es el de asir los tallos por
 
un manojo 0 markha a la vez y golpearlos contra una roca plana grande. 
El tercer m6todo de trilla consiste en arrear burros o vacas de un lado
 
para otro del piso de trilla.
 

Una vez que el grano ha sido trillado, es necesario esperar la venida 
de una tarde ventosa para el aventamiento del hollejo. Utilizando una 
fuente de cerdmica o una batea, con la mano se arroja al aire el grano 
suavemente. El grano vuele a caer a !a vasija pero el hollejo vuela 
con el viento. Cuando se trata de grandes cantioades de grano, el aven­
tamiento se efecta arrojando el grano al aire con la ayuda de una pala. 
El grano limpio se alma:ena dentro de la casa o en un silo de almacena­
miento, seco, hecho de adobe, conocido con el nombre de oo troje
 
que siempre estd cerca a la casa. Se coloca la paja de cebada en un
 
pil6n cilfndrico con techo de paja para utilizarla luego como alimento
 
del ganado y tambi6n para una serie de otros usos dom~sticos, como ser
 
la construcci6n de techos, almacenamiento, y otros.
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OCA
 

(OXALIS TUBEROSUM)
 

Despu6s de la papa y la cebada, 
Ia oca es uno de los cultivos ms comunes
 
en el altiplano, particularmente en los distritos Pids himedos. 
 La mayor

parte de ]as familias cultivarin varias parcelas pequeas de oca 
(que

fluctuan entre 500 
- 1.200 metros cuaarados aproximadamente), en una va­
variedad de tierras altas y bajas. Frecuentemente, la oca viene inmedia­
tamente despu6s de la 
papa, como segunao cultivo, en un ciclo de rotaci6n

de 4-5 aios. La oca es un tub6rcuio que se asemeja a una zanahoria o
 
nabo grueso, y se desarrollan mnuy bien en alturas que exceden de los
 
3.000 metros (9.842 pies) sobre el nivel del mar. 
La ventaja de las ocas
 
es que tienen un sabor bastante dulce y, por lo tanto, ofrecen una agra­
dable variacidn con relaci6n a la papa, en la 
dieta rural de f~culas.
 

UN RESLIMEN DEL DESEPIPEHO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como un ejemplo del cultivo de ocas, presentamos el caso de Lorenzo Patzi
de la comunidad de Yuka. Toda la informaci6n se basa en los registros
 
agrfcolas preparados por 6l mismo.
 

SUPERFICIE SEMBRADA Y SEMILLA: Lorenzo Patzi sembr6 ocas en un 
lote de

cultivo denominado 'rhu~ri, con una superficie total de 1.200 metros

cuadrados, utilizando doce arrobas (300 libras) de semilla. 
 Emple6 para

esta siembra seis cargas (750 libras) de esti~rcol combinado con seis
 
kilos de fertilizante quimico.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: Lorenzo utiliz6 s6lamente la mano de
 
obra familiar para este cultivo, invirtiendo trece jornales (persona-dfa).

De estos, tres fueron emoleados para la preparaci6n de la tierra en com­
binaci6n con un dfa de yunta. Pdra la siembra se requirieron tres

bajadores ms y una yunta. 

tra-

Las tareas de labranza (deshierbe y aporque)


requirieron de otros tres iornales adicionales y.para la cosecha cuatro
 
trabajador-s y un burro para el transporte del producto hasta la 
casa.
 

PRODUCCION E INGRESOS: Lorenzo cosech6 un total de 36 arrobas (900 li­
bras) de oca, lo que representa un retorno de tres arrobas por caaa 
arroba sembrada. Excluyendo la mano de obra familiar, los costos totales
de producci6n para este cultivo -- incluyendo yuntas, burros, semillas,
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abono y fertilizartes quimicos -- ascendieron a un total de 1.064 pesos
o $us. 32,73. 
 El ingreso neto por jornal de mano de obra familiar pro­
porcionada por la familia de Lorenzo fud, por lo tanto, de $us. 
0,66
 
por dia o aproximadamente una cuarta parte del jornal diario que gana
 
un trabajador a conzrato.
 

VARIEDADES DE SEMILLA
 

Como en el caso de las papas, las ocas tambi6n tienen variedades "dulces"
 
y "amargas", y una diversidad de colores. 
 Por ejemplu, en Chiarhumani,

las variedades m~s comunes son conocidas por los nombres de Koillo aDii:­
(amarillo-rojo) ?'-lasunti (amarillo), y Lluchu (rosado), 
de las cuales
 
existen tipos dulces y amargos para cada color. En Huacuyo, los agricul­
tores cultivan seis variedades, cada una para un en particular.
uso 

Khene es la oca 
rosada muy dulce que se come hervida acompahando una se­
ie de platos caseros. Jumentha apilla que es de color amarillo y

gruesa, utilizada en platos al horno particularmente con cerdo. Ch'isme, 
una 
oca de color rosado claro que se utiliza exclusivamente para hacer
 

' un producto deshidratado similar al 
chuho. Tanqo ch'isme, oca com­
pletamente blanca y que es 
buena para el proceso de deshidrataci6n.
 
ch'ear ch'isme, que es completamente negra y s6lo se usa para hacer caya.

Sabacero, una oca delgada y de color amarillo que se 
encuentra entre las
 
variedades amarjas y que tiene que ser endulzada al 
sol antes de ser uti­
lizada en la cocina y en la mesa.
 

SIEMBRA
 

Debido a que la oca es el siguiente cultivo despu6s de la papa, general­
mente no es 
necesario realizar tareas de preparaci6n de la tierra antes
de la siembra. Cuando se requiere de un poco de trabajo de labranza,

6ste se limita a una 
sola oasada de la reja ademds de la tarea de golpear

y nivelar la tierra el
con uso de un mazo de madera. Sin embargo, en la
 
mayorfa de las parcelas, la primera labranza del suelo 
se realiza al

tiempo de la sieinbra y consiste de la formaci6n normal de surcos utili­
zando el arado de yunta. En algunas parcelas de las tierras altas, 
se
 
acostumbra utilizar el 
arado de pie-- apertura de agujeros para la
 
semilla juntamente con prdcticas mfnimas de labranza.
 

La oca es uno de los primeros cultivos que debe 
 ser sembrado cada aho,
 
es decir, comenzando a mediados Je agosto y continuando hasta mediados

de octubre que es cuando se iricia 1a siembra de papa. Se procede en la
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misma forma que con la papa: se siembra primero en 
las parcelas altas,

luego en las intermedias, para terrninar en las parcelas de las tierras
 
bajas. Sin embargo, al contrario de las papas, no es importante el
 
lugar d6nde se siembren las variedades dulces o amargas de oca, ya que
 
en zonas altas o en bajas, el resultado es el mismo.
 

Se requiere de dos o tres trabajadores para la siembra de oca, aunque

esto depende de la decisi6n de aplicar o no esti~rcol o fertilizantes.

En el caso de la siembra de ocas utilizando el arado de yunta, traba­un 

jador gufa la yunta y el arado, cortando surcos de una profundidad apro­
ximada de 15 cms. y a una distancia de 40 cms. entre surcos. Detrds del
 
que maneja el arado viene el sembrador, que casi siempre es una mujer,

cargando la bolsa de semilla en 
sus hombros, de la cual extrae la semilla
 
con las dos manos y siembra una por cada paso que da. El espacio normal
 
entre semillas es de treinta centfmetros aproximadamente. Si se ha deci­dido aplicar abono o fertilizante, este tercer trabajador viene detras
 
de la sembradora. Generalmente la yunta se encarga del trabajo de cubrir
 
con tierra el surco sembrado, cortando otro surco paralelo a una distan­
cia de 20 cms. aproximadamente, en su viaje de retorno. 
 En esta forma,
 
no hay necesidad de un khoferi para rellenar el 
surco.
 

Cuando 
se siembra oca con el arado de pie, se utilizar6 tres miembros
 
para el grupo de siembra: el arador, el sembrador y el khoferi. En caso
 
de aplicaci6n de ferti*izante, se requerirg de una cuarta persona. Las
 
ocas se siembran exactamente de la misma forma que las papas; con el
 
arado de pie el 
arador abre un agujero para la semilla, se deja caer una

s6la semilla en el agujero y luego se echa un puhado de abono (si 
6ste es
 
el caso) y finalmente el khoferi golpea firmemente la 
sementera despuds

de que la hoja del arado fud removida.
 

En Chiarhumani se acostumbra a fertilizar la siembra de oca, aunque pre­
fieren utilizar s6lamente el esti,rcol de ganado vacuno o de burros,
 
porque el de oveja o el fertilizante qufmico se considera que es demasia­
do fuerte y podria quemar las semillas (en casos de humedad inadecuada,

el fertilizante no se disolverg y, por supuesto, que 
es muy probable que

la semilla se queme). En lugar de esti6rcol de ganado vacuno o de burros,

algunos agricultores de Chiarhumani prefieren utilizar ceniza, y se pro­
cede como con el abono, esparciendo intermitentemente las cenizas sobre

el surco, tarea que es realizada por un cuarto trabajador que va detr~s
 
de la sembradora.
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TAREAS DE LABRANZA
 

El 
cultivo de ocas requiere de dos tareas de labranza que son: 
el des­hierbe o khorafia y el aporque o khawana. 
Se realiza la khorana durante

el mes de diciembre, aflojando las hierbas y pastos desde su 
rafz, con
la ayuda de una chontilla, que luego se arrancan con la mano, trabajando

suavemente, al mismo tiempo, la 
tierra que estd alrededor de la planta.

Se considera que el deshierbe es una tarea bastante liviana y, por esta

raz6n, es muy frecuentemente asignada 
a los ancianos y a los nihos.
 

Por el contrario, el aporque o khawafta una
es tarea mds pesada. El tra­
bajo consiste en cavar y profundizar los canales entre los 
surcos y

amontonar la tierra alrededor de la base de las plantas (en el 
caso de
 ocas sembradas con arado de pie). 
 Sin embargo, cuando la siembra ha
se

efectuado con ayuda de yunta, tambi6n se utiliza 6sta para aporcar. 
 El

procedimiento es el mismo que con las 
papas. El prop6sito del aporque,

tanto para ocas 
como para papas, es 
el de evitar que los tub6rculos sobre­
salgan de la tierra. Puede ser variable la fecha en que se realice el
 
aporque, ya que para esta tarea 
se requiere de una lluvia previa que

ablande la tierra y la haga trabajable. Si las lluvias se adelantan, el
 aporque puede terminarse en diciembre juntamente con el deshierbe; de
 
otra manera, la realizaci6n de esta tarea es progrdmada para el 
mes de
 
enero.
 

Cuando la planta de oca ha 
llegado a su pleno desarrollo, es extremada­
mente resistente y no existen enfermedades o plagas de insectos que

puedan da~arla seriamente. Por esta 
raz6n, la oca jamds se fumiga.

A parte de las heladas o granizadas, el daho m~s serio que puede sufrir
 
esta planta es 
causado por la zorra que destruye los plantfos en busca
 
de tubdrculos.
 

TAREAS DE COSECHA
 

La cosecha de ocas se realiza 
en el mes de abril o mayo. Una vez que los
tubdrculos han madurado completamente, es peligroso dejarlos la
en tierra
 
porque pueden ser destrufdos por los gusanos. 
 Este cultivo es, asf mismo,
bastante sensible a las heladas. 
 Una helada prematura puede convertir la
 
oca en caya dentro de la tierra.
 

Existen dos m~todos de cosecha, de acuerdo a las condiciones del suelo.
 
En lugares donde la superficie de la tierra se ha endurecido demasiado,
 
es necesario aflojar las rafces de 
ias plantas de oca utilizando la tra­
dicional chontilla. Cuando la tierra estd bastante hdmeda, las plantas
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se arrancan del suelo, asidndolas de sus tallos. En este caso, 1a
 
cosecha tiene dos etapas: en la primera, los labradores recorren los
 
surcos arrancando las plantas con la mano. DetrAs de 6llos vienen
 
otros trabajadores que recogen las ocas de los tallos que fueron
 
dejados sobre las superficies de los surcos. Luego, se colocan lcs
 
tub6rculos en canastas o se los apila en 
khayas (6reas limpias entre los
 
surcos). Al finalizar el dfa, 
se re~ne toda la cantidad de tub~rculos
 
en un solo mont6n, se ensaca y se transporta a lomo de burro hasta la
 
casa. Los rendimientos de producci6n varfan enormemente de un 
aflo a
 
otro, aunque normalmente se espera una cosecha de seis o siete veces 
la
 
cantidad de semilla que se ha sembrado.
 

Las ocas se almacenan en silos provisionales llamados :h nas, prdximos
 
a la casa. El producto permanece allf hasta el mes de junio o julio,

6poca er. que es seleccionado y clasificado. 
 Las ocas, asi como las
 
papas, se clasifican en tres categorfas por lo menos. En el primer grupo

estin los tubdrculos ms grandes, que son reservados para el consumo fa­
miliar y para la venta en el 
mercado. El segundo grupo esta compuesto

de tub~rculos medianos que son reservados como semilla o para hacer caya

(un producto deshidratado similar al chuho). En el tercer grupo 
se en­
cuentran las ocas m6s pequeas o las daiadas y son 
reservadas para caya

de segunda clase o para la alimentaci6n del ganado.
 

El dfa en que se realizard la selecci6n de la oca, se acostumbra que las
 
personas que participen en esta tarea no 
deben mirar un huevo de gallina
 
o cualquier clase de fruta, porque la visi6n de estos objetos causard que
 
las ocas se pudran.
 

Despuds de su clasificaci6n, las ocas seleccionadas son generalmente

almacenadas en lugares al aire libre, sea encima o debajo del suelo. El
 
silo sobre suelo es cubierto con paja igual que una Dhina ordinaria.
 
Para el silo subterr~neo, se cava un hoyo que se forra con paja. Se
 
llena el hoyo con ocas, las que se cubren con mds paja y se tapa con
 
tierra. Las ocas enterradas serdn consumidas s6lamente despu6s del 
mes
 
de diciembre, mientras que las ocas almacenadas en las Dhinas general­
mente se las come o se las vende antes de esta fecha.
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HABAS
 

Las habas constituyen uno de los cultivos m~s imoortantes del Altiplano,
 
especialmente en las zonas mds htmedas. En las comunidades, tales comO
 
Yuka, Huacuyo y Killay Bel~n, la familia promedio cultiva entre una
 
d6cima a media hect6rea de este producto. Las habas son importantes no
 
s6lo por su significativa contribuci6n alimenticia (proteina) a la dieta
 
rural, sin6 tambi~n por ser un DrOducto leauminoso cue ayuda a restaurar
 
la fertilidad del suelo. Las habas frecuentemente se siembran en mitad
 
de los cultivos de rotaci6n, en la mavoria de los casos despu6s de la
 
oca, facilitando, de esta forma, la extensi6n del ciclo de rotaci6n por
 
lo menos en un a~o.
 

RESUMFI DEL DESEIPEHO DEL CULTIVO (1981-82) 

El *ostado de haba es uno de los alimentos m~s oopulares para servirse
 
entre comidas en la zona de los Andes y, Huacuvo (cerca a Copacabana)
 
es uno de los proveedores principales de haba de primera clase para
 
comercializaci6n. Por lo tanto, se toma comO ejemplo de este oroducto,
 
el haba de Andr~s Coaquira, residente de Huacuyo. El siguiente bosque­
jo se basa en informaci6n obtenida nor Andr6s y anotada en sus reois­
tros agricolas durante el a~o agricola de 1981-82.
 

SUPERFICIE SEMBRADA Y USO DE SEHILLA: Andr6s Coaouira sembr6 habas el
 
1.2de septiembre de 1981, en una superficie de 1.200 metros cuadrados 
localizados en una parcela conocida comO Corsillo Chalca, habiendo 
utilizado un total de dos arrobas (50 libras) de semilla y cuatro caroas 
(100 libras)de esti6rcol.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: La siembra requiri6 de un. inversi6n
 
de 25 jornales, de los cuales 12 fueron a contrato. Se sembr6 el haba
 
utilizando un arado de pie, con un desplieque de tres dfas de trabajo
 
de la familia y dos trabajadores a contrato. Fl 20 y 21 de octubre,
 
Andr~s realiz6 el aporque de su cultivo utilizando el trabajo de tres
 
miembros de su familia y de cuatro jornaleros. Se arranc6 las plantas
 
de haba de la tierra y se las acumul6 para que seauen en fecha 31 de
 
marzo de 1982, trabajo que requiri6 de tres dfas de labor de miembros
 
de la familia y dos dias de inano de obra ontratada. Se trill6 la
 
cosecha el 2 de junio, habi6ndose 'itilizado cuatro dfas de trabajo de
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la familia y dos dias de trabajadores a contrato. El 
2 de julio se
volvi6 a trillar con 
tres dfas de trabajo familiar y dos dfas de trabajo

contratad).
 

PRODUCCION E IJGRESOS: L& parcela orsillo Chalca produjo un 
rendimien­to de 29 montones o c3lchas de habas. 
 Las dos trillas dieron 14 y 10
arrobas de habas secas, o sea 600 libras 
en total. Con excepci6n del
trabajo de la familia, el costo total 
de producci6n de este cultivo fu6
de 1.580 pesos o Sus. 35,90. A una equ~valencia de 200 pesos por arroba
de haba seca, el 
valor de la cosecha totaliz6 4.800 pesos, o Sus.109,09,
lo que di6 como ingreso neto 248 pesos o ius. 5,64 por dfa de trabajo
familiar utilizado en el 
cultivo, o sea aproximadamente 2,5 
veces m~s
que el jornal diario que se oaa6 a la mano de obra contratada.
 

SIEMBRA Y VARIEDADES DE SEMILLA
 

Existen tres tipos de habas: la de primera calidad 0 usnayo, la detamahio mediano, y las de tamafo pequeio 
u ochocojo. Los preferidosgeneralmente son el 
segundo y tercer tipos debido a su resistencia tanto
a las heladas como a la intensa radiaci6n solar. 
 Las habas requieren de
sitios medianamente protegidos y se desarrollan mejor en 
clima mcerado,

prefiriendo suelos arenosos y alcalinos.
 

La siembra de habas se realiza entre los meses 
de julio y septiembre.
Generalmente, los agricultores que siembran en 
julio tienen la posibili­dad de utilizar agua de riego, mientras que los que siembran en 
fecha
posterior deben esperar ha 
6poca de lluvias. En Huacuyo, primero se
siembran ]as parcelas m~s altas y luego las 
wrs bajas. Las habas no
requieren de preparaci6n especial de la 
tierra porque siempre se siem­bran en campos que previamente han sido cultivados por dos 
o mAs afios.
Este producto se siembra utilizando tanto el arado con yunta de bueyes
 
o el arado de pie.
 

Si se utiliza la yunta, normalmente se 
requiere de dos obreros Onicamen­te: el que maneja el arado y el sembrador. El 
arado corta surcos de
aproximadamente 10 cms. 
de profundidad y una distancia de 30 
a 35 cms.
entre surcos. 
 Se siembra la semilla a espacios de 10 a 20 cms., depen­diendo de la preferencia del agricultor para obtener 
una vegetaci6n
espaciada o densa. 
 Se Ilena el surco sembrado con tierra a medida que
la yunta 
va cortando el surco oaralelo en el movimiento de retorno.
Generalmente, los cultivos de habas 
no requieren de fertilizante o
 
estiercol.
 

Cuando se utiliza un 
arado de pie para la siembra, se requiere de tres
personas: el 
que maneja el arado, el sembrador y un khoferi para
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compactar la superficie de la tierra. Si se utiliza fertilizante a!
 
tiempo de sembrar, lo cual es 
muy raro, se deben colocar las semillas a
 
una profundidad de 15 a 20 cms. y a una distancia de aproximadamente

30 cms. entre agujeros. Cuando se anticipa un aio muy lluvioso, se 
utilizan surcos verticales, en cambio, si se espera un aho seco, se uti­
lizan surcos horizontales.
 

Bajo circunstancias normales, las habas requieren de aproximadamente 30
 
dias para germinar en suelo hfmedo. Sin embargo, es oosible acelerar
 
el proceso de germinaci6n mediante el remojo de ]a semilla de haba en
 
agua durante unas 12 horas antes de la siembra. Este procedimiento
 
acorta el periodo de brote a 21 dias, aproximadamente.
 

TAREAS DE LABRANZA
 

Generaimente las habas crecen bajo condiciones de riego por liuvia. 
 Sin
 
embargo, en las regiones moderadamente dridas, tales como Jaruma y

Chiarhumani, muchas familias cultivan por 1o menos una parcela de haba-­
denominada cato -- de aproximadamente 750 metros cuadrados de superficie,

localizada cerca de la casa donde recibe rieqo. 
 Bajo dichas circunstan­
cias, una de las principales tareas durante el perfodo de labranza es el
 
riego. La primera aplicaci6n de riego deber6 llevarse a cabo cuando las
 
plantas tienen aproximadamente 10 cms. de altura. Serfa contraproducen­
te regar las plantas antes de que lleguen a esta altura porque la combi­
naci6n de agua y sol intenso causa la formaci6n de una capa dura de
 
tierra en la superficie obstruyendo el brote de la olanta. La segunda

aplicaci6n de riego debe Ilevarse a cabo en cualquier momento, entre dos
 
y cuatro semanas despu6s del primer riego, dependiendo de la fecha en
 
que el agricultor tenga que recibir su mita 0 turno de riego. Las sub­
siguientes tareas de riego deben repetirse de acuerdo a estos intervalos
 
peri6dicos hasta la lligada de la 6poca de lluvias (diciembre o enero)
 
cuando ya no es necesario regar.
 

Fuera del riego, existen por lo menos una, y posiblemente dos, tareas
 
adicionales de labranza: el deshierbe y, la mAs importante, el 
aporque.

El deshierbe debe efectuarse cuando las plantas han alcanzado una altura
 
de aproximadamente 20 cms., y est~n comenzando a florecer. La trea
 
consiste en aflojar las ralces de las hierbas y pastos, de manera que
 
sea fAcil arrancarlas manualmente. Para realizar esta tarea, se utiliza
 
la lijwana o chontilla, con la participaci6n de ancianos y niiios. Las
 
hierbas y pastos que se han arrancado durante el deshierbe, sirven de
 
forraje para el ganado despu6s de ser lavados con agua.
 

El aporque generalmente se Ileva a :'bo en el 
mes de enero; sin embargo,

algunos agricultores (como Andrds Coaquira) realizan esta tarea mucho
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antes -- en octubre o noviembre -- a fin de unir las tareas de aporque y
deshierbe, trabajo que consiste en acumular tierra alrededor de la base
 
de la planta para prevenir que se caiga por el peso del fruto.
 

TAREAS DE COSECHA
 

El periodo de cosecha de habas generalmente se extiende desde fines de
 
marzo hasta fines de abril. Cuando las condiciones del suelo asf lo

permiten, se extraen las plantas manualmente. El cosechador arranca
 
la planta, sacude la tierra de las ralces, y la coloca en una hilera o
gavilla. Sin embargo, cuando el suelo es duro y seco, 
se acostumbra
 
cosechar con una hoz o segadora de mano. 
 Si las habas son para consumo
 
en verde o para la venta, se deben quitar ]as vainas de los tallos al
momento de la cosecha. En el 
caso contrario -- que es el procedimiento

usual --
se juntan los tallos en montones 0 caichas, donde se los deja

para que sequen por un perfodo mfnimo de un mes. 
 Cada calcha consiste
 
de 3 a 4 brazadas de tallos. Para almacenar, se coloca una de las bra­
zadas en forma vertical, haciendo apoyar las otras contra 
la primera
 
y asegurAndolas en la parte de arriba.
 

LUS montones de tallos de haba seca son transportados desde el camDo

durante el mes de junio, o en algunos casos 
-- como en Killay Bel~n -­
se los deja secar hasta agosto. Cuando llega el momento de transportar­
los, los tallos estAn de 
un color cafd oscuro o casi negros, Una vez qu
se ha efectuado el transporte hasta la casa rural, se colocan los tallos
 
en forma ordenada rectangularmente o en arco. En esta forma, los tallos
 
no permanecen sin cobertura para evitar aslun ambiente caliente y seco
 
que atraeria la voracidad de las ratas, y se dejan en ese luqar hasta la
 
trilla.
 

La trilla de habas se efect6a generalmente durante los meses de junio o
 
julio y se 
realiza mediante tres m6todos, dependiendo del volumen de la

cosecha. 
 una
Cuando se trata de cosecha pequefia, se trilla utilizando
 
los dedos. En esta operaci6n se quitan las vainas de los tallos, 
se las
abre pellizcando -- procedimiento que se llama k'iche -- sacan
y se las
 
habas. Estp m~todo es apropiado cuando la familia espera cosechar
 
aproximadamente 3 a 4 arrobas (75-100 libras) de habas.
 

Para cantidades moderadas, se trillan las habas utilizando los pies.

Para el efecto, se extiende un cuero de 
vaca en el suelo donde se amonto.
 
nan 
los tallos para separar las habas utilizando los pies. A objeto de

evitar dahos innecesarios en los pies, a veces el trillador coloca un
segundo cuero de 
vaca sobre los tallos antes de iniciar el pisoteo.
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Para cosechas grandes se utilizan palos curvos o jauk'afhas. En este pro­
cedimiento, no se separan las vainas de los tallos sin6 que, despuds de
 
haber golpeado los tallos con los palos de trilla, se separan las habas
 
a un lado para el aventamiento y los tallos a otro, mientras que las
 
vainas vacfas se colocan en un tercer mont6n. Los tallos que son alma­
cenados cuidadosamente se utilizan para consumo animal, mientras que las
 
vainas o jipis se reservan para las ovejas o cerdos.
 

Una vez que se han limpiado las habas por acci6n del viento fuerte y se
 
han retirado las pajas y otras impurezas, las habas son almacenadas en
 
la casa en sacos de lana o en canastas cilfndricas conocidas como sejes.
 
No se acostumbra seleccionar las habas por niveles de calidad oara con­
sumo, semilla o comercializaci6n; por el contrario, todo el producto es
 
almacenado y retirado de acuerdo a las necesidades. Las habas secas
 
permanecen comibles por dos o tres a~os si se conservan en un lunar
 
completamente seco. Despu~s de un aro, sin embargo, pierden su color
 
natural y se tornan de un caf6 oscuro.
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ARVEJAS
 

Todas las familias de Yuca cultivan una 
o dos parcelas de arvejas cada
afio. Sin embargo, este producto 
se considera como cultivo secundario y
sirve para variar la dieta del campesino y como tostado sirve para enviar
de regalo a los hijos que se encuentran ausentes cumpliendo el 
servicio
militar. 
Las arvejas tambidn sirven de base para cocinar una 
comida
tradicional preparada para el 
DTa de Todos los Santos (12 de noviembre)
que es el 
dfa dedicado a los Difuntos.
 

RESUMEN DEL DESEMPEHO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como ejemplo del 
cultivo de arvejas, presentamos el caso de Tom~s
Yanarico Surco, residente de Yuka, 
 Todas las cifras se basan en los re­gistros agricolas llevados por TomAs en el 
aio agricola de 1981-82.
 

SUPERFICIE S-MBRADA Y USO DE SEMILLA: 
 Tomds Yanarico sembr6 una parcelade 882 metros cuadrados conocida como Jacha Jawira Pata; emple6 una
arroba de semilla y no utiliz6 esti6rcol 
o fertilizante ni insecticidas.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: El 1- de octubre de 1981, Tom~s utiliz6
medio dia para preparar la tierra (una reja con 
arado de yunta). Esta
faena requiri6 6nicamente del trabajo familiar. El mismo dfa, Tomis
procedi6 a abrir surcos y a sembrar, destinando otro medio dfa de 
su
trabajo y de la yunta. 
 No se realiz6 ninguna otra 
tarea en esta parcela
hasta la fecha de la cosecha, o sea el 
25 de marzo de 1982, para lo cual
requiri6 de dos jornales de trabajo familiar para 
cortar y amontonar los
tallos en calchas. Transcurridos tres 
meses de secado en el campo, la
familia de TomAs Yanarico procedi6 a trillar las arvejas el 
dfa 26 de
junio de 1982, lo que requiri6 de dos dias adicionales de trabajo 
con
 
un total de 6 dfas de mano de obra,
 

PRODUCCION E INGRESOS: 
 TomAs obtuvo 10 arrobas (250 libras; de arvejas
trilladas y secas y diez amarros 
 de tallos de la planta para forraje
animal. A una 
equivalencia de 120 y 80 pesos, respectivamente, por el
producto principal y su derivado, el 
valor total de la cosecha fu6 de
2.000 pesos a $us. 45. Excluyendo los costos de mano 
de obra familiar,
los 
gastos totales de producci6n para este cultivo (que incluyen la
yunta y la semilla) 
fueron de 160 pesos, dejando una ganancia neta de
306 pesos o $us. 
97 por cada dia de trabajo familiar invertido en el
cultivo; esto significa tres veces mds el 
jornal pagado, a principios de
1982, por concepto de mano de obra contratada (100 pesos por dia).
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PREPARACION DE LA TIERRA Y SIEMBRA
 

Las arvejas no requieren de preparaci6n especial de la tierra porque se
 
siembran en kalipas 0 tierra previamente cultivada donde el suelo es de
 
f6cil utilizaci6n. Como mdximo, algunas veces se puede necesitar una
 
reja sencilla justamente antes de efectuar la siembra. En el sistema
 
de rotaci6n tradicional de cultivos, las arvejas (al igual que las habas)

sirven para acentuar la fertilidad del suelo y generalmente siguen al
 
cultivo de la cebada.
 

En Yuka s6lo existen dos variedades de arvejas: janqo (blanca) y luky
 
(amarga). La primera variedad es m6s grande y de f~cil cocci6n por lo
 
que se utiliza en sopas y platos hervidos. La variedad luky es de grano

mAs pequefio adecuado para hacer tostado similar a las pipocas. La mayo­
ria de las familias cultivan una parcela de cada variedad precis&'nente
 
debido a sus usos diferentes.
 

Las arvejas se siembran en la misma forma que la mayoria de los d~mgs

cultivos. Se abren los sursos utilizando la yunta; detrds de la yunta
 
va la sembradora dejando caer las semillas en el surco a espacios de
 
aproximadamente 5 a 10 cms. A su retorno, la yunta ara un surco 
para­
lelo que cubre con tierra el surco que contiene la semilla, Todos los
 
surcos se 
siembran, y la distancia entre 6stos es de aproximadamente
 
40 cms. entre si. En Yuka, algunas veces se observa que la sembradora
 
camina delante de la yunta en vez de ir por detrds. Con este m~todo,
 
la sembradora coloca la semilla en el surco abierto previamente segundos
 
antes de que 6ste sea cubierto con tierra proveniente del siguiente
 
surco. Al caminar delante de la yunta, la sembradora colabora guiando
 
a los animales, lo que puede ser necesario cuando los animales de tiro
 
son inexpertos. Tal situaci6n se presenta frecuentemente en Yuka porque
 
en dicha comunidad es com6a utilizar una vaca en el lado izquierdo de
 
la yunta. AdemAs, para economizar en forraje, algunas familias venden
 
su buey al finalizar la 6poca de siembra y compran un nuevo animal al
 
aho siguiente, justo antes de la 6poca de siembra.
 

Las arvejas no requieren de abono. Si existen muchos terrones en el
 
suelo despu6s de la siembra, es aconsejable destrozar los mismos y

suavizar la superficie. Las arvejas generalmente se siembran en la se­
gunda parte de septiembre y se produce la germinac)6n a los 30 dias.
 
Si es necesario deshierbar el terreno, esta operaci6n debe realizarse
 
inmediatamente despuds de la germinaci6n. Luego del deshierbe, no hay
 
otras tareas hasta la cosecha, Por supuesto que es necesario evitar
 
que se ingrese a la parcela porque las plantas y zarcillos -- llamados
 
surtijiulas -- pueden daiarse y cajs.r li muerte de las mismas.
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TAREAS DE COSECHA
 

La cosecha se efect0a generalmente en la primera quincena de abril.
A~n si todavla parte del cultivo estA floreciendo, es importante comple­
tar la cosecha durante abril porque las arvejas son muy §ensibles a las
heladas. Esta tarea se realiza en cualquiera de los siguientes procedi­mientos: cuando el suelo estA suave y hOmedo, los tallos de arveja

Dueden arrancarse de la tierra, 
 En caso contrario, se cortan los tallos
 con una hoz manual. Utilizando cualquiera de los m~todos, se colocan

las arvejas en hileras y finalmente se las recoge en caichas, donde
 
permanecen para secarse durante por lo menos un mes. 
 Cuando se trata de
 una cosecha moderadamente pequeha, aigunas familias transportan inmedia­tamente los tallos directamente a la casa. 
 Sin embargo, con cantidades
mAs grandes, no es aconsejable hacer lo mismo porque el secado en el
 
campo reduce considerablemente el peso del producto 
 y por tanto facilita 
el transporte.
 

La 6poca de trilla acaece en 
los meses de junio y julio, Las'arvejas

generalmente son el primer cultivo que se trilla -- antes de las habas,
la cebada, el trigo o la quinua, 
 Los tallos de arveja se amontonan en
el piso o 
era y se pueden trillar en una variedad de formas -- como las
habas -- dependiendo de la cantidad. 
 Los tallos y vainas vac~as se usan
 como forraje para ganado. Una vez separadas, las arvejas secas se
aventan aprovechando un viento fuerte para eliminar los hollejos.
 

Una vez completamente limpias, se almacenan las arvejas 
secas en un silo
de adobe localizado dentro de la casa o
en un troje (estructura para
almacenamiento) adyacente a la casa, 
 Las arvejas secas duran muchos
 
afos si se las almaceria en un lugar completamente seco, pero los agri­cultores de Yuka ordinariamente cultivan Gnicamente suficiente cantidad
 
como para setisfacer sus necesidades de consumo o de comercializaci6n
 pare un perfodo de un afo. De la cosecha total de grano seco, 
es nece­sario reservar aproximadamente dos arrobas (50 libras) para semilla,

cantidad suficiente para sembrar dos parcelas el pr6ximo a~o. 
 Las
arvejas se cultivan predominantemente para consumo familiar, pero de vez
 
en cuando se puede observar a mujeres de Yuka comercializando arvejas
en la feria dominical de Escoma. 
 A pesar de 6sto, la comercializaci6n
 
es pequeia -- cantidades que se miden por manojos y nunca Ilegan a una
 
arroba.
 

Las peores anenazas para el cultivo de arvejas son Ids heladas y el gra­nizo, algunas veces la sequfa y el 
exceso de humeaad (inundaciones).

Los roedores no son considerados un problema serio puesto que una vez
 secas, las arvejas son tan duras que ni 
las ratas pueden dafarlas
 
mientras se encuentren almacenadas,
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MAIZ
 

El maiz no se cultiva en el Altiplano debido a la altura y al clima muy
 
severo. Sin embargo, Killay Bel6n es una rara excepci6n a esta regla.

Situada al borde del Lago Titicaca, la comunidad estd protegida por tres
 
lados por montafias altas e inclusive la abertura hacia la orilla del
 
Lago es bastante angosta, protegiendo a la comunidad de vientos fuertes
 
y frentes frios. Como resultado, Killay Beln qoza de un micro-clima
 
similar al de la regi6n de los valles templados. El efecto de inverna­
dero de su topografia es tan efectivo que las heladas no constituyen una
 
amenaza seria para los cultivos de la comunidad. En efecto, para hacer
 
chufo y otros productos deshidratados, las familias de Killay Bel6n
 
deben Ilevar sus productos a las zonas mAs altas a fin de obtener el
 
heneficio de heladas consecutivas.
 

Por tanto, el mafz se ha convertido en uno de los productos m6s importan­
tes de esta comunidad excepcional, donde todos los residentes cuentan
 
con dos o mAs parcelas situadas en lugares bajos cercanos a sus casas.
 
El maiz se siembra tanto con ar-ado de pie como con yunta, se deshierba,
 
trilla, seca en calchas y deshoja a mano. La producci6n de la comunidad
 
esta casi completamente destinada al consumo familiar.
 

RESUMEN DEL DESEMPENO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como ejemplo de la producci6n de malz en Killay Bel~n, a continuaci6n
 
presentamos un resumen de la producci6n de Pedro illa Choquehuanca. Los
 
datos que se presentan fueron tomados de los registros de Pedro corres­
pondientes al afo agricola 1981-82.
 

SUPERFICIE SEMBRADA Y USO DE SEMILLA: El 4 de septiembre de 1981, Pedro
 
llla inici6 la siembra de mdfz en una Darcela conocida como
 
Sihuanca Huyo con una superficie de 1.500 metros cuadrados. la
Para 

siembra, Pedro utiliz6 dos arrobas de semilla y 15 cargas (1.500 libras)
 
de esti6rcol.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: La siembra del campo dur6 dos dias y

requiri6 del uso de una yunta durante dos dias, cuatro jornales de mano 
de obra familiar y un jornal a contrato. La tarea de deshierbe se 
realiz6 una vez 15 dfas despu6s ,(n 1 siembra, lo cuai requiri6 de tres 
dias de trabajo familiar y cuatro :uriiales de mano de obra pagada. El
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30 de septiembre y nuevamente el 4 de octubre se realizd el aporque en
forma manual, tarea que requiri6 de diez jornales de mano de obra fami­liar y seis jornales de mano de obra a contrato. No se realizaron tareas
adicionales hasta la 
6poca de cosecha, cuando se cortaron los tallos del
malz y se los acomod6 en calchas el 14 y 15 de junio de 1982, utilizando
cuatro jornales de trabajo familiar y cuatro jornales de mano de obrapagada. El 3 de julio se recogieron y pelaron los choclos 
con una
inversi6n de 15 jornales, cuatro de los cuales eran miembros de la fami­lia y 11 eran pagados. En total, el cultivo de maiz 
en Sihuanca Huyo
requiri6 de 56 jornales, de los cuales 25 pertenecfan a miembros de la
 
familia Illa.
 

PRODUCCION E INGRESOS: 
 El cultivo de maiz de Pedro 
l1la produjo 40
calchas, ]as cuales 
una vez recogidas pero todavfa con 
chala, dieron un
rendimiento de 130 arrobas 
o 3.250 libras de mafz. Dicha producci6n
tenfa un valor de 100 pesos por arroba, dando como resultado una ganan­cia bruta de 13.000 pesos o Sus. 295,45. Excluyendo la mano de obra
familiar, el costo de producci6n de este cultivo totaliz6 3.900 pesos o$us. 88,64. Por tanto, el inareso neto por dfa de jornal 
utilizado fu6
de 364 pesos o Sus. 8,27, lo que representa 3,6 veces miis que el jornal
pagado a agricultores contratados 
a principios de 1982.
 

PREPARACION DE LA TIERRA Y SIEMBRA
 

A pesar de que el terreno seialado para maiz puede haber sido labrado
 
por uno o mAs ahos, es necesario realizar por lo 
menos dos rejas. Para
el efecto, la direcci6n del 
segundo arado debe ir perpendicularmente en
relaci6n al primero. En caso de utilizar un arado de pie, despu6s que
la yunta ha terminado la segunda 
 labranza, es necesario golpear lasuperficie hasta que estd plana, nivelando todos los 
lomos de los surcos.
An si la siembra se realiza con yunta, ser6 necesario golpear la super­ficie hasta que quede plana y compacta despu~s de haber completado la
 
siembra.
 

En el 
primer caso, ]a siembra mediante arado de pie requiere del 
concur­so de cuatro agricultores. 
 El arador abre los agujeros con el huiso
a espacios de 10 cms. 
 A 6l le sigue la sembradora que deposita tres
 granos de semilla en cada agujero. Una tercera persona echa 
un puhado
de abono dentro de la abertura, despuds de cuya operaci6n se retira elarado. Una cuarta persona 
se ocupa de golpear la tierra firmemente
sobre cada agujero. De esta manera, se obtiene un 
campo liso como antes
 
de la siembra.
 

Algunas familias utilizan la yunta y otras veces 
el arado de pie para
sembrar el ma~z. En el primer caso, los surcos deben estar a una 
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profundidad de aproximadamente 15 cms. Dentro de cada surco se coloca
 
la semilla de maiz con espacios de 10 cms. entre sT aproximadamente. En
 
el retorno de la yunta se cubre el surco con tierra a medida que se va

abriendo el siguiente surco. En las Areas donde los animales c'an la
 
vuelta y no abren un surco, se debe utilizar el arado de pie. En Killay

Beldn no siempre se utiliza fertilizante en los cultivos de maiz, puesto
 
que se da prioridad a los cultivos de papa. 
 En casos en que las familias
 
cuentan con suficientes animales y, por tanto, con suficiente esti6rcol,

s6lo entonces tambi6n se fertilizan los cultivos de malz.
 

A menudo se prepara la 
semilla de mafz en el lugar mismo de la siembra.
 
Es muy comn ver a las sembradoras iesgranar el maiz directamente del
 
marlo justo antes de iniciar la siem~ra. En Killay Bel~n, existen cua­
tro variedades de maiz que son: el janqho (blanco), kulj (morado),
 
pocu (gris), y J'ellu (amarillo). Las primeras variedades se consumen 
en forma de sopa y guisos; la tercera variedad sirve para hacer tostado
 
y la 6ltima sirve para hacer pasankalla. una variedad de refrigerio que
 
se consume durante viajes largos alejados de la comunidad.
 

TAREAS DE LABRANZA
 

Los productores de mafz en Killay Bel~n realizan dos tareas de labranza
 
que son: el deshierbe y el aporque. Al igual que en otros cultivos, estas
 
tareas se realizan utilizando los implementos tradicionales de la
 
chontilla y la lijuana. Normalmente, el deshierbe se efecta recidn en

diciembre, o sea aproximadamente tres meses despu6s de la siembra. Para
 
ei efecto, se aflojan las rafces de las hierbas y pastos y luego se
 
arranca, manualmente. Si son suficientemente grandes, se utilizan como
 
forraje Dara los animales. En las tareas de deshierbe participan hom­
bres, mujeres y nihos.
 

El aporque generalmente se realiza despu6s de un dia de lluvia en enero
 
o, si la 6poca de lluvias se ha atrasado, en febrero. La tarea exige
 
que se afloje toda la tierra entre los surcos, amontonando la misma en

la base del tallo del maiz. 
 De esta forma, se evita que las plantas se
 
doblen por exceso de choclos en la parte superior o por tener sus rafces
 
sueltas a causa de lluvias excesivas o vientos fuertes.
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TAREAS DE COSECHA
 

La cosecha del mafz generalmente comienza en el mes de mayo. Para cose­
char, se cortan los tallos y se los amontona en calchas para que el mafz
 
se seque. 
 En Killay Bel6n, existen dos m6todos para amontonarlos: LI

primero es 
la forma comin de calcha o mont6n vertical que se utiliza
 
cuando los tallos son relativamente largos. El segundo m6todo es 
el de
 
amontonar los tallos en forma horizontal -- conocido como carma 
-- que
 
se utiliza cuando los tailos 
son cortos.
 

Despu~s de haber secado durante do!; o tres meses, se quita el maiz de

los tallos 
en forma manual y se pela. Esta tarea se conoce con el nom­
bre de tonko siik'efia. 
 Se quita la ciscara del maiz con un instrumento
 
llamado silk'eha, que es una herramienta de punta afilada que se utilizz
 
para empujar la c6scara 
a lo larno y por detrds oara quitarla del maiz.
 
En Killay Bel6n, existen varios modelos diferentes de silk'efias, la

mayorfa de los cuales tienen una 
longitud de 20 cms. y estdn disefiados
 
para caber confortatlemente en la 
palma de la mano; algunos tienen
 
mangos de madera y otros estdn cubiertos con cinta adhesiva. La hoja

geraralmente est6 hecha de alambre grueso.
 

Una vez que se ha sacado el
 
maiz, el tallo y la cscara Silk'ehas
 
de mafz se conoce con el
 
nombre de chala, que es muy
 
apreciada co6o forraje ani-
 mango de madera
 
mal. A menudo se guarda la
 
chala hasta que se inicie cinta
 
la siembra de la papa cuan­
do se da de alimento a los 
 Alambre N2 8
 
animales de tiro dedicados
 
a trabajo duro de arado, o
 
a los burros que cargan
 
grandes cantidades de
 
esti6rcol. I
 
Despues de descascarar, se coloca el mafz extendido para que se seque et
 
el patio de la casa expuesto por ms o menos cinco dfas al 
sol intenso.
 
Luego se procede a la selecci6n en dos grupos: las mazorcas ms grandes
 
se reservan para semilla y, si 
existe suficiente producci6n, para el
 
consumo familiar; las mazorcas 
m~s pequehas -- que generalmente son las
 
que se daian por acci6n de la humedad o de los insectos -- se separan
 
para utilizarlas en la molienda y producir harina de mafz, o para

alimentar a las aves.
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En Killay Beln, no se desgrana el maiz hasta que esti listo para su uso
 
como alimento o semilla. Para hacer hervir como alimento, se desgrana

el maiz en el momento de preparar la comida. As~mismo, es com~n hacer
 
cocer el choclo entero para luego cortarlo en pedazos y comerl' direc­
tamente de la 
mazorca. En las raras ocasiones en que la familia vende
 
el maiz, 6ste se vende por unidad y generalmente la venta no e;,cede de
 
una media docena de mazorcas a la vez.
 

Las mazorcas son almacenadas en la casa en canastas cilfndricas ilamadas
 
sejes, clasificando las mazorcas m~s grandes que se colocan en una canas­
ta y las mAs pequehias en otra. El maiz almacenado de esta manera, puede

durar por lo menos tres o cuatro ahos siempre y cuando el luaar de
 
almacenamiento sea completamente seco.
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QUINUA 
(CHENOPODIUM QUINOA)
 

La quinua es 
una antigua planta gramfnea que fu6 adaptada en el altipla­no hacen muchas centurias. Tiene un considerable valor nutritivo y,
hasta que fu6 desplazada por el 
arroz en 
las d~cadas recientes, era ex­tensamente consumida en 
el Perd y Bolivia. Hoy, la quinua es 
un cultivo
menor, de subsistencia familiar en el 
altiplano, pero a pesar de eso, la
mayorfa de las familias tienen como mfnimo una parcela 
-- y con raras
exceDciones siembran m~s 
de una media hectgrea -- porque la quinua tiene
muchos usos. I-olida como harina, la quinua es usada para espesar sopas
y salsas condimentadas. 
 Hervida, se la puede comer (omo 
arroz.
rina de quinua se elabora una De ha­galleta dulce conocida como q'ispifia.
Ocasionalmente, la quinua es 
empleada en la preparaci6n de chicha, 
una
bebida fermentada de grano. 
 La cdscara de la semilla de quinua 
-- llama­da jipi -- es quemada y sus cenizas se usan para hacer iju tha, una
substancia alcaloide que mejora el 
efecto narc6tico al acu licar hojas de
coca. Finalmente, los tallos de la quinua sirven de 
un excelente forraje
 
para el ganado.
 

RESUMEN DEL DESEMPENO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como un ejemplo de la producci6n de quinua, presentamos un resumen del
cultivo producido por F6lix Aruquipa de la Comunidad de Jaruma. 
 Toda la
informaci6n detallada a continuaci6n, estS tomada de los registros agrf­colas preparados por FM1ix durante 
el aflo agrfcola 1981-82. 

AREA SEMBRADA Y USO DE SEMILLA: 
 FM1ix sembr6 un campo de quinua excep­cionalmente grande 
-- una hectArea y media -- parcela conocida
en una
COmo Jacha K'ollo Pampa, utilizando la variedad de quinua real y emplean­do media arroba (12,5 libras) de semilla. NingUn abono natural ni
quimico fu6 utilizado durante la siembra; tampuco se 
us6 insecticida u
otro producto qufmico durante el 
:iclo del cultivo.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: 
 No se requiri6 de preparaci6n Especial
de la tierra para este cultivo. 
 F61ix sembr6 el 4 de eptiembre de 1981,
empleando un 
dfa de trabajo familiar y una yunta. Ninguna tarea de cul­tivo se realiz6 entre la siembra y la cosecha. La cosecha empez6 el dfa
16 de julio de 1982 y dur6 dos dfas hasta completar la siega. 
 En esta
tarea se invirtieron cuatro dfas de trabajo familiar. 
Luego, el producto
fud inmediatamente trillado y venteado 
en el campo, 1o que ocup6 otros
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dos dias de trabajo familiar. En total, el cultivo de la quinua

sembrada en Jacha K'ollo Pampa, requiri6 de 7 dias de trabajo familiar y
 
un dfa de yunta.
 

PRODUCCION E INGRESOS: El rendimiento de la cosecha de quinua de F61*x
 
fu4 de ocho arrobas de grano trillado, que representa un retornc de 16
 
veces la 
cantidad de semilla sembrada. El valor de la producci6n cose­
chada, de acuerdo a la estimaci6n de FM1ix -- incluyendo el grano y el
 
subproducto en paja -- fu6 de un total de 1.280 pesos o Sus. 29,09.

Excluyendo el 
valor del trabajo familiar, el costo total de producci6n

de este cultivo de quinua fu de 420 pesos o Sus. 
9,54, dejando un ingre­
so neto de 123 pesos o Sus. 2,80 por cada dfa de trabajo familiar inver­
tido en el cultivo, que es s6lo ligeramente mayor al nivel del salario

diario para trabajadores contratados (100 pesos) que prevalecfa a
 
principios de 1982.
 

PREPARACION DE LA TIERRA Y SIEMBRA
 

La quinua es casi siempre sembrada en una khamanu o parcela que fud uti­
lizada para la siembra de papas el a~o anterior. Esta es una costumbre
 
muy antigua, tanto en parcelas de tierras bajas 
como en las laderas. Al 
usar una khamanu, la tierra estard ya suave y trabajable y tendrd tambidn 
suficientes nutrientes de las aplicaciones de abono natural del aho ante­
rior, de tal manera que no necesitard nueva fertilizaci6n. 

Normalmente, la quinua se siembra entre mediados de agosto y mediados de
 
septiembre. 
 En Jaruma es casi seguro que nieve en agosto. Asf, los

agricultores esperan que nieve varios dfas, 
lo que dejarS el suelo lo

bastante h~medo como para sembrar. La siembra se realiza mediante el
 
sistema de voleo. 
 Primero, se siembra toda la superficie del campo.

Luego, se efectia una arada superficial con la yunta a fin de enterrar
 
la semilla a una profupdidad aproximada de 5-10 cms. 
 Por esta raz6n, la
 
quinua puede ser sembrada por un solo trabajador: primero siembra la se­
milla al voleo y luego ara el campo. Es muy importante enterrar la se­
milla s6lo superficiaimente, porque, de otra manera, no germinari. 
Si

la quinua es sembrada en una ladera, el arado de post-siembra deberj se­
guir la curva de nivel. Una vez que se completa la siembra, no se

requiere de otras labores hasta la cosecha. El cultivo no recibe riego,
 
no se deshierba, ni se aporca.
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LABORES DE COSECHA
 

Los meses de junio y julio constituyen la 6poca de cosecha de la quinua.
Hombres, mujeres y nihos participan en tarea, Dara la cual
dos m6todos. Cuando el suelo 
la existen es suave, se arrancanquinua, luego se las plantas desacude la tierra de sus rafces y los taflos
dos en gavillas. Sin embargo, cuando el 

son apila­
suelo estd demasiado seco,
cortan los tallos con hoces, se
 

o algunas .'eces 
s6lo las cabezas -­
o v*---- son recolectadas y colocadas en unaGeneralmente, la cosecha de la quinua se 

manteo grande en el piso.
 
na, la 

la realiza temDrano en la maha­porque llovizna o Ia niebla harin que las cabezas de granoscaigan al )iso. Inmediatamente aespu6s de la 
no 

transportado a la 
siega, el :roducto escasa para su almacenamiento.
quinua secando en el No se debe dejar la
campo, porque se la comerfan les pjaros. 
De reare­so 
en la casa, el producto es engavillado para 
su secado en
poral conocido como el un silo tem­i,:: ,1 , 
 que consiste de dos montones rectangu­lares construfdos Paralelamente uno al 
otro, donde todos los
o cabezas --
se tocan unos 
con otros 
en el centro. 
 Un canal por debajo
del 
silo, sirve para recolectar cualquier grano que caiga.
 

Se trilla la quinua inmediatamente despu~s de ser cosechada, generalmente
en julio. Cuando hay una 
gran cantidad del producto, es necesario
palos para trilla. usar
 
cida a la 

En este caso, la tarea se realiza en forma muv pare­trilla de cebada, habas 
o arvejas. Cuando
s6lo una se tiene aue trillar
pequea cantidad, se 
pone un manteo en el piso,
los tallos de la quinua y se 
sc vacfa encima
pisotea las cabezas con
restrega con las manos. Una vez 

los pies o se las
 
que el 
cena el grano ha sido separado, se alma­hollejo Dara ser quemado luego, de tal 
manera que su ceniza pueda
ser usada en la fabricaci6n de 
 o:i,--,
o reservado para alimento de los
cerdos o de cualquier otro ganado.


cenizas de la quinua 
La i.'h- se prepara mezclando las
con agua donde se hirvieron papas.
azcar al Se le aiade
gusto. La substancia 
se convierte en una 
masa que finalmente
se endurece torndndose en el 
alcaloide tan indispensable nara 
los aculli­cadores de coca.
 

Una vez que el 
grano ha sido separado de los tallos y del 
hollejo,
venteado lanzdndolo al aire. Para es

realizar esta labor conocida como
venteo, es necesario 
esnerar un viento aDropiado: ni demasiado fuerte,
ni demasiado d4bii, 
sin6 moderado. El 
 grano 
se bota hacia arriba, hasta
la altura de 12 cabeza, con 
un taz6n de barro u otro recipiente apropia­do y se deja que se derrame gradualmente


impurezas son arrojadas fuera, por acci6n 
en 
del 

el piso. La cascarilla e
 
viento. Finalmente, el
grano limpio es cernido a trav6s de un 
cedazo y luego almacenado dentro


de la casa.
 



-143-


PAPALISA
 
(ULLUCUS TUBEROSUS)
 

Despuds de las papas, la papalisa (tambi6n conocida como uiiucu) es uno
 
de los m~s importantes tubdrculos producidos en el Altiplano, posible­
mente su siembra es m~s extensa que la de la oca, porque 6ste es uno de
 
los mds comunes substitutos de la papa en la variaci6n de la dieta alti­
pl~nica. La papalisa estA predominantemente destinada al consumo fami­
liar. Si se la vende en las ferias semanales, s6lo serg en cantidades
 
muy pequefias (puhados) y a menudo Gnicamente mediante transacciones de
 
trueque. Este tub6rculo es usado en sopas, en guisos condimentados, y
 
en una amplia variedad de olatos cocidos. La papalisa puede ser tambidn
 
congelada-secada para hacer un producto deshidratado coro el chuhio.
 

RESUMEN DEL DESEMPEO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como un ejemplo de la producci6n de papalisa, les presentamos un resumen
 
del cultivo producido por Francisco Quispe Ramos de la comunidad de
 
Chiarhumani. Toda la informaci6n siguiente estg tomada de los registros
 
agrfcolas mantenidos por Francisco durante el aho agrfcola 1981-82.
 

AREA SEMBRADA Y USO DE LA SEMILLA: Francisco sembr6 una parcela de 3.200
 
metros cuadrados con papalisa, en un lugar conocido como Titi Vichuka.
 
Para este cultivo, requiri6 de dos arrobas de semilla. No se us6 abono
 
natural o insecticida.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: Francisco primero llev6 a cabo un
 
barbecho, o preparaci6n de la tierra, el 21 de mayo de 1981, usando dos
 
dfas de trabajo familiar y un dfa de yunta. Sembr6 el campo el 28 de
 
septiembre, nuevamente empleando dos dias de trabajo familiar, combinado
 
con un dfa de yunta. El 20 de enero de 1982, el cultivo de papalisa fu6
 
aDorcado, una tarea que requiri6 de dos dfas de trabajo familiar y dos
 
dfas de mano de obra contratada. Hubieron dos cosechas separadas del
 
cultivo: la primera el 10 de abril, con dos dfas de trabajo familiar y
 
la segunda el 26 de mayo, otra vez con dos trabajadores de la familia.
 
El total de mano de obra usada en el cultivo de papalisa sembrada en
 
Titi Vichuka fu6 de 12 dias, de los cuales diez fueron provistos por la
 
familia Quispe. El uso de animales totaliz6 la cantidad de dos dfas de
 
yunta y cuatro burros para llevar la cosecha a la casa.
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PRODUCCIOrN E INJGRESOS: 
 Francisco obtuvo una 
cosecha de 20 arrobas de
papalisa, Io que significa un retorno de 10 arrobas por cada arroba de

semilla sembrada. 
 A 100 pesos por arroba, la cosecha fu6 valorada en
2.000 pesos ($us. 44,44). Excluyendo el trabajo familiar, los costos

de produccirn totalizaron 983 pesos (Sus. 22,34). 
 Por lo tanto, la
utilidad neta por dfa de 
trabajo familiar fu6 de 100 pesos o Sus.2,32.

Esta cantidad reptesenta aproximadamente 1,5 veces el valor de un solo

dfa de nino de obra contratada (70 pesos a principios de 1982).
1 

PREPARACION DE LA TIERRA Y SIEMBRA
 

Se considera como 6poca para la 
siembra de la papalisa, la segunda quin­cena de septiembre y algunas 
veces a principios de octubre. 
 Como en las
 papas, hay siembras tempranas, intermedias y tardfas. 
 La fecha precisa
de la siembra deDende tanto de la disponibilidad de humedad, como de los
indicadores naturales consultados 
por el agricultor, particularmente la
flor del 
sankayo o cactus. Esta planta florece a principios de septiem­bre; si la lluvia, la nieve o la 
helada dafia la floraci6n de su primera
etapa, 6sto le indica a] -jricultor que dEbe retrasar su 
primera siembra
 o ampliar su segunda y tercera siembras. De igual el daiho a la
manera,

floraci6n en sus etapas intermedia o final, le 
indicard a] agricultor
 
que adelante sus siembras.
 

Generalmente es innecesario efectuar una 
preparaci6n especial 
de la tie­rra para la papalisa. El cultivo se siembra 
con el arado de yunta y
esta tarea requeriri de dos o tres trabajadores dependiendo de si 
se
aplica fertilizante o no. El labrador gufa 
su yunta y abre surcos de
 una profundidad entre 
30-35 cms. y a una distancia de 40 cms. entre sur
 cos. Detris del arador viene la sembradora, esparciendo su 
semilla a
intervalos de 30 cms. aproximadamente. A diferencia de la papa, no 
 se
aplica esti~rcol de oveja a la papalisa, en cambio, s6lo se usa e-de

ganado vacuno y burros. Se considera que el esti6rcol de oveja es dema­siado fuerte y capaz de quemar las semillas. En algunos casos, los agri
cultores aplican tambi~n cenizas 
en los surcos. Cuando cada surco ha
sido sembrado, fertilizado y se le ha afiadido la ceniza, el 
arado, en su
viaje de retorno abre un nuevo 
surcn y al mismo tiempo cubre el sur':o
 
sembrado.
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LABORES DE LABRANZA
 

La principal tarea de labranza, entre la siembra y la cosecha de papali­
sa, es el aporque de las plantas. Esto se hace una vez, y de cuando en
 
cuando, dos veces -- el primer aporque estd programado para principios

de diciembre y el segundo para principins de enero. Al momento del
 
aporque, los trabajadores tambidn deshierban y esta tarea se lieva a
 
cabo manualmente con la ayuda de iachontilla o 1iiuana. Siendo consi­
derada esta faena como un trabajo ligero, el aporque (y deshierbe) gene­
ralmente es efectuado por mujeres, nihos y ancianos.
 

TAREAS DE COSECHA
 

En el Altiplano, la papalisa requiere de aproximadamente nueve meses para
 
madurar completamente. Casi siempre es cosechada en abril porque el cul­
tivo es considerado extremadamente sensible a la helada, que llega a ser
 
una grave amenaza durante el mes de mayo. Si son alcanzados por una
 
helada prematura, los tub6rculos de la papalisa se echan a perder comple­
tamente, a tal punto que ni siquiera sirven como alimento del ganado.
 

Este cultivo se cosecha como la papa. A cada trabajador se le asigna
 
uno o dos surcos. Las plantas son desenterradas una por una, la tierra
 
a su alrededor es revuelta varias veces para evitar que se queden algunos
 
tub6rculos inadvertidamente. Las papalisas son amontonadas en dreas
 
limpias llamadas khayas ubicadas entre los surcos. Al final del dfa, se
 
recogen todas las khayas en canastas y se apilan en un solo mont6n,
 
donde las papalisas son ensacadas para su transporte, a lomo de bestia.
 
hasta la casa. A] igual que con la papa, los trabajadores contratados
 
para la cosecha de la papalisa, reciben su paga en producto y no en
 
dinero. Normalmente, el pago por trabajador es de dos canastas (aproxi­
madamente dos arrobas 6 50 libras).
 

Una vez transportadas hasta la casa, se seleccionan las papalisas en
 
tres grupos: se separan las ms grandes para el consumo de la familia y
 
su posible venta. Las papalisas medianas -- y de 6stas s6lo las mis
 
sanas -- son separadas para semilla. El tercer grupo consta de los
 
tubdrculos mas pequeios asi como de todos aqu6llos que muestran signos de
 
daho o podredumbre, los mismos que se destinan para alimentar el ganado
 
o para deshidrataci6n co!i chuho.
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La papalisa nunca se almacena dentro de la casa 
sin6, mds bien afuera
en el patio, como la oca. Se cava un hoyo en 
la tierra y se 1o forra
con paja. Luego se vacfa el 
producto en el hoyo y se 
tapa con mas paja
cubri~ndolo con una capa de tierra. 
 Para un extran-o que visita la
casa, le es imposible descubrir que el 
producto esti almacenado debajo
de sus pies. La papalisa se usa casi 
Lxclusivamente Para el 
consumo fa­miliar. Alguna vez 
estd reservada para consumo, en ocasiones especiales,
por aquellas familias que producen s6lo cantidades mfnimas del 
cultivo.
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CEBOLLAS
 

Las cebollas se han constituido en uno de los principales cultivos co­
merciales en comunidades como Chiarhumani y Jaruma situadas al sur del
 
Altiplano, las que por lo menos tienen un mfnimo acceso a contar con
 
disponibilidad de agua para riego. La mayorfa de los agricultores
 
siembran de 1.000 a 2.500 metros cuadrados de este cultivo dentro de
 
sitios protegidos, campos amurallados conocidos como canchones, a los
 
que se los fertiliza cada aho y nunca se los deja en descanso. Algunos
 
agricultores siembran algo mis de media hectdrea. La zona cultivada
 
estA limitada no s61o d la disponibilidad de agua, sin6 tambi6n a la
 
disponibilidad de mano de obra, ya que el cultivo de la cebolla requiere

de un trabajo sumamente laborioso. Diez aios atrAs, ninguna persona en
 
esta regi6n se dedicaba a cultivar cebollas. Hace cinco aios, algunas
 
familias comenzaron a producirlas, pero s6lamente durante la 6poca de
 
lluvias y hoy en dia son muchas las familias que realizan por lo menos
 
dos, y algunas veces hasta tres, cultivos anuales. A excepci6n de la
 
ganaderfa, posiblemente el cultivo de cebollas se ha convertido en la
 
principal fuente de ingresos para las familias dedicadas a la agricul­
tura en las zonas de Chiarhumani y Jaruma.
 

RESUMEN DEL DESEMPEHO DEL CULTIVO (1981-82)
 

Como ejemplo sobre la producci6n de la cebolla, presentamos el caso de
 
Eusebio Nina Cuba, residente de la comun4dad de Jaruma. La informacidn
 
que damos a continuaci6n se obtuvo de los registros agrfcolas tomados
 
por Eusebio durante el afio agricola 1981-82.
 

AREA SEMBRADA Y USO DE LA SEMILLA: Eusebio sembr6 dos cultivos de ce­
bolla: el primero en septiembre en una superficie de 1.650 metros cua­
drados, y el segundo en el mes de noviembre en una extensi6n de 850 
metros cuadrados. Por lo tanto, el Area total sembrada fud de 2.500 
metros cuadrados o sea un cuarto de hectdrea. El lugar donde se sembr6 
el cultivo se conoce con el nombre de Canch6n de Casa A. Las pldntulas

de cebolla fueron producidas en el propio vivero de Eusebio. Plant6
 
34 cabezas (plntulas) durante el mes de septiembre, utilizando 30
 
cargas (3.000 libras) de abono. Para la segunda siembra, utiliz6 13
 
cabezas (plntulas) y cinco cargas (500 libras) de abono. El tdrmino

"cabeza" es una unidad de medidd especialmente aplicada a las plantas
 
de cebolla. Para obtener una cabeza, se mide con una pita la circunfe­
rencia de la cabeza de una persona. Por lo tanto, se llama cabeza a un
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mont6n de plantas de cebolla que tengan la misma medida de 
esa circunfe­
rencia.
 

USO DE MANO DE OBRA Y ANIMALES: Eusebio ar6 ]a 
tierra de su canch6n el
dfa 20 de septiembre de 1982, itilizando un 
dfa de trabajo con yunta y
dos dfas de trabajo familiar. 
Cinco dfas mds tarde ar6 
la tierra nueva­mente, empleando para 611o, 
un dfa de trabajo de yunta y un
bajo de ]a familia. La dfa de tra­familia trabaj6 durante tres 
dfas mas deshacien­do los 
terrones y preoarando las sementeras, dejdndolas finamente pulve­rizadas. El transplante de las pldntulas comenz6 el 
dfa 3 de septiem­bre de 1982 y se trabaj6 en 611o en 
seis diferentes dfas hasta el 
23 de
ese mismo mes. 
 El segundo transplante 
tuvo lugar entre el 
2 y 3 de no­viembre. 
 Todo este trabajo realizado por la familia Nina fu6 de 11
jornales. 
 Se reg6 el cultivo en

bre, los dfas 24 y 31, 

cuatro ocasiones diferentes: en octu­el 6 de noviembre y el 
7 de diciembre. 
 En cada
una de esas fechas, la familia trabaj6 todo el 
dfa. Se deshierb6 el
cultivo en 
tres ocasiones diferentes, durante los meses 
de octubre y
diciembre, empledndose para ese trabajo, nueve dfas de la mano de obra
familiar en total. 
 La cosecha del cultivo de cebollas de Eusebio comen­z6 el 4 de 
enero de 1982 y se prolong6 por el 
lapso de siete dfas
durante un perfodo de seis 
semanas. 
 Para la cosecha, la familia Nina
emple6 14 dfas de trabajo.
 

PRODUCCION E INGRESOS: 
 El 
cultivo de cebollas de Eusebio Nina produjo
un total 
de 8.900 cabezas de este producto. La producci6n se vendi6
por cargas de 100 cabezas a un 
precio de 50 pesos cada una, obteni~ndo­se asf un total de 4.450 pesos o Sus. 178. 
 Sin tomar en cuenta el tra­bajo realizado por la familia, 
los costos de producci6n del cuitivo
(vivero de plgntulas, animales, abono y semilla) alcanzaron a un 
total
de 1.625 pesos o $us. 65,oo, dando como resultado un ingreso neto
diario de 201 pesos 
o $us. 
8,04 por concepto de trabajo por dfa de la
familia, cantidad que representa algo mAs del 
doble del jornal diario
que se pag6 a trabajadores que se contrataron a comienzos de 1982 
en la
regi6n de Jaruma (100 pesos por dfa).
 

VIVERO
 

Los pobladores de Jaruma adquiere,. la 
semilla de cebolla de los mercade­res peruanos, quienes 
les venden una variedad conocida con el
Arequipefia a un costo aproximado de $us. 
nombre de
 

15-20 la libra. El lecho del
vivero es 
bastante pequeho, a menudo ocupa s6lamente cuatro metros cua­drados en la zona, pero su 

ficada para el 

tamafo varfa de acuerdo a la extensi6n plani­cultivo. Las sementeras deben 
ser cuidadosamente pulve­rizadas hasta una profundidad de por lo menos 
30 cms. Se mezcla el
abono con la tierra, luego 
se 
la nivela y se la riega y entonces se
esparce la semilla de 
cebolla de manera 
uniforme en 
toda la superficie.
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.uego se cubre la semilla con una fina capa de tierra y encima se 
coloca

)tra capa muy fina de paja. 
 Esto sirve para evitar que las semillas sean
irrastradas por el agua luego de regar el 
vivero, tarea que se realizard
 
:ada dos dfas hasta cuando broten las plantas y, progresivamente, el

-iego se lo realizar6 a intervalos menos frecuentes. Conforme crecen los
ilmdcigos, se retira la paja gradualmente y se procede al deshierbe del
 
/ivero cuantas veces sea necesario hasta que las pl~ntulas estdn listas
 
)ara ser transplantadas.
 

.as plgntulas de cebolla son conocidas con el nombre de kocha. traba-
El 

jo en los viveros o almdcigos se inicia en el mes de abril ya que las

)lntulas necesitan de cinco o seis meses antes de estar listas para su

transplante. Se riega el vivero a mano, aunque si 
dste se encuentra
 
:erca a un estanque se lo regari, por gravitaci6n, utilizando una mangue­
-ade pl~stico; de lo contrario, es necesario acarrear cubos de agua para

?fectuar esta labor.
 

PREPARACION DE LA TIERRA Y SIEMBRA
 

lara que la tarea de arar la tierra sea m~s fdcil, primero se riega el
 
:ampo o canch6n donde se realizard el cultivo de cebollas. 
 Antes de arar

]a tierra, 
se deja que la parcela seque durante unos cuatro dfas. El
 
trado de la 
tierra es efectuado por un labrador utilizando para 611o su

junta de bueyes. La reja del arado deberd penetrar en la tierra a una

)rofundidad de por lo menos 30 cms. Debido a que por causa del riego

las malezas y pastos crecen muy rdpidamente, es necesario efectuar una

3egunda arada inmediatamente antes de efectuar el 
transplante de los

alm~cigos. Luego del segundo arado, la 
tierra quedari muy suave y apta

)ara el trabajo. Pero, si 
es que atn quedan terrones o tepes, 6stos

ieben ser pulverizados. 
 La Oltima tarea que se debe realizar antes del

transplante es la de transportar el abono hasta e] lugar de la 
planta­
:i6n. Generalmente, los agricultores realizan esta 
labor utilizando
 
)urros de carga, aunque aqullos que est~n situados cerca a un camino,

transportan el abono y otros suministros en cami6n.
 

El transplante de cebollas es 
una labor Que requiere de mucho trabajo.

3i no es posible conseguir jornaleros, la labor de la siembra tendrd

lue extenderse por un perfode de tiempo mucho mds largo y de acuerdo
 
a la disponihilidad de la 
mano de obra familiar. Primero, haciendo uso

de un azad6n se remueven las olantas del vivero. Se las coloca en fila

iemanera de poder seleccionarlas y escoger las mejores y las de un
 
nismo tamaho.
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Luego 	se abren los surcos,

labor 	que real izase tambi6n 
utilizando el azad6n. El

ancho 	 de los surcos es varia­
ble entre una y otra granja, 
pero generalmente la profun­
didad es de 20 cms. y ]a dis­_tancia 
 que hay entre uno y
 

• - • otro es de 30 cms. aproxima­
* damente. 
 Una vez construfdo
 

el surco se esparce una capa 
Sde estiercol en toda su 

extensi6n. Se colocan las/ \ pldntulas en ambos 	lados del
 
surco 	en forma de V, dejando 

. \. un espacic de 15 
a 20 cms.
 
\ \" 	 entre una y otra. Luego se 

rellenan los surcos 	apretan­
do vigorosamente alrededor
 
de las pldntulas hasta una 
profundidad de 10 
cms.
 
Finalmente, y para terminar
 
la tarea de la siembra, se
 
procede a regar el campo. 

Transplante de cebollas
 

TAREAS DE LABRANZA
 

Las principales labores de labranza que se 
requieren para el cultivo de
la cebolla son el riego v el 
deshierbe. 
Debido a la gran cantidad de
agua y riego que necesita la cebolla, dsta no puede 	 ser cultivada sin6por aquellos agricultores que puedan confiar pleramente en 
la disponibi­lidad de agua comunitaria, o por qui6nes cuentan con un pozo propio 0 unestanque. El 
primer riego debe realizarse el dfa de siembra, el
la
segundo una semana mis 
tarde y deoenderd de la disponibilidad de agua
para ooder efectuar el 
tercer 	y cuarto riegos. Por ejemplo, si lasiluvias son suficientes, no 
habrd 	necesidad de regar ]a plantaci6n, o
quizds la familia deberd esoerar su mi-a o turno de riego. A menudo lasfamilias cultivaran mds de 
una parcela dentro de 
un canch6n porque la
casa no cuenta con el agua suficiente para realizar el riego de todo el
 



canch6n en una sola vez. Si el campo se riega con el agua que el agri­cultor reciba en su turno, diqamos cada cuatro dfas, regard la primera
parcela con el agua que reciba primero, la segunda la regard con el agua
que reciba en el pr6ximo turno y, con el 
agua que reciba por tercera
 
vez, volver6 a regar la primera parcela, etc.
 

Una vez sembrado, el cultivo de la cebolla necesiLa de por lo menos
deshierbes, y en algunos cisos, hasta cuatro. Para 
tres 

quienes se dedican a
 
este cultiv(,, el deshierbe es labores ms duras ya que practi­una de las 

camente es una tarea continua para la familia. Un agricultor necesitade dos semanas aproximadamente para terminar el deshierbe de Una narcela que tenga una extensi6n Ge un cuarto de hectnrea, v si el crecimierto
de las ialezas es grande, termina su 
labor y debe comenzar a deshierbar
 
nuevamente. Hiombres, 
mujeres y nihos participan de esta tarea. utili­
zando uara 611o las 
herramientas tradicionales.
 

COSECHA Y COMERCIALIZACION
 

La cebolla se cosecha manualmente. Cuando la 
tierra estj himeda, :e ex­traen las plantas tirindolas levemente de los tallos, pero si 
la tierra
 
se encuentra seca, primero 
se la remueve utilizando una chontilla. 
 Se
realiza la cosecha 
surco 
por surco, poniendo especial cuidado en cose­char cebollas de un 
tamaho uniforme. Si 
la siembra fu extendida. diga­mos nor un mes, entonces la cosecna deberd tambi6n ser efectuada en lamisma forma. . medida aue se realiza la cosecha, las cebollas se juntan
en cargas individuales para su transporte. Una carga para transportar
cebolla ,nsiste de dos redes de 
cuero sin curtir Ilamadas >::., las
 cue tienen una caDacidad de 100 cabezas de cebolla. 
 Las ::'-as pueden
cargarse en los burros colocando una a cada lado. 
 Cuando la cosecha serealiza en sitios bajos y el 
 producto debe ser Ilevado hasta las altu­ras, es casi una norma el cargar 100 cabezas por ch.ipa, pero si las

parcelas o cultivos estin en altura y el
la producto debe ser transpor­tado hasta localidades mids bajas; el voluen de la chi a puede ser mayor, es 
decir 7ue pueden cargarse hasta 150 cabezas de cebolla cada
en 

una. 

La mayor Ia Droducci6n cebollaparte ]i* de proveniente de 1.3regi6n ,'eJaruma se la vence a los intermediarios en 
la feria semanal de fos
sbados en Jaruma elo en mercado que se 
realiza los dfas mrircoles en
la vecina poblaci6n de Lahuachaca. 'Iormalmente, la cebolla se vende
 
en cantidades de cien cabezas. 
 Los precios pueden variar enormemente
de un mes a otro. En 1981, el orecio fluctu6 desde un mfnimo de 80
 pesos hasta un mnximo de 180 pesos 
 '%.. 3,20 - 6,oo). 
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Para que el agricultor pueda obtener mejores crecios, 
debe tomar algunas

precauciones despu6s de la cosecha. 
 Primero, debe evitar que la lluvia
moje el producto, lo que ocasiona que la cebolla 
se pudra. En segundo
lugar, 'as cargas de cebolla no deben estar expuestas a] sol durante

largos perfodos porque 6sto hace que el 
producto se amarillee y, por
esa raz6n, serd rechazado nor los comerciantes. En tercer lugar, el
agricultor debe cuidar de que las cargas no 
se golpeen entre si cuando

estin siendo transportadas por los burros, ya que 6sto ocasiona que se
dahen y magullen y luego este producto serd clasificado como de inferior
calidad; y finalmente, cuando el 
agricultor transporta ]a cebolla hacia
el mercaoo utilizando, para 611o, varios burros a la 
vez, es necesario
 
que les Donga un bozal con 
un fuko o bolsa de tejido ralo que se la
3marra alrededor iel 
hocico y boca del animal, evitando asf que los

burros mordizqueen la carga de los 
otros animales.
 



CAPITULO IV
 

PRACTICAS DE GANADERIA
 

El primer tercio de este capftulo estS dedicado a los aspectos generales

de la crianza de ganado en el altiplano. Describimos primero un inven­
tario general del ganado de una casa rural -- los tipos de animales que

crfan, el valor que tienen, cambios que se efectan, con el tiempo, en
 
el nimero de animales y diferencias en las normas de posesi6n del gana­
do. Seguidamente presentamos un "calendario de actividades ganaderas y
 
sus riesgos", lo que permite al lector tener una mejor idea del 
variable
 
ciclo ganadero y su relaci6n con los cambios meteorol6gicos y la produc­
ci6n agrfcola. Finalmente, se hace una descripcidn de las pr6cticas de
 
comercializaci6n ganadera, con especffica menci6n de un mercado real.
 

El resto del capftulo incluye, pues, descripciones detalladas de ;as

practicas ganaderas correspondientes a seis especies diferentes de ani­
males, a saber: ganado vacuno, ganado ovino, llamas, burros, cerdos y

cobayos o conejillos de indias.
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EXISTENCIAS GANADERAS EN CINCO COMUNIDADES ALTIPLANICAS
 

La crfa de ganado es de vital inportancia para la subsistencia de las
familias rurales del 
altiplano boliviano. Estas familias son tanto pas­tores como agricultores. La interdependencia de estas 
actividades es
extremadamente considerable, 
en tal forma que, si se tuviera que supri­mir los animales de la 
estrategia de subsistencia, 6sto virtualmente
destruirfa la cai)acidad de la 
familia rural de sobrevivir independien­
temente.
 

Freuisamente, debido a estos eslabones, 
es inprescindible captar una
mejor idea de lo que reDresentan las existencias ganaderas de la familia
altiolnica en su totalidad, antes de describir las 
prdcticas de oroduc­cion para cada clase esoecffica de animales. 
 Qu6 tipo de animales y
cuintos de cada clase son 
los que crfa una tfpica familia rural? ZCudl
 es el uso que se les da y cuAl es 
su contribuci6n a la subsistencia?

ZCujl es el valor promedio en 
efectivo de los bienes ganaderos, en total
y por componente individual? 
 ZC6mo cambian las existencias ganaderas,
a trav~s del tiempo? ZY cudles 
son algunas de las diferencias en las
normas de tenencia de ganado, de una 
casa o de una comunidad a otra?
 

EXISTENCIAS GANADERAS
 

Las interrogaciones anteriores pueden encontrar respuesta a tr:vds de
la informaci6n cuantitativa proporcionada por una serie de encuestas
ganaderas, entre 39 familias altipldnicas, efectuadas por el Proyecto
de Pricticas Tradicionales. 
 Se concluy6 un inventario inicial, al
30 de diciembre de 1980, de las existencias ganaderas de 32 familias,
y seis meses despu6s, se llev6 a cabo un 
segundo inventario -- con fe­cha de junio, 1981 --
 que inclufa a 35 familias. En conjunto, se en­trevist6 29 farnilias en ambas oportunidades mientras que diez s6lo par­ticiparon en el primer inventario o en el segundo. 
 El nimero de fa­milias participantes, por comunidad, fu6 de 11 de Yuka, 6 de Killay

Beldn, 5 de Huacuyo, 6 de Chiarhumani y 11 de Jaruma.
 

TIPOS Y JSOS DE LAS EXISTENCIAS GANADERAS
 

La familia altipldnica promedio o 
"tfpica" posee una cantidad de gana­do que consiste de dos cabezas de ganado vacuno 
 (probablemente una 
va­ca y un toro), un rebaho de 24 ovejas aproximadamente, por lo menos 
un
 



-155­

burro u otro animal de caroa, 2-3 cerdos, 3-4 nallinas y quiz6s 6-8 co­
bayos o conejillos de indias. Este inventario sufre cambios continuos,
 
en cuanto a cantidad y valor, durante el transcurso del aho; aunque

la distribuci6n de los 
tipos de ganado permanece constante -- de acuer­
do mds bien a ciertos requerimientos fijos de subsistencia y restricci6p

de recursos.
 

Aunque el ganado vacuno es altamente estimado por la provisi6n de leche,

carne, cueros, y esti~rcol (principalmente como combustible en 
la co­
cina), su prop6sito bAsico econ6mico 
 -- incluyendo vacas -- es el de

proporcionar tracci6n animal las
en tareas de arado, formaci6n de sur­
cos y trilla. La importancia vital del ganado vacuno en 
las oDeracio­
nes agricolas es demostrada Dor dos hechos: 
 Drimero, la inversi6n en
 
ganado vacuno que efectda la familia rural promedio asciende a dos 
ter­cios del valor de sus existencias ganaderas totales; / senunoc, anroxi­
madamente la mitad del total de tierras cultivadas por una familia egrf­
cola cada ano, es generalmente dedicada a la producci6n de cultivos

gramfneos que estdn destinados a ]a alimentaci6n de este ganado vacuno.

Por eso, la muerte de una 
vaca o de un toro, o la destrucci6n de un
 
cultivo de cebada, es uno de los desastres mds serios que puede sobre­
venirle a una familia de subsistencia.
 

El ganado ovino proporciona lana para el tejido de frazadas, ponchos,

mantas, sacos 
de carga, sogas, y g6neros hechos en casa para diversas
 
prendas tejidas. Los cueros sirven 
como alfombras o colchones. El
 
excremento de estos animales 
es considerado como el abono de la m~s

alta calidad para ]a producci6n agrfcola y, frecuentemente para el

cultivo nas importante que es el de la oapa. Durante la 6poca de -astos

abundantes, se ordeha ]as ovejas Dara hacer queso que lueqo es 
destina­
do al consumo familiar y a la venta en el mercado. El nanado ovino
 
tambi6n nroporciona la carne para el alimento de la familia rural,
 
aunque no se ]a consume con frecuencia; s6lamente cuando aig6n animal
 
muere por enfernedad, desnutrici6n o accidente, y en ocasiones espe­
ciales que bien pueden ser un cunpleahos o alguna festividad religiosa.

Finalmente. !a venta de ganado ovino y de sus subproauctos, tiende a

convertirse en la principal fuente de ingresos en efectivo que la fami­
lia rural tinto necesita para la compra de sus exigencias bisicas, la
 
financiaci6n de insumos, j para satisfacer otras necesidades que requie­
ren de Qastos monetarios. En un sentido real, el ganado ovino sirve
 
como la cuenta de ahorros de la familia.
 

Los burros son estimados por los servicios de transporte diario que pres­
tan. 
 Cargan esti6rcol, semilla, forraje, herramientas y otros suminis­
tros hasta los luqares de trabajo en el 
campo; transoortan el oroducto
 
cosechado aesde los campos hasta la casa; 
llevan carga hasta y desde ]as

ferias semanales. Otra bestia de carga -- la tradicional llama -- sigue

siendo parte del ganado de un 25 
nnr ciento de las familias encuestadas.
 
Sin embargo, considerando que este animal acarrea menos de la mitad del
 



-156­

peso tolerado por un burro, la 
llama es bdsicamente estimada 
coma una
fuente de provisi6n de lana y de carne.
 

En conjunto, el 
ganado vacuno, el

constituyen por lo menos el 

ganado ovino y los animales de carga
90 por c;ento del
ganaderas de valor de las existencias
una familia rural. 
 El saldo estd conformado de animales de
corta vida cuyo mantenimiento es relativamente barato y f~ciles de li­quidar, tales como: 
 cerdos, gallinas y cobayos.
casi exciusivamente para su 
Los cerdos se cri~n
venta en el mercado ya que la mayor parte do
los pobladores altipldnicos no consjmen carne de cerdo. 
 Las ayes de co­rral y los huevos se venden 
en vez de consumirse en
rando de esta ]a casa rural, gene­manera el dinero necesario para compras Los
menores.
cobayos se guardan como un 
artfculo alimenticio para ocasiones especiales
de la familia y rara 
vez se los vende.
 

VALOR DE LAS EXISTENiCIAS GANADERAS
 

Las existencias ganaderas deuna tfpica granja altipldnica 
se estima en
un valor aproximado de $us. 
 1.000 y Sus. 
1.500. Utilizando el
de los valores declarados por el promedio
agricultor por concepto de animales
de diferente edad Pero del mismo tioo, 
 se puede establecer una lista
de precios vigentes hasta nediados de 1981. 
 En esa 6poca, una familia
que tenfa dos cabezas de ganado vacuno, 20 ovejas, un 
burro, 2 llamas,
2 cerdos, 3 gallinas, y 6 cobayos hubieran totalizado un activo gana­dero con un valor aproximado de Sus. 
1.119, de acuerdo al sinuiente de­talle:
 

Animales 
 Cantidad 
 Precio Unitario 
 Valor Total
 

(Sus) (Sus) 
Ganado Vacuno 
Ganado Ovino 
Burros 
Llamas 
Ganado Porcino 
Gallinas 
Cobayos 

2 
20 
1 
2 
2 
3 
6 

309 
15 
41 
38 
35 
4 
1 

618 
300 
41 
72 
70 
12 
6 

55 
27 
04 
06 
06 
01 
00 

1,T19 9 



-157-

CAMBIO EN Et. VOLUMENI Y EL VALOR DE LAS EXISTENICIAS 

Considerando sdlamente las 29 familias que fueron encuestalas dos veces
durante el perfdodo dE 6 meses que finaliz6 en junio de 1911, -1 valor 
promedio de las existeicias de una sola familia aurient6 de -,702 pe­
sos o Sus. 903 a 31,321 pesos o Sus. 1,253, que significa uri incremento 
de 33 por ciento. De estas 29 
 familias, s6lamente cinco eYe[rrientarcn 
un decremento neto en el valor de sus existencias ganaderas i desca­
pitalizaci6n )romedio de Sus. "04 Dor familia), -ientras Utr'as 
24 obtuvieron una qanancia neta durante el perfodo /., romedicje 
Sus. 430).
 

Este aparente incremento notable de casi 40 Dor ciento 
en el valor de
 
las existencias ganaderas en un simple perfodo ue seis meses, 
;uefde
 
explicarse mediante una 
combinaci6n de factores. Primerarrente, 'A se­
gundo inventario (a mediados de 1931) fu6 llevado a cabo justanente

despu6s del 
Derfodo de cosecha (abril - mayo). Esta es probablemente
 
la mejor 6poca oara que ]as familias rurales inviertan sus ganancias
 
provenientes de la cosecha en el incremento de existencias qanade­sus 

ras. En el caso de las 
famijias que se sometieron a la encuesta dos
 
veces, se oudo constatar un incremento neto de siete toros, y cinco Va­
cas, lo que regresenta un 19 por ciento de expansi6n en 
cuanto a las
 
existencias originales. Ademds, se adquirieron cinco nuevos burros
 
( un incremento de 16 ppr ciento) mientras que el ndmero de llamas re­
pentinamente aument6 de 8 a 33 animales.
 

Un segundo factor en ]a capitalizaci6n inolica la abundancia de pastu­
ras. El segundo inventario fu6 efectuado a la finalizaci6n de este 
oerfodo, cuando los pastos naturales est~n en su plenitud (enero - nia­
yo). De este modo, al aanado que tdnto depende de estas pasturas -­
particularmente los ovinIos -- orobablemente alcanzan' su 
tooe num6rico
 
y 6otimo estado d salud en esta 6poca (mediados del aho). Los datos
 
de inventario de las 29 familias indican que los reoahos de ovejas
 
experimentaron colectivamente un incremento neto de 189 animales (30
 
por ciento de crecimiento) entre diciembre de 1980 y junio de 1981.
 
Dicho de otra manera, el inventario efectuado en junio documentarfa las 
existencias ganaderas en su toDe anual. 

Por otra parte, diciembre constituye el punto mis bajo ciclo ga­en el 

nadero anual. /l finalizar el ario, el ganado de oastoreo ha sufrido 
ya seis meses de Pastos relativamente escasos, con la subsiciuiente pdr­
dida de animales debido a ]a hambruna. Durante el perfodo comorendido 
entre agosto y diciembre es cuando mis se acentan los Delinros de en­
fermedades, y cuando se presenta una mayor cantidad de muertes el
en 
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ganado -- particularmente entre 
los reci6n nacidos. Finalmente, los
tres 6ltimos meses del 
aho calendario son testimonio de la gradual in­tensificaci6n de vntas de qanado. 
 Las familias rurales vender un ma­yor nimero de animales en este 
tiempo porque: (1) necesitan financiar
 sus actividades aqrfcolas 
 (octubre es dedicado totalmente a las tareasde siembra); (2) la provisi6n disponible de pastos y forrajes puedeque sea inadecuada Dara mantener los rebaos existentes; y (3) desean
aprovechar la demanda de 
carne que se Dresenta debido a las 
festivi'ddes
 
y los altos :;recios Ue mercaoo que prevalecen 
en el mes de diciembre. 

Un factor final que influye en el gran incremento observado en el valorde las e.Jistencjas ganaderas entre diciembre y enero 
es el de ]a normal
inflaci6n e- los Drecios. Los valores de inventario se basan lasen

estimaciones Je. ':recios de 
sus 
animaies que ha declaraao el agricultor.A su vez, ,stos :)recios deben ser promediados entre aninales de dife­rentes edades y valores y asi estaDiecer un precio 6nico para cada
pecie de ganado. Sobre esta 

es­
base, durante los primeros seis meses del
afio 1931, el precio promedio por cabeza de ganado vacuno 
aument6 en
 un doce por ciento; el ovino en un trece por ciento; el de porcinos en
un 31 por ciento; y el de llamas en un 78 por ciento 
 ( que di6 por re­sultado una disminuci,n del 
15 por ciento en el 
precio de los burros).
 

DIFERENCIAS EN LAS NORMAS DE POSESIONES DE GANADO 

Ganado Vacuno: En ]as comunidades de Yuka, Huacuyo, y Killay Bel6n,
situadas en el norte altipdnico -- donde los son
suelos bastante
himedos y ficiles de arar -- las labores de labranza de ]a tierra
 son efectuaaas con ia ayuda de 
vacas y toros. Normalmente, la yunta
es conformaaa por una 
vaca y un toro, 
 lo que hace que el ganado vacunoestd uniformemente dividido 
 entre animales de ambos 
sexos. Entre las
18 familias estudiadas un e-tas tres comunidades, sus existencias gana­deras, a mediados del ario M981, ascendian a un total de 23 toros y 27
 vacas. Sin embargo, en las 
comunidades de Chiarhum.ani Jaruma, situa­das en el sur del altiplano -- donde los 
suelos son mas compactos y,
por lo tanto, deben ser arados por 
 animales de extraordinaria fortale­za --
 tienen especial preferencia por los 
toros y los bueyes.
nunca se utilizan ]as vacas para 
Casi

conformar una yunta de arado. Entrelas 15 familias estudiadas en estas dos comunidade-s, la cantidad detoros y bueyes sobrepasa a ]a de vacas en un nimero de 38 contra 13 
animales, casi 
en una proporci6n de 3 a 1.
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debido a la necesidad de contar con animales de tiro mds fornidos, los
pobladores de Jaruma cuentan con el 
mayor ndmero promedio de ganado va­cuno (3,4) 
entre las cinco conunidades estudiadas. Esta es la Onica co­munidad en la que todas las familias de la encuesta cuentan con dos 
toros
por lo menos, o sea una 
yunta completa de arado. Debido a que los bueyes
y toros son considerablemente mJs costosos cue las 
vacas, la inversi6n
promedio de los residentes de Jaruma 
en 
su ganado vacuno s6lamente ascien­de a Sus. 
1.040, siendo, por mucho, la mds alta entre todas las comunida­des estudiadas. 
 Pero, las familias rurales de Jaruma crian tambi6n gran­des rebaros de ovejas y un considerable nGnero de burros y llamas.
1o tanto, cuando se considera el 
Por


total de las existencias ganaderas, el
valor promedio asciende a 
$us. 1.857 por familia.
 

Ganado Ovino: Sin embargo, la comunidad que cuenta 
-cn el m6s alto valor
promedio en existencias ganaderas 
no es 
Jaruma, per., si Huacuyo. Aquf,
el tamaho promedio de un 
reba~o de ovinos es de 53 animales. En tdrminos
de valores, la inversi6n ce la familia oromedio de Huacuyo en .anado
ovino es casi exactamente igual 
a ]a de ganado vacuno. Debido a esta
especializaci6n doble, vacunos-ovinos, el 
valor promedio de las posesio­nes ganaderas familiares 1lega a Sus. 
1.990 por fami1ia que es e) mss
alto entre todas las comunidades estudiadas. Estas inversiones tan gran­des se 
explican mediante una serie de factores hist6ricos y ecol6gicos.
Huacuy" es una ex-hacienda que en el 
momento de su: expropia(i6n, en 1952,
tenfa 4.000 ovejas y aproximadamente 250 vacas lecheras. Adems, Huacuyo
goza de la envidiable ventaja de contar con unas 
2.670 hectdreas de pas­turas naturales, cantidad suficiente para proporzionar airededor de 10
hectdreas de tierras de apacentamiento, a cada familia.
 

En tdrminos de magnitud de sus 
inversiones ganaderas respectivas, la fa­milia promedio de Huacuyo y Jaruma ha adquirido una categorfa debido a
Olos mismos. 
 Las familias de ambas comunidades tienen existencias de
ganado vacuno y ovino por encima de lo normal, dando coax) resultado que
los inventarios ganaderos de Huacuyo y Jaruma tengan un valor de un
60-80" mayor que los de Yuka ($us. 1.156), Killay Bc!An ($us. 1.152) y
Chiarhumani ($us. 1.103).
 

Ganado Porcino: 
 Unas 27 de las 39 familias estudiadas han mencionado
este tipo de animales en sus respectivas listas de inventario de aanado,
lo que indica que su producci6n estd bastante generalizada en la regi6n
altip1gnica. 
 Sin embargo, la comunidad de Yuka es 
la mds especializa­da en la crfa de cerdos. En el inventario de 1980, no menos de 70 de
103 cerdos inventariados en las cinco comunidades pertenecfan a
pobladores de Yuka, 6 68 por ciento del 
los
 

total. Seis meses despuds, cuan­do los productores de Yuka habfan vendido m6s de un tercio de su ganado
porcino, a6n asf, uno de cada dos cerdos que estaban mencionados en las
listas de Inventario de junio de 1981, pertenecfan a la comunidad de Yuka
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Llamas: Aunque estos 
animales fueron considerados, ra 
vez, cor'o la besti.de carga tradicional del poblador altiplinico, ahora solo exlsten truv )o­
cas familias dedicadas a su crfa. Sin embargo, es de hacer 'ntar ;ue [a­rece que estA volviendo a resurgir la popularidad de la llama. 7.janao 
se
 
efectuaba el inventario de diciembre de 
1980, s6lamente tres (e 39 fami­lias estudiadas -- en 
Killay Bel6n, Huacuyo Y Chiarhumani, resnectivamen­
te -- criaban 
ur total de 10 llamas. Seis meses aespu6s, habia ina s6la

familia en cada una de estas comunidades que adn tenia llamas, aunque

la de Chiarhumani habfa aumentado el 
ndmero de sus llamas de 7 d 17 ani­
males. Pero ahora, la comunidad de Jaruma entra en escena. Seis le sus
residentes han puesto repentinamente 29 llamas 
en ]as listas del inventa­
rio final correspondiente a junio de 1981. 
 Esta infornaci6n indica cla­
ramente que en el altiplano se ha suscitado un especial 
interns comercial
 
en la crfa de llamas, y Jaruma puede que se ccnvierta en la primera co­
munidad especializada en su producci6n.
 



-- 
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CALENDARIO 2_ LAS ACTIVIDADES GANADERAS Y SUS RIESGOS
 

La informaciin cbter.-da de los 
inventarios ganaderos de dicierbre de
1980 y junio de 1981, sugie'e una dindmica norma de cambio en 
el volu­men, valor ycomoosici6n del 
nimero de ganado que manejan las familias
iltipl6nicas. :n general, jarece existir un 
ciclo ganadero arua. carac­.erizado por r. Derfodo inicial 
de seis meses de expansi6n del nUmero
.e catezas de ganado (como resultajo de compras y del crecimiento vege­tativo de is h:tos y rebaos), sequido oor otro perfodo similar ce 
des­-apitalizaci n ganadera (dibido a muerte, consumo y ventas). 
 Ambos pe­fcdO3 
 -stins6lidamente condicionaaos a la aisponibilidad de pasturas.
Son tambin ifectados en gran fcrma por el 6}ito (e ingresos) de ]as
 
Sctf-/-I'3des agricolas asi 
como ce las ft.erzas del mercado. En sfntesis,
;a norma e estar mareada oor epocas alternas de aoundancia y esca­3ez. Si las Janancias en 
las 6pocas dptinas son mayores que las ptrdi­das de las a-1:cas maqras, 
ia familia rural habrd ganado una batalla m~s
En s lucna .or la subsistencia.
 

La descrioci6n anterior, sin embargo, constituye una 
simplificaci6n exa­jerada que, or ,nde, Ps suspicazmente simdtrica y, por lo 
tanto. mere­ze -- en realidad requiere 
 de una mayor elaboraci6n. En consecuencia,
!a siguiente secci6n estd dedicada a un c6mputo mensual de las activida­des panaderas y ce 
las muchas eventualidades que hacen de la cria de
3nimales una emr'esa tan 
riesgosa y complicada para la familia rura*
 
agrfcola.
 

ENERO: 
 El afo calendario generalmente comienza con abundantes 
-- a me­nudo excesivas -- lluvias, que frecuentemente van acompahadas de fuertes
granizadas. Los animales recidn nacidos pueden perecer a causa de su
exDosici6n a la humedad. 
 Los camoos de Dastoraje que se han inundado
complican la tarea de apacentamiento y alimentaci6n del 
ganado. Los
animales que beben en 
los rfos turgentes corren 
el riesgo da ser arras­trados por la 
corriente y morir ahogados. 
 La permanente exposicidn a
la humedad y al lodo es 
causa de que las pezuhas de los animales se quie­bren y se ampollen. El ganado vacuno, 
tanto como el ovino, scn los mis
susceptibles a 'os accidentes (especialmente fractura de extremidades)

dirante los perfodos de intensas lluvias.
 

No obstante, enero es el comienzo de la dpoca 6ptima para el 
ganado -­un perlodo de abundancia de oasturas. 
 Enero es un buen mes para el 
na­cimiento de las crfas, siendo tambidn &I momento apropiado para que las
familias rurales compren su ganado vacuno 
(adn en el caso de que otros
animales tenqan que ser vendidos para financiar estas inversiones) y
oara comenza 
 -'1amanse o entrer2miento de yuntas de arado Dara 
1i
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pri-cipal tarea do labranza 0 kollv (primer arado) de la tierra en
descanso destinada para la siembra'de papas en octubre. Normalmente,
la tarea denominada kolly 
se realiza en febrero, una vez que los suelos

han sido suavizados por las lluvias.
 

FEBRERO: 
 ContinUa la dpoca de lluvias y hay abundancia de pastos por
doquier. Los corderos y terneros que 
nacen en este tiempo tienen muy
buenas probabilidades de sobrevivir, ya que las 
vacas y ovejas lactantes
estgn bien alimentadas y producen grandes cantidades de leche. 
 En fe­brero, es costumbre entre las familias altipl6nicas ordehar ovejas y va­cas para !a elaboraci6n de queso que serA destinado al 
consumo familiar
 o a la verta en el mercado. El dia lunes o el 
martes antes de Carnaval
(mediados de mes), muchas familias efectan la tarea de marcvr 
sus ovejas
mediante un corte o incisi6n en 
la oreja de los animales j6venes o atandc
adornos de lanas de colores en las espaldas de los animales ya marca­dos. Esta es 
tambidn la 6poca apropiada para la selecci6n del ganado

ovino para cruce que, muchas veces, culmina en el curioso ritual de
"casar" carneros y ovejas seleccionados. Sin embargo, febrero cuenta
con especiales riesgos ganaderos, y un problema muy comn es 
el ti.a­nismo que se presenta tanto en el ganado vacuno como ovino por habet
comido en 
exceso forraje que fud calentado por el sol. Otra de las do­lencias es la diarrea que se presenta en los recidn nacidos a medida
 
que aprenden a comer pasto.
 

MARZO: Continda la abundancia de pastos y engorda el ganado. Muchas
familias inician el 
cruce de ganado vacuno en este mes. Uno de los
principales problemas que se susc tan 
rn esta etapa del aho calendario
 es la infestaLi6n que sufre el 
gaalado por la multitud de parisitos ex­ternos tales como garrapatas, piojos y aradores, que son combatidos por
una amplia variedad de remedios dom6sticos o mediante la inmersi6n de los
animales en bafos antisgrnicos comunales, cuando estos existen. 
Marzo
 es el principal mes para la esquila de ovejas y llamas que a 
meriudo es
efectuada antes de someter a los animales a bahios antisirnicos de
 
inmersi6n.
 

ABRIL: 
 Han pasado las lluvias y los pastos comienzan a secarse. Este
 es el principio de la 6poca de cosecha y las heladas tempranas pupeden
quemar seriamente el suministro de pastos que a~n queda, ocasionando
 mermas prematuras depastos 
en los meses subsiguientes. Abril marca el
comienzo del 
peri'odo peligroso en el que se presenta la enfermedad cono­cida como muyu muyu y que ataca especialmente a los j6venes corderos,
causindoles la acuosidad del 
cerebro y generalmente es fatal.
 

MAYO: 
 ContinUa ja 4poca de cosecha. Este es el mes para la siega de
cebada en berza la que luego es 
almacenada para alimentar el 
ganado va­cuno durante los meses de escasez de pasturas. Mayo es probablemente

el tiempo en que las famiiias acostumbran a comprar cerdos y otros ani­males secundrArios a 
modo de invertir los ingresos provenientes de la
 



-163­

cosecna. En este runtn del aho, las existencias janaderas -- engrosadas
 
por los aniiales recin nacitos o los que se adquirieron -- 3 menudo al­
canzan su tone. Alqunas familias consideran jUe el ries de mayo es el 
'iejor :)ara la tarea de caStracidn de ganado ovino y',orcino. Ahora que
 
el cultivo i, a:as va na si;o CoDecnado, se 10'evan los cerdos a estos 
campos ,ar-a ,e Aesen t i erren Ios tuhrcu los remanentes. 

JUM1IO: 7e acrecenta la escasez de pasturas naturaIes. El ganado vacuio, 
y en menor ,rado el ovino, reauiere de aIimentacidn sualementaria de 
ensiai e de cebada. Ha comenzado la Guoca inverna], cuando los di'as se 
caracterizan :or intensa radiacidn solar y cielos desuejados, seguidos
de nocnes conaelantes. Las heladas son frecuentes. Los animales recidn
 
nacidos deben ser cuidadosamente oroteaidos de la excesiva exposicidn a 
la 1uz solar ,r;spws de las noras ae lactancia, ya que de otro modo la
 
lechc so c,, jr-i "n sus essos"anos, causindoles c6licos fatales. Durante 
la nocne, los recien nacidos a :enudo se congelan de frfo a no ser que
 
se los nonga bao tecno. Al orincipal dia de fiesta para el qanado es 
el 24 de junio o dia de Sn Juan, que es tambidn vivamente celebrado 
en
 
Bolivia mediante el encendido de fogatas para saludar a la noche ms
 
frfa del aho. En este dfa, el ganado vacuno es adornado con lanitas de
 
colores brillantes puestas en sus astas y orejas. Esta es una buena
 
epoca para padrear el ganado vacuno de tal manera que los terneros
 
nazcan durante un Periodo de abundantes pasturas.
 

JULIO: Este es el mes de extremos climinticos contfnuos, y los reci~n
 
nacidos deben outener Droteccidn contra la intensa radiaci6n solar y las 
temperaturas congelantes en la noche. Existe tambien el peligro de las
 
nevadas, las que algunas veces alcanzan a una altura ie unos 50 cms.,
 
cubriendo los apacentaderos. El agua proveniente de ]a nieve derretida
 
es considerada como muy darhina para el ganado que la bebe. El ganado
 
vacuno depende casi completamente del ensilaje.
 

AGOSTO/SEPTIEMBR-: En estos meses la familia rural se encuentra trillan­
do y venteando sus cultivos gramfneos ya que 6sta es la dpoca de los
 
vientos. Simultneamente con los vientos, se puede observar la ilegada

de una gran variedad de enfermedades ganaderas y pardsitos externos.
 
Entre los m6s temibles destructores estdn la fiebre aftosa o glosopeda
 
en el ganado vacuno, ;A triquinosis en los cerdos y el muvu muvu en las
 
ovejas. !,ultitudes de garranatas e infecciones agudas de las sarnas, 
atacan agresivamente a la mayoria del ganado en esta 6poca del aho. El 
zorro es un depredador mortffero de los animales j6venes y un flajelo
del ganado ovino. Las probabilidades de supervivencia de los recidn na­
cidos son menores durante este perfodo debido a que las madres est~n 
subalimentadas e imposibilitadas de proporcionarles un adecuado suminis­
tro de leche. Finaimente -- en estos das secos y ventosos -- l.s fa­
milias rurales comienzan a remover el estidrcol de los corrales, pul­
verizcndolo y ensacdndolo, anticipindose asf a la dpoca de siembra que
 
se aDroxima.
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OCTUBRE: En esta 6poca del 
aho poco menos que se ha extinquido la orovi­ti6n de pastos y ensilaje. Los animales comfenzan a perder oeso y los
recidn nacidos 
se mueren de hambre. Los animales deoreaadores se tornan
mis audaces y las p~rdidas de ganado sen m~s frcuentes.
 

NOVIEMBRE: Este es 
un mes crftico por muchas razones. Es quizs la
4poca de mayor hambruna del aho, 
no 
s6lo para el ganado sin6 tambiW&
para los seres humanos. Los cultivos alimenticoes no han sido ain co­sechados, aunque ya 
se observa la germinaci6n de las 
siembras tempranas.
Los pastores deben ser extremadamente cuidadosos 
a fin de evitar que sus
arimales se descarrien e ingresen en 
los campos de cultivos y se coman
las plantas. 
 Algunas familias deben ahora comenzar a vender sus 
cabezas
de ganado ya jue no 
las pueden alimentar aproiadanente evitandu asf que

se mueran de hambre.
 

DICIEMBRE: Al final del aio las 
liuvias comienzan a restaurar las 
oas­turas naturales. 
 Entretanto, los cultivos alimenticios continan siendo
extremadamente vulnerables al 
apacentamiento de rebaos que buscan algo
qud comer. Debido a las festividades, diciembre 
es un mes en que se in­tensifica la demanda de carne, especialmente de cordero, 
 la comerciali­zaci6n de ganado toma 
un vivo movimiento. Este mes marca el punto mds
bajo del aio en cuanto al volumen de las existencias ganaderas; sehala
la finalizaci6n de la dpoca magra y el 
comienzo de tiempos de abundancia.
 

COMERCIALIZACION GANADERA
 

A traves de todo el altiplano se 
llevan a cabo mercados o ferias 
sema­nales que son organizadas de tal 
manera 
que las famniias rurales, asf
como los come-ciantes intermediarios, pueden tomar contacto 
unos con
otros --
en diferentes localidades -- durante poco mds o menos todos
los dfas de la semana. Muchas de estas 
ferias estdn formadas, en rea­lidad, por dos mercados en una sola localidad, el primero destinado a
la producci6n agrfcola y el segundo para la compra y venta 
de animales•
en pie, especialmente ganado 
vacuno. 
 En ]a siguiente narraci6n presen­tamos, 
como un ejemplo, la feria ganadera dominical que tiene lugar en

el pueblo de Escoma.
 

DISTRIBUCION DE LA FERIA
 

La feria dominical de Escoma consiste, en 
realidad, de dos ferias se­oaradas: 
una destinada a los productos agrfcolas y otros artfculos,
ubicada en la plaza central del 
pueblo; y la otra para el 
ganado, que
estA ubicada en las afueras de Escoma casi 
a meoic kil6metro de distan­cia desde la plaza. La feria ganadera en sf se ubica a ambos lados del
camino a La 
Paz y estS dividida en tres sexciones. En el costado noroeste
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del camino estdn dos seccionEs dedicadas al 
ganado vacuno y burros. En
el lado sudeste estA la 
secci6n destinada a los cerdos. Durante un 
tf­pico dfa de feria, se hardn presentes ulias dos mil 
oersonas ofreciendo
a la venta aproximadamente 250 cabezas de ganado vacuno, unos 
125 burros,
y quizis otros 450 cerdos. 
 Sin embargo, estis cifras s6lo representan
un -?lumen normal de ganado. 
 Si se aproxima la fecna de 
una gr n festi­vidad, el 
ndmero de cerdos aumentari enormemente. Justamente antes de
la epoca de siembra, habrA una relativa abundancia de toros y bueyes parasu venta. Cerca del tiempo de la cosecha, se presentardn gran ca-tidad 
de ofertas de burros.
 

PARTICIPAITES DE LA FERIA
 

Fuera de la 
amplia divisi6n de la feria ganadera 
en sectores especiali­zados, no 
existen lugares fijos para los vendedores individuales de ani­,-les. Cada vendedor 
deberd buscar un lugar para ofracer su ganado.
La Jnica obligaci6n que tienen es 
la de pagar un impuesto de mercado o
sisa por el derecho de vender sus animales. Erf febre-o de 1981, 
este
impuesto ascendfa a la sunda de 5 pesos 
o Sus. 0.20 por cabeza de ganado.
Los hombres est6n a cargo dc 
la venta y compra de tor-,s y vacas, mien­tras que a las mujeres se les confia 
la compra y venta de cerdos
 
burros.
 

Generalmente, existen dos clases de compradores: 
 comerciantes o inter­mediarios y familias rurales que compran animales para engorde y cruce.
Los comerciantes se 
dividen usualmente en dos 
tipos: grandes y pequehos.
Los grandes son 
los asf llamados mahazos que literalmente significa
"solapados" o "tramposos". Estas personas no son 
de, lugar, (vienen
del Perd, La Paz, Oruro, etc.), operan con camiones, gran cantidau de
capital y compran los animales para faenado y su 
venta en la ciudad.

Generalmente, no 
compran menos de 5-10 an-males en dfa.
comerciantes son campesinos que vienen de otras 

un Los otros
 
corunidades y que operan
en pequeha escala --
compra de animales para prop6sitos de engorde,
cruce y reventa. En un 
solo dfa de feria puede que compren 1-3 cabezas
de ganado y ocasionalmente, estos compradores en 
pequeha escala realizan
la funci6n de agentes para los maiazos. 
 La mayoria de los comerciantes,
sean estos grandes o pequefios, se especializan en un 
s6lo tipo de gana­o en un s6lo uso del mismo.
do Pur ejemplo, los agricultores-comercian­tes de las comunidades 
cercanas de Cachachique y Keropi 
se especiali­

tan en la compra y faenado de cerdos, los pobladores de la comunidad de'tuka compran cerdos para engorde y venta; los agricultores de Ticowayacompran ganado vacuno para faenado. A su vez, los residentes de Anco­raimes y Chinaya son conocidos como criadores de 9nado vacuno para 
engorde.
 



PRACTICAS DE COMERCIALIZACION
 

Los precios son establecidos verbalmente, regateando y escuchando las

ofertas de compra y venta. 
 Los 	mahazos tienden a decerminar precios

categ6riccs base y tope para un dfa dado. 
 Los compradores y ,,endeaures
 
en pequeiia escala (o sus familiares) van 
detrds de los mahazos esct!cnan­
do y captando sus 
ofertas para luego ajustar sus expectativas de compra

y venta de acuerdo a su conveniencia. A su vez, los mahazos se confa­
bulan entre sf a objeto de disminuir los precios; tambi6n mantienen una
red de agricultores-agentes y los utilizan para regatear y comprar para

6llos.
 

Por 	supuesto que los precios deben tener 
una cierta relaci6n con respec­
to a ]a edad y calidad dpl animal. En el 
caso de ganado vacuno y burros
 
la edad se determind por los dientes del 
animal y existe una nomenclatu­
ra de cinco etapas para determinar la edad y el 
precio, y es la siguiente:
 

I.- Fufu Laka (dientes de leche) describe un animal que tiene 8 pe­
queio: dientes de leche, todos de un mismo tamaho, que indica
 
una edad de 1,5 a dos aios. A principios de 1981, una vaca jo­
ven o un novillo de esta categorfa se vendfa por 4.000 a 5.000
 
pesos ($us. 160-200).
 

2.-	 Paa Lakani 
 (dos dientes) describe un an-',:al con dos dientes
 
permanentes, que 
indican tres afios de edad. A principios de
 
1981 el 
precio de un animal con estas caracterfsticas era de
 
5.000 a 6.000 pesos ($us. 200-240).
 

3.-	 Pusi Lakani 
 (cuatro dientes) describe un animal con cuatro dien­
tes permanentes lo que indica una edad de cuatro an-os 
y, en

1981, 
su precio era de 6-8.000 pesos ($us. 240..320).
 

4.-	 Soj'tha Lakani (seis dientes) describe un 
 animal on seis dien­
tes 	permanentes, de cinco afos c'r 
edad y que, en 1981, su precio
 
ura de 10.000 a 12.000 pesos ($us. 400-480).
 

5.-	 Muriata (media edad) describe un animal con todos sus dientes
 
permanentes pero que a~in estdn algo agudos y con 
las 	orillas cor­
tantes. Un animal asf tenfa 
un precio que fluctuaba de 10.000
 
a 15.000 pesos ($us. 400-600), en 1981. De aquf en adelante los
 
dientes comienzan a desgastarse y representan una consecuente de­
clinaci6n en el precio.
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Runu LAka 'PPa Lakar Nsi LAkwni Saj'+h LAk~nj Muri'ata 

Este sistema para determinar la edad y el valor es tambin utilizado para

los burros, aunque los cambios en el precio de una edad a otra no son
 
tan considerables. Sin embargo, pi~ra determinar el precio de los cerdos,

los dientes tienen min" poca importincia. En este caso lo que cuenta es 
la salud y el peso deI animal; el comprador debe asegurarse de que el
 
animal no tiene triquina ('trichinosis), y para este efecto, es necesario
 
poner al cerdo de espaldas y abrirle la boca, sacar la lengua y luego

examinarl' la cavidad bucal en busca de ampollas. Si el cerdo tiene
 
ampollas en su lengua, simplemente no podrS ser comercializado, ni siquie­
ra ser transferido gratuitamente. En tales casos, el duefio del animal
 
tiene varias opciones: puede lievar el animal a un veterinario, puede

forzar al animal 
enfermo a comer cal viva lo que harA que las ampollas

desaparezcan o finalmente el animal 
puede ser faenadc y vendido como
 
carne fresca. Tal 
vez, debido a que las familias recurren tan frecuente­
mente a esta 6ltima alternativa (encubriendo carne enferma) es que la
 
carne de cerdo es muy rara vez consumida por las familias altipl6nicas;
 
en general, se crfan cerdos para su veito a la poblaci6n urbana.
 

CONCRECION DE LA VENTA
 

En todas las compras de ganado vacuno y, ocasionalmente, de burros, inme­
diatamente despu6s de que el.dinero ha sido contado, se acostumbra que

el comprador adquiera 1-4 botellas de cerveza como regalo en 
honor del
 
vendedor. El n~mero de botellas depende del sexo del animal, 
es decir:
 
por un toro se comprarg C doble de botellas que por una vaca. En Esco­
ma, estas bebia.s de regalo o t'inkhas fluct6an entre 1-2 botellas,
 
mientras que en la feria de Patacamaya (cerca de Jaruma y Chiarhumani)

fluctan entre 2-4 botellas. Si el vendedor no es afccto a las bebidas
 
alcoh6licas, puede solicitar su equivalente en, dinero o en bebidas
 
no-alcoh6licas. El 
vendedor deberg beber su regalo con cualquiera de
 
sus familiares, y si no hubiera alguno presente, deberg hacerlo con el
 
comprador. Tambin se ven casos en que los compradores ofrecen t'inkha
 
antes-de la transacci6n comercial -- a objeto de suavizar y convencer
 
al vendedor para que acepte una oferta menor.
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ESPECIALIZACIOJ POR SEXO EN EL MERCADEO DE GANADO 

En el altiplano, el 
tipo de animal y la cantidad que se compra o se yen­de del mismo, determina si esta transacci6n estard 
en manos de un hombre
 o de una mujer. La compra o venta de ganado vacuro representa la misvaliosa de las transacciones de una familia rura;. ')6lo el hombre jefede familia puede vender o comorar ganado vacuno, aunrue deberd revia­mente consultar con 
su esDosa al discutir el precio. Se procede, del
mismo modo con ]a compra o venta de 
llamas. Generalmente, es la esposa
Ia encargada de Ia venta o comDra de burros, siemrnre oue se trate de unsolo animal, 
ain asf, previa consulta sobre el 
precio con su esooso.
Cuando se 
trata de dos o mds burros, serd el esposo el que tenna la res­ponsabilidad de esta transacci6n de compra o venta.
 

En el 
caso de ganado ovino, ]a esposa normalmente podrd vender una cabeza,
sea 6sta 
en peso vivo o carneada, sin tener que consultar con el 
esposo.
De la misma manera, las mujeres estan a cargo de ]a 
venta de los produc­tos derivados -- tales como cueros, lana y queso. El inico caso en el
que el hombre participa es 
en la venta cuando dsta implica un ndnero no
 
menor de 10 cabezas.
 

Siempre que los cerdos 
se vendan en peso vivo, esta 
transaccin es de
responsabilidad de la 
mujer, a la que tambi~n se le conffa la compra de
lechoncillos para engorde y puercas para cruce. Sin embargo, cuandolos cerdos son faenados, la venta de carne estar 
a carcio del hombre,
previa consulta con su esposa. Las ventas de aves de corral y nuevosson de exclusiva respondabilidad de la mujer, asf como 
la venta y comprade cobayos (conejillos de indias). Cuando 
se trata de estos animales
 no hay necesidad de que los esposos 
se consulten uno 
al otro sobre el
 
precio.
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GANADO VACUNO
 

El ganado vacuno constituye la empresa ma's 
importante dentro de las exis­tencias ganaderas de una familia rural. 
 A mediados de 1981, 33 de las 39
familias estudiadas criaban ganado vacuno 
--bueyes, toros o vacas. 
 El
valor declarado por concepto de ganado vacuno, ascendia a dos tercios del
valor, promedio del 
total de los inventarios ganaderos de la familia.
Las normas de posesi6n de garado son 
notables. Por ejemplo, en el alti­plano norte, donde los suelos son m~s 
hdmedos y fAciles de arar, se uti­lizan vacas (una yunta formada por una vaca y un 
buey o toro) para la
tarea de labranza. Por eso, en 
las comunidades de Yuka, Huacuyo y Chiar­humani el nimero de vacas 
(27) fue mayor que el de toros o bueyes (23)
siendo la cantidad tfpica, un animal de cada 
sexo por hato. Por el
trario, en las comunidades de Chiarhumani y Jaruma, situadas al 
con­

altiplano, donde los suelos sur del
son diffciles de arar y se 
requiere de anima­les de estraordinaria fortaleza, prefieren tener bueyes o toros y no va­cas. En estas 
regiones, el ndmero de bueyes o toros sobrepasaba al 
de
vacas en una proporci6n de 3 a 1,o sea 38 contra 13, 


altiplano es el
porcionar tracci6n animal de pro-


En todas las comunidades existe 
ganado vacuno. 

prodominancia de ]a 
a mediados de 1981. 
raza criolla en el 

USOS 

El uso b6sico que se le da al ganado vacuno en el 
en las tareas de labranza de la tierra.
tfpica yunta de arado En una
por lo menos en el altiplano norte
ubicada en el lado izquierdo y e) buey o toro en el 

-- la vaca es
 
prefiere utilizar toros y no 

lado derecho. Se
bueyes debido a 
que existe siempre un buen
mercado para la carne de estos 6ltimos; por 
esta misma raz6n, algunas
familias castran a sus 
toros.
 

En segundo tdrmino, es decir despu~s del 
uso que se
animal, el ganado vacuno es 
le da como tracci6n
apreciado por su carne, leche y cuero.
familias rurales Las
rara vez consumen carne de res, excepto cuando el animal
muere por accidente o Por enfermedad. 
La leche es utilizada en la pre­paraci6n de productos derivados tales como: queso, mantequilla, y reque­son o cuajada. 
 Los cueros son muy 6tiles para la fabricaci6n de zapatos,
sandalias, cinturones, botones y correas, mientras que los cuernos o astas
sirven para hacer pututos, instrumentos musicales utilizados
culo tradiciona1. El estigrcol 

en el vern6­
seco es valioso como abono de segunda
clase -- empleado en 
la siembra de ocas y papalisa -- debido a que es me­nos poderoso que el de oveja. 
 El esti~rcol de 
Inado vacuno tambi~n
sirve como combustible en la cocina.
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ALBERGUE
 

En el altiplano, los agricultores de subsistencia generalmente encierran
 
su ganado vacuno en corrales con paredes de piedra y ubicados cerca de la
 
casa, ya que no se acostumbra a construir albergues con techo. Cuando
 
se les da de comer, generalmente se atan los animales en un luqar' fijo y
 
se los deja apacentando juntamente con el ganado ovino y otros animales.
 

ADQUISICION
 

Se inicia un hato de ganado vacuno mediante la venta de otros animales
 
para poder cornprar una vaquilla o una vaca, y cruzarla luego con el toro
 
de algGn vecino. Se compran las vaquillas generalmente cuando tienen
 
dos dientes permanentes, lo que indica una edad de tres a os. Algunas

familias prefieren comprar una vaca de aproximadamente 4 ahos de edad
 
que haya tenido una o mas crfas. El costo de una vaca de tres aios de
 
edad, en 1981, era de unos 4-5,000 pesos ($us. 160-200). Los novillos
 
se compran generalmente cuando tienen tres ahos de edad, es decir la edad
 
suficiente como para arar. Las familias que tienen escasos recursos de
 
pasturas compran novillos s6lamente por 6pocas. En otras palabras, ad­
quieren estos animales s6lamente para la 6poca de arado y luego los
 
venaen. 
 Las vacas y los novillos se compran en la feria local (semanal),
 
o de algn vecino que desea vender estos animales.
 

REPRODUCCION
 

Las vacas pueden aparearse a partir del tercer aho de vida. Existen va­
rios sfntomas para saber cuAndo una vaca estd lista para c1ruzar; por ejem­
plo, muge el dfa entero, se torna espantadiza, se la nota intranquila y

puede incluso tratar de cornear a sus amos. Bajo estas circunstancias,
 
es necesario alquilar los servicios de un toro semental -- puede ser del
 
vecino dentro da la misma comunidad o alguno que provenga de un establo
 
de remonta. A mediados de 1981, 
el costo normal de este servicio era
 
de aproximada'nte 1.000 pesos ($us. 40). El mes de marzo censtituye la
 
mejor dpoca para el apareamiento y esto es debido a que el perfodo de
 
gestaci6n en el ganado vacuno tiene una duraci6n de 9-10 meses, de tal
 
manera que cuando tiazca el ternero habrd abundantes pasturas y un buen
 
suministro de leche. En el altiplano se acostumbra a aparear una 
vaca en
 
el dfa de luna llena. Si la vaca se resiste a ser montada, es necesario
 
sujetarla por los cuernos dentro del establo o en una esquina del corral.
 
Se considera que tres montas son suficientes para asegurar la fecundaci6n.
 

La cantidad de progenie que pueda tener una vaca en su vida depende del
 
tiempo que se les permite a los terneros amaniantarse. Si los terneros son
 
lestetados a los seis meses, una vaca puede aparearse 5-6 veces en su vida.
 
Por el contrario, si los terneros son destetados al 
aho o m6, s6lamente
 
tres o cuatro apareamientos serd lo aproplado.
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CUIDADOS DURANTE LA GESTACION Y EL PERIODO POST-NATAL
 

no
La vaca recibe cuidados especiales durante el 
 perfodo de gestaci6n con
la excepci6n del 
6Itimo mes de preez. En ese momento, no se permite que
el animal camine largas distancias para apacentar y se 
lo mantiene cerca
de la casa. ADroximadamente tres horas antes del 
nacimiento, la vaca se
tornara 
nerviosa, dando seales de fatiga, echindose y levantdndose repe­tidamente, y la 
ubre se le llenard de leche. Entonces, su amo deber­proceder a atarla por los 
cuernos a una estaca. 
 En este momento no se da
de comer al animal porque se cree que e'sto 
le causarfa una retencidn de
placenta. Antes de comenzar la 
labor de parto, se derrama una botella de
 agua sobre el animal, un rito simbdlico que expresa una plegaria porque

la vaca d6 a luz 
a su crfa con 
esa misma facilidad.
 

Cuando la crfa ha nacido, se saca la placenta y se la da de comer al 
perro,
porque se sabe que la3 vacas se atragantan hasta morir si comen las secun­dinas. Se debe tener cuidado para que la madre, al 
lamer a su crfa en su
tarea de limpieza, no muerdd al 
ternero Io que ocasionarfa una hemorragia
hasta la muerte. No se 1e permite al ternero mamar la primera leche o
calostro, conocido coma ;
w::e, el mismo que se ordeha para el consumo hu­mano, que muchas veces es ofrecido como un regalo para el vecino que
proporcion el semental para el 
servicio de monta. Se prepara un plato
muy especial hecho de cuajada de calostro con papas. Se cree que si 
el
ternero mama >.., esto serd la 
causa de que el animal se torne de natu­raleza salvaje y demasiado flojo para el trabajo. Es por esto que 
se
aDarta al ternero de su madre y se lo mantiene dentro de la casa por un
lapso de una semana. Se lo sacard s61amente dos veces al 
dfa -- una vez
 en la manana y una 
vez en la tarde -- para mamar de su madre. Esta cos­tumbre tiene el prop6sito de mantener al ternero a salvo de la 
luz solar
directa. 
 Si el animalito es expuesto demasiado tiempo al sol, la leche
 que estd en 
su est6mago se cuajarj, ocasiondndole un c6lico a veces mor­tal. Durante las tres semanas despu~s del 
nacimiento, la 
vaca es cuida­da en el patio de la casa 
donde recibe una dieta especial de paja de ce­
bada y pastos.
 

ORDEAO
 

Se ordefia el calostro el primer dfa, el 
mismo que es cocinado para la
merienda del medic dfa que se sirve en 
honor del duefo del semental como
invitado especial. De ahf en adelante, toda vez que se urdehie a la vaca,
se acostumba dejar que el 
ternero succione primero, porque de otra mane­ra, Id vaca no dejarj que se le ordefie. 
 Durante las primeras semanas, se
obtendrd aproxirmadamente cuatro litros de leche por dfa, luego 
unos 2,5
iitros 6 3 por dfa. 
 Esta leche es utilizada para hacer queso. 
 El ter­rero continuara mamando por un 
lapso aproximado de seis meses, y en
gunos casos no serS destetado hasta cuando tenga un aiio de edad. 
al­
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el ganado de las zonas especiales de pastoreo y se 
introducen en llas
rebahos de ovejas. 
 Estos animales podr~n apacentar hasta septiembre,
tiempo en que las pasturas se han agotado totalmente. La tarea de
apacentamiento del 
ganado vacuno estA-
 en manos de los hombres, mientras
que las mujeres y los niios supervisan el apacentamiento del ganado ovino.
 

CASTRACION, MARCADO Y EXTIRPACION DE LOS CUERNOS
 

En muchas comunidades del altiplano, no se acostumbra castrar el 
ganado
vacuno 
oorque los agricultores creen que esta pr~ctica disminuye la
fortaleza de los novillos para las 
tareas de labranza de la tierra y
limita asf mismo el 
mercado de novillos que son faenados para carne de
res. Generalmente no 
se marca el 
ganado vacunc porque son tan pocos en
n~mero que cada familia puede identificar, por ?l 
color u otras caracte­risticas, los 2 6 3 animales que posee. 
 Tampocc se practica la extirpa­ci6n de cuernos, ya que incluso las 
vacas son utilizadas coma animales
de tracci6n en 
la mayoria de las comunidades- y el 
yugo para tirar del
arado estA directamente atado a los cuernn.
 

ENFERMEDADES Y DOLENCIAS DEL GANADO VACUNO
 

Diarrea: Esta dolencia se presenta cuando el 
ganado ha comido pastos
verdes o aquellos que se calentaron al 
sol. Cada familia tiene una serie
de remedios preferidos, aunque entre los mis comunes 
se incluye el de
hacer tomar al 
animal: (1) un mate preparado con vinagre y jugo de lim6n;
(2) un mate hecho de hojas de kantuta, mezclado con pito de cafijgua, o
(3) un mate hecho de puRaya.
 

Ch'iti Uso o Hinchaz6n: 
 Esta dolencia consiste de 
una excesiva ninchaz6n
del estomago con gases que no 
pueden ser eliminados f6cilmente, y es cau­sada por comer ensilaje o heno verde o pastos cubiertos por el 
rocfo de la
maiana (siendo 6sta una raz6n por la 
que los pastores prefieren apacentar
los animales s6lamente despu~s de media maana). 
ExistE una gran varie­dad de remedios comunes: (i) hacienda que el animal 
beba dos tazas de
orfn humano con sal; (2) haciendu que el animal 
corra a prisa, luego
d~ndole un balo de agua fria y 
forzAndolo a echarse para que tome cincopequefios 
vasos de alcohol puro; (3) d6ndole masajes estomacales con
kerosdn; (4) haciendo que el animal 
beba kerosdn; (5) forzando al animal
a inhalar un vapor caliente preparado con una mezcla de hojas de higo y
ajf amarillo (que causan violentos estornudos); y (G) efectuando una
punci6n en 
el est6mago del arimal (lado izquierdo) para que salgan los
 
gases acumulados.
 

Ch'uu Usa o pastela'. 
 Esta dolencia consiste en una hinchaz6n debajo de
1a man dFula que, finalmente, 
se convierte en una enfermedad muy dolorosa
para el 
animal y que no le permite apacentar. 
 Se cree que esta aolencia
es debida a que el 
animal ha comido pastas ensuciados con excrementos de
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cerdos. El ch'upu uso se cuo preparando una mezcla hecha de azufre y

sal que el animal debe lamer.
 

Mulla Falla: Es una dolencia que se presenta cuando el animal ha sido
asustado por un perro. El animal no come debidamente y comienza a perder

peso. Se cura haciendo que el animal beba hiel 
que se puede obtener en
 
un matadero, despu6s de lo cual, 
el animal debe ser bahiado.
 

Jamaq'o: Es un pargsito externo (piojo) que se disemina por todo el
 cuero del 
animal. Muchos pastores admiten no comprender c6mo se inicia
 
esta plaga, aunque existe una 
variedad de remedios caseros para combatir­la. Uno de d1los consiste en hervir tarwi (una planta gramfnea amarga)

cinco libras de tarwi en dos litros de agua -- y rociar la mezcla sobre 

­

el cuero de los animales. El agua de tarwi es extremadamente amarga y
sirve de repelente de una gran variedad de pardsitos externos. Otro de
los remedios consiste en mezclar -- en 10 litros de agua -- cuatro libras

de hollin, dos puhiados de sal y media libra de manteca, cantidad suficien
 
te para baar a un animal en su integridad. Este Oltimo remedio goza de
preferencia, ya que las familias creen que la 
cura con agua de tarwi es

demasiado fuerte y hace que el animal 
se enflaquezca.
 

Chojri Uso: Cuando el 
ganado vacuno se pelea entre si, los animales

resultan con magulladuras y otras heridas (internas). El dolor se alivia
 
y se cura la herida haciendo que el animal 
coma kolle (budleya diffusa).
 

Umallak'e: 
 Durante la 6poca de lluvias, cuando el ganado tier:e que per­
manecer de pie en el agua y el barro por perfodos largos, sus pezufias se
quiebran y se ampollan y el animal cojea. Esta dolencia se cura lavando

las zonas afectadas con 
1 6 2 tazas de orfn humano mezclado con sal.
 

El Calvario: Esta es una dolencia (sfntomas no especificados), de acuer­do a los agricultores, que afecta al 
ganado vacuno cuando los animales

han pastoreado en el lugar donde ha cafdo un rayo. rayo eit
El sf es con­
siderado como un castigo de Dios, especialmente cuando el chispazo quema
los cultivos. Esta dolencia s6lo puede ser aliviada 
ror un curandero

tradicional, quien debe frotar al animal afectado con un 
bafio de milla e
 
incienso y luego quemar una ofrenda.
 

Frac uras: Algunas veces, el ganado vacuno sufre accidentes (especial­
men, durante el 
tiempo de lluvias) que causan fracturas en las extremi­dadf . Estas son tratadas mediante la aplicaci6n de un parche o compre­
sa ­ mezclando sankayo (cactus), cataqua silvestre, chuku-chuku y

so a-que-solda (suelda-que-suelda) -- a la pierna en el sitio de la
fra.tura. Este emplasto tambi~n se 
nezcla con carne de vfbora o grasa y
luejo se pone alrededor pequelias estacas, a modo de abrazadera, cefiidas
 
con un g6nero y luego se liga todo firmemente con una pita o una lana.
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VENTAS
 

las vacas y los novillos se venden en las ferias ganaderas locales.

Cuando Ilega a la edad de 6 aios, una vaca es considerada "vieja" y se
 
la debe vender, porque si es mayor, se considera que estarA demasi3do
 
ddbil para soportar EI cruce y la prefez. Los novillos son vendidos
 
frecuentemente en junio, despuds de la finalizaci6n de la dpoca de abun­
dantes pasturas y despuds del perfodo de preparaci6n de la tierra (tareas

de kolly y barbecho). En este punto, estos animales deber6n estar acer­
c6ndose a su peso tope, por lo que se obtendr6 mejores precios.
 

RITOS ESPECIALES RELACIONADOS CON EL GANADO VACUNO
 

Se le ha asignado un dfa festivo especial al ganado vacuno y es el de
 
Saii isidro (15 
oo mayo) que tambidn coincide con el Dfa de la Ascensi6n.
 
En este dfa se puede observar grandes ferias de.ganado vacuno en muchos
 
lugares de la regi6n andina.
 

En general, las famiias del altiplano no hierran ni marcan su ganado va­
cuno, a no ser de que se trate de un hato bastante numeroso, por ejemplo,

diez cabezas o m s. Si 6ste es el 
caso, los animales ser6n marcados el
 
misno dfa en que se procede asf con el ganado ovino: en febrero, o el dfaMartes de Carnaval, conocido tambidn coMO Jach'a Anata. 
La ceremonia de
 
marcaci6n estS explicada con mayor detalle en la secci6n destinada al
 
ganado ovino. Ahora, serg suficiente mencionar que se perforan agujeros

o se cortan pequelos pedazos en'la oreja de cada animal. 
 Estos pedazos

de oreja son denominados qui'llpas. Despuds de la ceremonia de corte, 
se adornan los toros con lanas de brillantes colores amarradas entre los
 
cuernos. Se ajusta otri lana alrededor del cuello del animal. Las vacas
 
se decoran perforando un agujero en la ore-ja, del cual pende un arete de

lanas de colores, conocido con el nombre de sarcilla. Las piezas de lanas

de colores se Haman tuiro, y permanecen puestas hasta que se caen de por

sf. El rito es acompaiado con la quemaz6n de cohetes hechos de p6lvora
negra. Despu~s de que los cortes y decorado han llegado a su final, se 
pone en el 
suelo un plato con alcohol y azdcar, y los miembros de la
 
familia -- imitando a sus aniruales -- se hincan y lamen el plato dicien­
do: "yo soy el toro, yo soy la vaca, yo soy la llama, etc." 

toro adornado vaca adornada 
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GANADO OVINO
 

La crfa de ganado ovino estd prdctkirmente eneralizada entre iLs fami­
lias que habitan lugares ala.os. rn tIrminos de valor, lu produ .cJn
 
ovina constituye la segunda empresa 3nadera irr.s ;,moor-anze d,. sues dei
 
ganaao vacuno y as 39 familias r:.-rai:, en :a Que - : -m. nrc 
iedican a criar ovejas. En generd. . 2, tama ,c de reba~o or ?miiia es 
de un promedio (e, 32 ovejas. l "urao .:vino en e, r.,o­
rfa est6 constitufdo por ejemolares criollos o I. ,na 7iezc: n r-,zas lo­i 

cales, altamente adaptadas al cJima IfIC'sDito del al.n:-no; :n r'ousci­
pero de baja productiviaad. Los agric'jicores aitiplnilc:- .c,,,ocen oerfec 
tamente los beneficios que ofrece -i r'baho ae oura sanQre -- la mavor,a
puede incluso indentificar -azas cc'o 'a Merino, COrriela.,2, -,ncoI,: -­
pero consideran que dichos animales son demasiado del;,-ados ,ira hs ccn­
diciones que prevalecen en el fltipl3no v exirlen demasiJ -. erci'on escf ­
cial. Ademds, los campesinos consideran a IaS ovelas de lur.! -gnre cnor.'
 
animale; diffcil2s de mantener dentro .ei -ebaho, uest :'U. -2 salen a
 
deambular en busca de mejor forraje.
 

USOS 

Un rebao de ganado ovino reoresenta una excelente iriver-iAn ,-ra ias 
familias que se dedican c 1- proauccion dih subsistercia l'-'me]sCvejas
prcporcianan la principal, 
si no la dnica, fuente de ferli..nteL ara 
una buena cosecha de papa asf como para otros c'fltivos comerciales Culiln 
la cebolla. Ademds, una oveja puede oroporcionar un7 kilo do lana -cr afo 
y 10 a 12 kilos de carne fresca, una vez faenada. En el -)erfcdo de ibun­
dancia de pastos (enero a mayo), las familias campesinas ordein !as 
ovejas para fabricar queso tanto oara 2l consumo familia- como ara conrer­
cializaci6n. Las ovejas se 
venden con faciliad cuando hay necEsidad ae
 
dinero en efectivo Dar-a cubrir requerimientos b~sicos, c2llebrar fiestas, 
salvar emergencias, o Dara realizar una inversi6n en la oranji. Un
animal puede producir hasta 40 libras ie esti&rcol por ano. En comDensa­
ci6n por dichos usos y benefic 4os, !imantenimiento del .- re­i lado ovino 
qui,re ,'nicarente de cequ&os ,astos ,a oje se alimentan -redcminantemen­
te de pasturas naturales, se reorcducen por Io menos ina vez -- v alguna
hasta dos veces -- por aio, pueden se' ':ontrolaros pcr pastores de c,.a
edad y constituyer la 6nica nmoresa canadera importante :uoervisada com­
pletarnente Dor mu.eros. 



ADQUISICION Y REPRODUCCION
 

Generalmente lo-
 campesinos comienzan a fomar un rebaio a consecuencia

de una herencia familiar, o como 
resultado de un regalo de matrimonio
 
otorgado por los padres. Para comenzar un rebaflo, se necesita un carne­
ro y tal vez unas cinco a diez ovejas. Si es necesario comprar los ani­
males, se recomienda adquirir carneros de un anio y ovejas de seis meses

de edad. El cruce ocurre cuando ambos han Ilegado a la edad de un ago,

siempre y cuando se hayan alimentado con abundante pasto. La mejor

dpoca para el cruce es septiembre u octubre, de manera que !as crfas
 
nazcan en enero o febrero durante la dpoca de abundantes pasturas. Sin
 
embargo, las ovejas pueden cruzar en cualquier 6ooca del a~o y el cruce
 
espontdneo ocurre con mucha mds frecuencia en enero.
 

GESTACION Y CUIDADO POST-NATAL
 

El perfodo de gestaci6n de ]as ovejas es de cinco a seis meses, y ios
 
carneros tardan mds oue 
las ovejas en nacer. La madre no requiere de
atenci6n especial hasta despuds del nacimiento de la crfa y el cuidado
 
post-natal mAs imoortante es el de cuidar que la crfa no se exponga a la

luz solar directa durante tres o cuatro dfas. 
 A menudo se mantiene al
 
cordero dentro de ]a casa del camoesino dejando aue mAme un par de veces

al dia. Durante la primera semana 
de vida, la oveja madre debe quedarse

cerca d la casa y se alimenta de una dieta especial consistente de agua

de chu~o (agua en la cual se ha necho hervir el chuFlo), cebada en grano
 
y ensilaje. Algunas veces el animal 
come los tallos de papa o iyiinco,
 
como forraje.
 

Una vez que se saca a ]a crfa de la
 
casa para pastar con su madre, es
 
importante que el pastor construya
 
una pequefia carpa donde puedan des­
cansar los borregos sin exponerse a
 
la intensa luz solar. Para el efec­
to, se estra un aguayo asegurado Ur a
 
por un par de palos en posici6n 
inclinada. Por otro lado, para Il 
asegurar la protecci6n nocturna 
(particularmente del acecho do los
 
zorros), es necesario construir un
 
oequeho refugio en la parte :osterior
 
del corral que se conoce con el 
nom­
bre de urta. Esta estructura estd 
construida de piedra -- tanto las 
paredes como el techo -- y cerrada 
por todos los lados, con excepcion

de la abertura que da al corral; es 
 Corral y Urta para protecci6n

ahf donde se encierra a ]a madre .n de los 
recifn nacidos
 
su crfa para el descanso nocturno.
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FORRAJE Y PASTURAS
 

Las ovejas son animales herbfvoros que se alimentan de una amplia varie­dad de pastos naturales con nombres tales como chemba, chellwa, chojlla
y paja brava. 
 El borrego aprende a comer aproximadamente dos a tres
 semanas despuds de nacer. 
 Las ovejas adultas requieren de dos a tres
litros de agua diaria distribufda en la mahana, mediodfa y en la noche.
 
Asf mismo, necesitan sal, particularrnte en la 6poca de abundancia de
pastos. 
 En algunos casos, los campesinos aiaden un suplemento de cebada
 
en berza al pasto natural, especialmente para las ovejas prefiadas o que
estgn alimentando a sus crfas, y principalmente durante la dpoca de 
esca­sez de pasturas, pero s6lo si la provisi6n de ensilaje es 
suficiente para
satisfacer las necesidades del 
ganado vacuno y de los burros. Sin
embargo, el ganado ovino depende, esencialmente, de los pastos naturales
 para su alimentaci6n, de manera que en 
6pocas de escasez, es coman ver
rebaos enflaquecidos ' crias que mueren de hambre.
 

CONVENIOS COMUNALES PARA EL USO DE LOS PASTIZALES
 

La tarea de pastoreo generalmente corresponde a los miembros femeninos de
la familia rural -- tanto mujeres adultas como 
nifias. Es comn en algu­nas comunidades que varias familias se pongan de acuerdo para juntar sus

rebaos bajo el 
control de una sola pastora, la que proporciona un servi­cio similar al de una 
niera, excepto que la responsabilidad tiende 
a ser
contfnua y los contratos son mensuales. Por'ejemplo, un pago tipico (en
1981) por un mes de pastoreo era de 300 pesos ($us. 12) 
en efectivo y otros
300 pesos de pago en especie, como 
ser una arroba (25 libras) de chuflo y
otra arroba de papas, el que puede dividirse entre dos o m6s familias.
Algunas pastoras trabajan a cambio de telas tejidas o abono. 
 En Yuka, la
comunidad cuenta con una apacheta o zona para pastoreo con una superficie
de aproximadamente 314 hectAreas, situada a nueve kil6metros de l 
comu­nidad. 
 Cada afo, los residentes del lugar se organizan (siguiendo lfneas
de parentezco) para apacentar sus 
rebafios en la apacheta, en forma con­junta. Por ejemplo, tres a cuatro familias unen sus rebaios y una de
4llas asigna una pastora para ]a primera semana, la otra familia para la

pr6xima semana, y asf sucesivamente, distribuyendo, en esta forma, el
trzbajo equitativamente. El 
pastoreo ei la apacieta generalmente dura

seis meses (de septiembre a febrero) y sirve tambin para mantener a los

animales de la comunidad bastante alejados de los campos de cultivo.
 

CORTE DE COLA
 

Las ovejas generalmente se someten al corte de la cola 
a la edad de tres
 a seis meses. Esta labor normalmente estA a cargo de las mujeres. 
El
corte se realiza por una % -iedad de razones: primero, ayuda a que el
animal engorde porque la afipmentaci6n que anteriormente hubiera sido
absorbida por la cola, ahora se redistribuye en el resto del cuerpo; en
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segundo lugar, es mAs f~cil ordehar a las ovejas que no tienen cola y,

finalmente, el corte de cola tambidn facilita el apareamiento de ]ds

ovejas. Sin embargo, no siempre se corta la cola de los carneros porque

la presencia de 6sta hace que los animales parezcan m~s grandes, lo que

posiblemente haga que el precio sea ms alto en el momento de la venta.
 
De vez en cuando las ovejas nacen sin cola, en cuyo caso reciben el nom­
bre de k'ewili.
 

El corte de cola normalmente se reali­
za en luna ]lena, mediante dos mdtodos.
 
El primero consiste en sujetar al ani­
mal entre las piernas de manera que no
 
se encabrite al realizarse el corte.
 
El segundo m6todo es efectuar el corte
 
de cola mientras el borrego mama.
 
Para cualquiera de los dos m~todos, se
 
usa un cuchillo ordinario de cocina y
 
se corta la cola a una distancia de
 
aproximadamente tres dedos de la base
 
de la cola; no se utiliza desinfectan­
te y despuds de cortar, se echan las
 
colas para que se las coma el perro de
 
la familia.
 

CASTRACION DE LOS MACHOS
 

Se castra a los machos a la edad de seis a ocho meses a fin de facilitar
 
su engorde y mantenerlos como animales no seleccionados para la reproduc­
ci6n. Los encargados de la castraci6n generalmente son los hombres, con
 
alguna ayuda de parte de las mujeres para que el animal no se mueva. Al
 
igual que en el corte de cola, los campesinos prefieren castrar a sus
 
borregos en luna llena. La operaci6n requiere del uso de un cuchillo muy

filo con lo que se corta el escroto en dos lugares, luego se ajusta con
 
ambas manos hasta que salten los testiculos, que se los corta (o algunas
 
veces se los quita con ayuda de los dientes). No se utiliza desinfectan­
te y despu6s de cortar, la Gnica precauci6n que se toma es dejar descan­
sar al animal en el corral durante un da. Si la castraci6n la realiza
 
un individuo que no es de la familia, dste recibe pur su trabajo los
 
mismo testfculos, o en caso contrario, un pago de aproximadamente 25
 
pesos ($us. 1) por animal castrado, segu'n precios vigentes en 1981. Se
 
cocinan (hervidos) los t~sticulos para consumo humano, los que son consi­
derados como una delicadeza alimenticia; Mientras hierven, es importante

evitar que la olla rebalse porque se cree que 6sto causa la gangrena en
 
el animal castrado, Asimismo, se toma la precauci6n de que la sangre que

sale durante la castraci6n no caiga al suelo; si 6sto sucediera, se la
 
debe tapar inmediatamente con tierra antes de que sea expuesta al so],
 
porque de lo contrario, se cree que !a herida causada por la castraci6n
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se infectard. Una precauci6n final consiste en no dar agua al a,.imal
castrado durante todo un dfa puesto que, de esta manera, 
se cree que la

herida sanard mis rapidamente.
 

MARCADO
 

La tarea de marcar las ovejas se conoce con el nombre de qui'chi, que con­siste en cortar pedazos pequefios de las orejas. Esta actividad constitu­ye una ceremonia anual que se efectda 
en animales reci6n nacidos y se
lleva a cabo en Jiska Anata 0 Jach's Anata, es decir el lunes o martes de
Carnaval, en el mes de febrero. 
 Para hacer los pequehios cortes en las
orejas, se utiliza un 
par de tijeras o un cuchillo muy filo. La persona
encargada de esta tarea se 
llama iari, mientras que los cortes de orejase llaman qui'lipas. 
No todas las familias realizan el corte de las ore­jas; sin embargo, la mayorfa lo hace con 
los siguientes prop6sitos:
(1)para distinguir a los animales que pertenecen.a los diferentes miem­bros de la familia, y (2)para evitar confusi6n entre rebalos cuando se
efecta el 
pastoreo en dreas comunales. En muchas familias existen ove­jas que pertenecen a la esposa, otras que son 
propiedad del e poso y
otras que pertenecen a cada uno de los hijos. 
 Esto da lugar a la creaci6n
de sistemas complicados de identificaci6n, tanto dentrc como fuera de la
familia. Los cortes pueden ser hechos en ambas orejas o en una sola.
lugar del corte, asf como su forma, es muy variable. Entre las marcas 
El
 

m~s comunes estAn los tridngulos, cortes simples, agujeros en el 
centro
de la oreja, y combinaciones de todas las 
marcas. A continuaci6n se
ilustran algunos ejemplos de marcas, entre las muchas que existen.
 

Tipos Comunes de Marcaci6n de Ovinos en el Altiplano
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haci~ndolos por tanto vulnerables a las enfermedades it par~sitos. Una
segunda causa de muerte es 
el congelamiento durante el 
 invierno (junio a
septiembre). Finalmente, estos animales tambi6n corren 
riesgo debido al
acechj de zorros, tanto en 
los campos de pastoreo como en los corrales
durante ld noche. Sin embargo, ademds de los problemas arriba indicados,
existe un 
nimero de dolencias y enfermedades que si 
es que no se curan,
pueden ser fatales. A continuaci6n se describen algunas de dichas enfer­
medades.
 

Pardsitos Externos: 
 En el 
Altiplano existen muchos par~sitos externos que
causan molestia al ganado ovino, especialmente las garrapatas y piojos
que los campesinos llaman lardrn 
:pa (i)iojos), sarna, tzv ir a,je rama y garrapata. Se controlan estos pardsitos mediante bahos deinmersi6n con productos qufmicos una o dos veces por aho. En caso de no
existir estos bahos, se debe primeramente esquilar las ovejas y luego
lavarlas con keros6n o agua 
tibia con sal. Algunas veces, los animales
infestados son 
sometidos a tratamiento por los curanderos tradicionales,
quienes lievan a los animales a las afueras de la comunidad y exhortan 
a
los pardsitos para que abandonen el 
cuerpo del animal.
 

Muyu-Mu u: 
 tambign conocida como "enfermedad loca", ataca especialmente
a os borregos. El animal 
que sufre de muyu-:nuyu comienza a girar en
cfrculos, camina mareado y se 
cae constantemente como 
si estuviera com­pletamente desorientado. Cuando se 
lo carnea, se puede observar que el
cerebro del animal se ha 
tornado acuoso. 
 Se cree que la enfermedad se
adquiere al 
consumir pasto que ha sido contaminado con excremento humano;
otra causa aparente es el consumo de una planta que se denomina garbanzo,
la que al mismo tiempo hace que la 
carne sea 
amarga y amarilla. No hay
curaci6n completa para el muyu-muyu, pero la curaci6n.y medidas preventi­vas icluyen las siguientes: 1 hacer que el 
animal expulse la dolencia
por medio de una tos violenta o estornudo fuerte, lo que se consi 
ue vapo­rizando las fosas nasales con una 
mezcla hervida de ajf picante; (2) re­gresando del campo al 
corral mds temprano durante el 
dfa; (3) regresando
del campo mis tarde en el 
dfa; (4) colgando un pellejo o vejiga de zorro
en una esquina del corral porque el 
olor que despide sirve para repeler
]a enfermnedad. Generalmente, el muyu-muyu es 
fatal; cuando 6sto ocurre,
se carnea el animal y se bota la 
cabeza o se la entierra, lo mismo sucede
cuando la carme tambi~n ha sido afectada por el mal.
 

Ch'iti Uso o flinchaz6n: 
 Esta dolencia consiste en 
que el est6rgago del
anima1 se-T, na 
de gases y puede causarle la muerte, si es que no recibe
atenci6n. La hinchaz6n es ocasionada por ingerir ensilaje o pasto verde
 o cubierto oor el rocio de la maiana. Para curar este mal, 
se obliga al
animal 
a beber orfn humano, keros~n, o leche mezclada con keros6n, echdn­
dole encima un bacde agua frfa.
 



Se recogen Ias ..- . en un reci iente de bar'o o yy....)na.... 2.iz 2 

ha conclufdo la tarea del Farcado se las coloca en un aquayo sobre el 
suelo y se las cuenta en pares. Li el nirmero de es ;'nar, Sln­
nifica que el proximo i~o habrd ganancias o incremento en el ,oearo. Se­
guidamente, se tuestan los cortes, en forma ritual, con coca, vno, 
alr-hol y confites y se los quarda hasta Anat Dominno, Domingo de Tenta­
civa.i (una semana despues de Carnaval ) , fecha en que se procede a eterrar­
los en el corral a un metro de profundidad a fin de evitar ,ue il ;)erro 
de la casa los descubra.
 

Por supuesto que una vez que se ha sbfalado a un animal por la marca en 
la oreja, no es neccsario repetir la operaci6n otra vez. Sin embargo, 
durante la seimana de Carnaval se acostumbra celebrar in acto ritual con 
todo el rebafio, donde los animales marcados anteriormente celebran su
 
"casaiento", el mismo dfa en que se efecta el corte en las orejas. En 
dicha ceremonia se juntan un carnero y una oveja de un a~o de edad, colo­
cindoles un anillo de lana negra en la Data derecha delantera. Luego se 
une a la pareja usando serp ntinas de papel, se coloca una manta de mujer 
en la espalda de la oveja y un poncho doblado en la espalda del carnero.
 
Alrededor del cuello del macho se cuelga una r-jst- o cartera tejida de
 
lana llena de hojas de coca. Los animales de esta manera unidos en
 
"matrimonio", se mantienen juntos durante cinco minutos para luego dejar­
los libres, momento en el cual se es echa dulces y fruta. La ceremonia
 
finaliza rociando a todo el reba~o con una mezcla de alcohol y vino (o
 
az~car).
 

ESQIWILA
 

La 4poca oara la esquila del ganado ovino es en marzo o aDril. General­
mente se esquila a ]as ove as de uno a tres afios de edad y no asf a los
 
carneros porque su lana los hace ver mis grandes cuando son comercializa
 
dos. En las comunidades donde existe un bao antisirnico, se realiza la
 
esquila antes de baiar a los animales. Para cortar la lana, se utiliza
 
un cuchillo filo, tijeras, o la tapa de una lata que ha sido afilada
 
contra un borde agudo. La cantidad de lana que se obtiene de un animal
 
varfa entre una y tres libras, dependiendo del tamaho de la oveja y de la
 
frecuencia con que se realiza la esquila (una o dos veces al iro). La
 
lana de mejor calidad se reserva para el uso de la farilia y el resto se
 
vende por libra. Algunas veces se vende toda la lana del animal en una 
sola pieza, lo que se conoce como in.:, nue en 1981 .staba entre 30 y 
50 pesos ($us. 1,20 a 2,00). 

ENFERMEDADES Y DOLENICIAS
 

La causa principal de muerte del ganado ovino es la falta de nasturas
 
adecuadas, lo que tambi~n ocasiona una producci6n inadecuada de leche
 
oara alimentar a las crfas, asf como debilidad en los animales adultos,
 



-183-


Juigo Uso o Ce uera: La causa de la ceguera en los corderos es desconoci­
da. En los an~males de mayor edad, se cree que la causa de este mal 
es
 
la ingesti6n aL una 
planta conocida como kela-kela; una otra explicaci6n

es que la ceguera es ocasionada por la saliva de los sapos. Algunas

familias creen que la ceguera proviene por haber pastoreado a las ovejas

cerca a la tumba de sus antepasados. Para la ceguera, existe una varie­
dad de remedios: (1)la aplicaci6n de compresas de leche humana a los

ojos y parpados del animal afectado; o leche mezclada con la harina de
 un cereal formando un unguento; (2)la aplicaci6n de grasa mezclada con

sal; (3)cortar una pequea parte del pdrpado por el lado interior, lo
 que hate que sangre y por tanto "lave" el ojo y cure la ceguera; (4)la

aplicaci6n de un 
polvo hecho de hongos secos, llamados phog-phog que

crecen entre los pastos naturales durante la dpoca de l]uvias; (5)lavar
 
el ojo con agua de lim6n; y (6)remojar la cabeza del animal en agua frfa
 
cada mafiana hasta que desaparezca la ceguera.
 

Wichu Uso o Diarrea: Esta'dolencia es comdn entre los borregos y 
es cau­
sada por ingerir pasto verde o mojado por el rocfo. Esta dolencia requie­
re de un tratamiento ripido poroue la deshiorataci6n puede causar la
 
muerte del animJa tres dfas.
en dos o Un remedio es el de forzar al ani­
mal a beber una infusi6n hecha con phasa cruda, cebollas tostadas, granos
de caf6 o semilla molida de palta. Algunas veces, 
se cura la diarrea
 
suspendiendo al 
animal de sus patas traseras y agit6ndolo vigorosamente.

Los campesinos no comen la carne del cordero que ha muerto con diarrea,
la que recibe el nobre de khachi porque es tan dura que ni los perros

pueden comerla.
 

T'uga Uso o Desnutrici6n: es causada por la falta de pasturas y puede
aliviarse mediante eT rte de la cola del animal. La sangre que mana

de esta herida recibe el nombre de tiji vila a sangre flaca. Una vez
 
que ei animal ha perdido sangre, se cree que recuperar6 su peso m~s
 
rApidamente.
 

Laka Ch'ulla: Este es un problema caracterizado por el gran tamafio de
los dientes, que prevalece entre los borregos j6venes que tienen aproxi­
madamente 30 dfas de edad y comienzan a comer pasto. Algunos dientes son
 
m~s largos que los otros, lo que origina una inadecuada masticaci6n. Para
 curar este problema, es necesario que la pastora frote cada dfa los dien­
tes mds grandes con un pedazo de sal, procedimiento que finalmente harg
 
que los dientes se nivelen.
 

Tawra K'ararti: es el nombre que se da a 
una dolencia caracterizada por

la p~rdida de lana. Se cree que el pr.,blema se debe a la falta de esqui­la peri6dica por parte de los duefios de los animales y se renedia frotan­
do el cuerpo del aninal con manteca de cerdo.
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VENTAS
 

Generalmente, el ganado ovino se vende por peso vvo - princi'parente 
carneros de un ao v medio a tres a os de edad -- .,: las feries Qanade­
ras mis cercanas. El precio, a mediados de 1981, era ae 250 a 300 pesos 
(Sus. 10 a 12) por animal. Las ovejas carneadas generalmente se venden 
s6lo en La Paz o en otras ciudades imDortantes donde el cordero rinde 
aproximadamente once 
kilos de carne. Ya sea en peso vivo o muerto, la
 
venta del ganado ovino es funci6n de la madre de familia, quien tarnbi~n
 
tiene la resoonsabilidad de vender ]a lana y cuero asf como el queso que
 
se fabrica de leche de oveja.
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LLAMAS
 

Entre todas las clases principales de crianza de ganado a las que se
 
dedican las familias que habitan zonas del altiplano, la llama es la
 
unica de origen indfgeno dentro de la regi6n de los Andes. Desde tiempos
 
remotos, este animal ha figurado predominantemente en la economfa y cul­
tura del Altiplano. Sin embargo, durante las OItimas ddcadas, la crianza
 
de la llama ha ido en decadencia. De las 39 familias del Area rural alti­
pl6nica inventariadas, s6lo 10 se dedicaban a la crianza de llamas. La
 
cifra total de auqudnidos inventariados alcanz6 a 50 animales,el mayor
 
de !os hatos alcanzaba a 17 llamas y el menor a dos. El pelo de llama
 
cuenta con una variada garna de colores naturales, por lo que no necesita
 
ser te~ido para prop6sitos de tejido. Entre estos colores se pueden
 
citar: janqo (blanco), khella (rojo), millu (amarillo), wila chumpi 
(tostado claro), thore chumpi (tostado oscuro), cheara (negro), y otros.
 

US0S 

Las razones por las que la crianza de llamas ha dejado de extenderse
 
tienen relaci6n con el uso que se les da en comparaci6n con otros anima­
les. Como fuente de carne, es inferior a la del ganado vacuno ya que
 
su carne debe ser procesada para obtener el charqui (carne desecada al
 
sol), y si el animal es utilizado Para transporte de carga, la calidad de
 
su carne declina adn mis. Como animales de carga, las llamas son infe­
riores a los burros, ya que 6stos pueden transportar cargas cuatro veces
 
m~s pesadas. En comparaci6n con el ganado ovino, la llama tiene un perfo­
do mis largo de gestaci6n, el tiempo de engorde para prop6sitos de comer­
cializaci6n es mayor, en muchos casos puede ser esquilada s6lamente una
 
vez antes de alcanzar la edad ideal para el mercado, y su esti~rcol es 
menos potente como abono que el de ovinos. El mercado es bastante limita­
do para los usos en que las llamas gozan de superioridad. El pelo de 
llama de fina calidad es s6lamente utilizado en el tejido de textiles no 
tehiidos. Un cuero de cuello de llama suministra el suficiente material 
para una docena de juegos de arado. Los huesos de la pierna de este 
animal son utilizados para I. fabricaci6n de wichufias a lanzaderas 
utilizadas en el telar manual. 

ADQUISICION Y REPRODUCCION
 

Para iniciar una crianza de llamas, se acostumbra comprar un macho y una 
hembra al mismo tiempo, cuando ambos tienen dos aiios de edad aproximada­
mente. Estos animales, generalmente son adquiridos durante los meses de 
abril y mayo y quien se encarga -- "Tha compra es el var6n jefe de !a 



--

familia; o bien se inicia la crianza del hato cuando se recibe en calidad

de regalo de bodas, una pareja adulta de llamas.
 

Las llamas deben ser colocadas en un corral distinto al de los ovinos.
 
Su aparuamiento se realiza en forma privada, sin ayuda ni 
supervisi6n

externa. La edad para el cruzamiento es entre dos y tres afos. La
 
6nica precauci6n necesaria es la de asegurarse de que los machos, si
 
hubiera m6s de uno, no peleen entre sT por una hembra.
 

GESTACION Y ATENCION POST-NATAL
 

El periodo de gestaci6n de la llama hembra es de aproximadamente ocho
 
meses. Una vez prehiada, la hembra debe ser aislada de todos los demis
animales que conforman el hato. Caso contrario, los machos podrian patear

a la hembra y provocar el aborto del feto. Los pastores tambi6n deben
 
tener cuidado de evitar usar sus 
hondas para arrear llamas prefiadas duran­
te el pastoreo o el apiiamiento al conducirlas dentro y fuera de 
su corral
 

A tiempo del nacimiento, se acostumbra envolver el 
obligo y los cuartos
 
traseros del reci6n nacido con una 
tela para protegerlo del resfrfo, de
 
una posible infecci6n del cord6n umbilical, y tambi6n proteger el est6ma­
go del animal de los rayos solares. Durante el perfodo de lactancia,

las llamas deben ser pastoreadas por separado, preferiblemente en 6reas

protegidas para minimizar su exposici6n al 
viento y al frio.
 

NECESIDADES DE APACENTAMIENTO
 

Al igual que las ovejas, las 
llamas se alimentan de pastos naturales -­
particularmente paja brava y cheliwa -- as, como de un arbusto espinoso

llamado choquecailia. Algunos agricultores insisten en que no 
se les

debe alimentar con cebada u otros forrajes cultivados porque 6sto ocasio­
na la transmisi6n de enfermedades. Por la misma raz6n, es aconsejable

que las llamas beban aqua de bateas o estanques y no de corrientes de
 
agua. Se considera sumamente peligroso que tomen el 
agua resultante del
deshiele de nevadas. 
 Durante la gestaci6n y lactancia, las llamas hem­
bras deben beber por lo menus dos veces al dfa.
 

CASTRACION
 

Las llamas machos se castran cuando tienen dos aios aproximadamente, o
justo antes de que lleguen a la edad de apateamiento. Como en otros

animales, la castraci6n se efectda en luna llena. 
 Se acostumbra evitar
 
que el macho reci6n castrado beba agua por lo menos durante un dra 

se piensa que esta pr~ctica disminuye el riesgo de infecci6n. La castra­
ci6n se realiza de la misma forma que con el ganado.ovino, excepto que,
debido al mayor tamafho, es necesario contar con la ayuda de por lo menos
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uno, preferible dos, asistentes para mantener al 
animal quieto durante el
 
proceso de castraci6n.
 

MARCADO
 

La marcaci6n de llamas no es una pr~ctica comin puesto que el 
namero de

animales en un hato tiende a ser lo suficientemente reducido como para
 
poder identificarlos de acuerdo a sus caracterfsticas especiales, como
 
ser su coloraci6n. No obstante, cuando el hato excede de media docena
 
de llamas, vale la pena realizar la pr~ctica de marcaci6n. Estos anima­
les son marcados de la misma manera que el 
ganado ovino, o sea mediante
 
el corte de las qui'iz!as o pedazos dE oreja de diferentes modelos. La
 
ceremonia de marcaci6n se realiza juntamente con la del ganado ovino,

durante la semana de festejos del Carnaval, en el mes de febrero.
 

ESQUILA
 

La 6poca de esquila de llmas es durante los meses de marzo y abril, 
cer­
ca a la fiesta de Pascua Florida. La primera esquila se efectGa cuanao
 
el animal tiene dos afios de vida, para cuyo efecto se necesita la parti­
cipaci6n de tres personas -- dos mujeres y un hombre. La llama debe per­
manecer de pie, el hombre sostiene la cabeza del animal por las orejas,

mientras que las mujeres situadas a ambos lados del 
animal realizan la
 
esquila. Generalmente, el pelo de llama es fino y bastante liviano, y
 
en la esquila de un animal, s6lamente se obtiene alrededor de 1,5 libras
 
de pelo. La esquila se efectaa en intervalos de dos aios. En vista de
 
que la mayorfa de las llamas son verdidas a la edad de cuatro amos, 
es
 
muy posible que no se pueda realizar m~s de una esquila durante el tiempo

de vida del animal.
 

Se obtienen dos clases de pelo, cada una de ellas para 
un uso especffico.

El pelo m~s largo y de primera calidad es hilado muy finamente y de color
 
natural para ser utilizado en tejidos de chompas, frazadas, saquillos de
 
carga, sombreros, chalinas y guantes. 
 El pelo mis corto y de segunda ca­
lidad es m~s ordinario, el mismo que es utilizado para hacer sogas y

hondas. Algunas familias utilizan el 
pelo de llama para tejer nucus,
 
una redecilla suelta disefada para cubrir el 
hocico de animales de carga
 
y de esta manera prevenir que mordizqueen la carga de otros animales, 
o
 
para evitar que los recifn nacidos mamen durante la noche.
 

ENFERMEDADES Y DOLENCIAS
 

El principal problema que confrontan las llamas, como cualquier otro ani­
mal, es la falta de suficientes pastos naturales; 6ste es el problema m~s
 
serio que se presenta durante los meses de octubre y noviembre, 6poca en
 
la cual estos animales disminuyen de peso, se debilitan y, algunas veces
 
sufren colapsos y mueren en el campo. En estos casos, los dueflos del
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animal lo faenan para consumo de la familia, convirtiendo la carne en
charqui. Otra seria amenaza, particularmente en los recidn nacidos, es
su vulnerabilidad ante especies rapaces como el 
zorro y el c6ndor. El
 zorro mata a su 
vfctima brincando sobre el 
cuello del animal y destro­zdndole la garganta. 
 La vfctima del c6ndor generalmente es un reci~n
nacido que se extravi6 lejos de 
su madre y se qued6 dormido en el campo.
Asimismo, fuera de estos problemas, las 
llamas sufren muchas dolencias
 o enfermedades 
como las que se detallan a continuaci6n:
 

Pargsitos Externos: Al igual que el ganado ovino, las 
llamas sufren el
ataque de plagas de garrapatas, piojos y una 
variedad de otros pardsitos
e.ernos, los que pueden ser controlados mediante baios de inmersi6n 
con
productos qufmicos. La sarna es tambi6n curada de la misma manera.
 

Kasarje: Significa el rompimiento de las pezuhas y dedos de la pata, 
oca­sionado por una 
continua exposici6n del animal a condiciones de humedad,
barro y frfos severos. El tratamiento consiste en aplicaciones de man­teca o grasa de autom6vil sobre las partes afectadas.
 

Triguinosis: 
 Esta enfermedad se presenta comOnmente en 
las llamas adul­tas, de seis o siete afos de edad. 
 No tiene curaci6n y el animal debe
 
ser exterminado.
 

VENTA
 

Las llamas se venden a la 
edad de cuatro o cinco aflos, y las hembras,
luego de haber completado el 
segundo ciclo de procreaci6n. Los animales
generalmente son vendidos en 
peso vivo, y esta transacci6n la realiza el
jefe de familia, pero con el consentimiento de la esposa. Por el con­trario, las ventas del 
pelo o cuero de estos animales son de exclusiva
responsabilidad de la esposa. Durante el aio de 1981, 
una llama adulta
 
era vendida en 
1.500 pesos, en el mercado de Jaruma.
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BURROS3
 

En diciembre de 1980, 20 de las 32 
lamilias inventariadas dentro de la
zona altiplnica, tenfan por lo me6os 
un burro. En ese entonces, en el
total de las existencids ganaderas inventariadas habfan 35 burros. En
junio de 1981, 30 de las 35 familias inventariadas criaban burros, 
con
una poblaci6n total 
de 55 destos animales. El 
mayor nlmero de tenencia
de burros en una familia fu de cinco, y el menor de uno. Vale la pena
mencionar que siete de las familias criaban burros y llamas. 
 En tdrmino
promedio, los burros representaban mds del 
siete por ciento del valor
total de las existencias ganaderas por familia.
 

USOS
 

El burro es el principal animal de transporte para la familia rural.
Como bestia de carga, el burro goza de preferencia ante la llama, porque
es menos delicado, puede acarredr cuatro 
veces m6s de carga, y vive
muchos alios mis. 
 En efecto, algunas familias poseen burros que tienen
aproximadamente 25 ahios 
de edad. El burro es utilizado para variados
trabajos de transporte, entre los que 
se pueden citar: acarrear semilla
 y abono 
a los sitios de siembra, acarrear forraje para animales de tiro,
transportar los equipos de arado y otras herramientas, trasladar el
producto cosechado desde el 
campo hasta la casa y -- por lo menos una
 vez a la semana -- llevar y traer productos hasta y desde la feria. 
 El
estidrcol de burro, como el 
de ganado vacuno, es menos potente como
abono que el 
de la oveja y, por lo tanto, es utilizado en plantaciones de
tubdrculos relativamente mds delicados como la oca y la papalisa.
 

ADQUISICION Y REPRODUCCION
 

En vista del uso bastante especifico de este animal 
como bestia de carga,
la mayorfa de las familias rurales 
no se interesan en 
la crfa de hatos
de burros, sin6 s6lo de uno o dos. 
 A menudo, ni siquiera un burro es
mantenido en forma permanente dentro de las existencias ganaderas de una
familia, puesto que prefieren comprar este animal 
para la temporada de
cosecha y luego venderlo. Otras familias 
no poseen burros y m6s bien
prefieren alquilar uno o m~s 
de sus vecinos o parientes cuando se presen­ta la necesidad de transportar cargas pesadas. 
 De cualquier manera, los
burros son f~cilmente adquiridos en 
las ferias ganaderas cercanas.
 

En el crusamiento de burros, la hembra debe tener por lo menos dos afios
de edad. El 
perfodo de gestaci6n es de aproximadamente doce meses.
Durante los 61timos seis meses, el 
animal no debe ser utilizado en el
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transporte de carga porque dsto puede ocasionar el aborto del 
feto.
 

CUIDADO POST-NATAL
 

El recidn nacido requiere de atenci6n cuidadosa durante un mes aproxima­
damente. Su est6mago es envuelto con una tela para evitar que la herida
 
del ombligo se infecte y, asimismo, para proteger esta jrea de los rayos
 
solares. El reci~n nacido aprende a comer pasto luego de tres meses,
 
aunque hasta entonces se alimenta de leche materna con la frecuencia
 
con que la madre lo tolere. La leche de burra es considerada como un
 
excelente remedio oara el control de ciertas enfermedades, como el saram­
pi6n, en los beb~s humanos.
 

APACENTAMIENTO
 

Los burros pueden pastar juntamente con otros animales cuando no se los
 
requiere para trabajos de transporte. Estos animales se alimentan de
 
toda clase de pasturas naturales, hierbas y pastos verdes, ademis de
 
ensilaje de cebada. En forma similar al del canado vacuno, 
su consumo de
 
pasturas debe ser suplementado con raciones de ensilaje y algo de sal, 
en
 
la mahana y en la tarde. Asimismo, necesitan beber agua por lo 
menos dos
 
veces al dfa.
 

CASTRACION Y MARCADO
 

Ninguna de estas dos prdcticas es empleada con este animal.
 

ENFERMEDADES Y DOLENCIAS
 

Diarrea: Esta dolencia prevalece especialmente en los recifn nacidos y
 
se cura haciendo beber al animal un mate de una mezcla de :Ylisa, sal y

orfn humano.
 

Mata: Es el nombre de una lesi6n o inflamaci6n resultante del exceso de
 
carga y negligencia del duefio. Por ejemplo, en 
el caso en que un burro
 
Ileve una carga hasta un destino determinado, el animal llega sudando
 
,opiosamente; 
se le quita la silla de carga y la aronma o frazada de 
carga. Pero, si un viento helado sopla mientras persiste el 
sudor del
 
burro, puede provocar una inflamaci6n dolorosa. Existen varias maneras
 
de curar esta dolencia: (1) preparando una p6cima con carne de perro o
 
de un gran sapo; (2) preparando una fricci6n caliente hecha de grasa

de vaca o de vfbora; 6 (3) mezclando la grasa arriba mencionada con
 
carne molida de vfbora. Estas p6cimas se cubren con una tela y se deja

asf hasta que la inflamaci6n o herida sane totalmente.
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Moguillo: Es el nombre dado a una 
reciente eoidemia que se present6 en
los burros de !a comunidad de Jaruma, algo jamas experimentado antes por
sus habitantes. Los 
sintomas de esta dolencia son: 
mucosidad verde de
las fosas nasales del animal, 
fiebre, contfnuos sacudones de cabeza, y
pdrdida del apetito. 
 Los intentos de curaci~n para dicha dolencia han
consistido en 
la mezcla de vapores picantes (saumerios) -- tales comohacer hervir locotos, o excremento humano y orina 
-- para producir un
violento estornudo que elimine la congestifn nasal del animal. Los
resultados de dichos expermentos han sido diferentes: algunos burros
fueron curados y otros murieron. 
 Los burros muertos fueron arrastrados
hasta un lugar distante de la casa y dejados allf para comida de los
 
perros.
 

SILLA DE CARGA
 

Generalmente, los burros Rueden llevar dos cargas 
(220-250 libras) a la
vez; pero, para 6sto es necesario proteger muy bien sus 
lomos, utilizando
una silla de carga de tela conocida 
con el nombre de kare>.. La "r-i
est' hecha de retazos de g6neros viejos con 
los que se rellena dos cueros
de oveja, obteniendo asf una especie de colchoneta. Cada 
 - es con­feccionada por la familia de acuerdo a las medidas del 
animal. En la
parte posterior de la karona hay una 
soga de lana que se ajusta por detras
de la cola del burro, a objeto de evitar que la carga 
se resbale hacia el
cuello del animal. Encima de la karona 
se coloca el >i: es
que una
frazada ordinaria (tejida 
con lana de oveja o pelo de llama) doblada en
cuatro Para proporcionar mayor volumen de protecci6n entre la carga y su
lomo. A su vez, chusi es
el cubierto por un cuero 
de oveja -- llamado
 
jiD' 1hl -- para proteger la frazada de la suciedad o de los daros oca­sionados por la carga en sf. 
 El uso del llp'ichi es especialmente aoro­piado para el 
acarreo de cebada. Finalmente, para mantener la 
 en
 su lugar, se utiliza 
una cincha que en uno de los extremos tiene un
de metal y en el otro un cintur6n de cuero. 

aro
 
La parte central de la
cincha estd hecha de cuero de oveja.
 

RITOS ESPECIALES CON RELACION AL BURRO
 

La mayorfa de los animales domesticados tienen sus 
dfas de fiesta espe­ciales y santos patronos. Por ejemplo, San Ldzaro (12 de abril) 
es el
protector de los perros; San Isidro (15 
de mayo) es el protector del
ganado vacuno; San Juan (24 de junio) 
es el protector de las ovejas; y
el Domingo de Ramos es el 
dfa de los burros porque este animal llev6 
a
Jesucristo en su lomo por las calles de Jerusal6n. 
 Como excepciones se
puede citar a la 
llama que no tiene un dfa especial porque es de origen
indfgeno; asimismo, los cerdos tamDoco gozan de un 
dfa especial porque

se considera que este animal 
fud negado por Dios.
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A partir de horas 9:00 de la mahana del dfa Domingo de Ramos, las mujeres

empiezan a confeccionar adornos para sus burros utilizando lanas de visto­
sos colores. A los animales machos que no fueron adornados el a~o ante­
rior, se les coloca una barquilla o collar tejido alrededor de sus cue­
l].os, mientras que las hembras son adornadas con aretes de lana o
 
zarcillas. El ritual de hechurE' de estos adornos se 
llama t'ikac: . Si
 
alg7n animal ya fu6 adornado el aio anterior, entonces el 6nico ornamento
 
consiste en amarrar lanas de colores en el lomo del burro o en 
su crin.
 
El mismo adorno -- conocido con el nombre de tuiro -- es colocado tanto
 
en los machos como en las hembras. Los colores azul y rosado son los que

m6s se utilizan para adornar los animales. Todo este ritual es realizado
 
por las mujeres.
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GANADO PORCINO
 

De acuerdo a inventarios que se tomaron en 
1981 de 35 familias rurales

dedicadas a la ganaderfa, se pudo establecer que 23 de 611as, o dos
 
tercios, se dedicaban a la crianza de porcinos. El tamaho promedio de
piara por familia (piaras con animales de toda edad) era de cuatro
dos, cer­tomando en cuenta que la piara m~s grande consistfa de nueve anima­
les y la m~s pequeia s6lamenLe de uno. La mayorfa de los cerdos que se
crfan en el Altiplano provienen de mezclas de 
razas locales o variedades

criollas. 
 En muy pocos casos los agricultores han adquirido ejemplares

Duroc 
 u otros de pura raza, pero su crianza no es abundante ya que se

los considera animales muy delicados 
como para que puedan soportar la
 
severidad del clima en la zona del Altiplano y, por lo tanto, requieren
de demasiados cuidados especiales. Predominantemente, los cerdos se

venden por peso vivo para los mataderos de las zonas urbanas. 
 Es muy
limitado el consumo de carne de cerdo en 
el jrea rural. Si se mata un
cerdo en la granja, la familia probablemente haga consumo del cuero,

algunas vfsceras, como el coraz6n, y quiz6s lave las 
tripas para comida
 
de los perros, pero la carne en si 
se 
la lleva y vende en la ciudad.
 

ALBERGUE
 

Los cerdos necesitan tener protecci6n tanto del fuerte frio como 
tambi6n
de la intensa luz solar. 
 Su corral debe estar situado cerca a la casa
 para facilitar, de ese modo, la 
tarea de su alimentaci6n y ademds cuidar

de que no se los roben o sean atacados por animales rapaces como el
 
zorro. Al 
igual que los corrales que se construyen para otra clase de
ganado, las porquerizas deben ser'construfdas, siempre que sea posible,

en una pendiente bien drenada. 
 La contfnua humedad es peligrosa para
los cerdos pues les ocasiona enfermedades como el reumatismo o la neumo­
nfa. El 
corral debe ser techado por ho menos parcialmente, y tanto el

techo como las paredes deben construirse de manera que le d6 el 
sol
 
tanto temprano en la manana como ni atardecer. El piso debe ser de tie­
rra apisonada, que es preferible al de cemento, ya que 6ste Gltimo enfria

demasiado (causando enfermedades) o es 
demasiado 6spero (ocasionando

lastimaduras en 
las oezuhas y tetillas del animal). Es aconsejable

tender una cama de paja en 
la parte del corral que est6 bajo techo y la
paja debe cambiarse frecuentemente tan pronto est6 hdmeda o sucia. 
 La

mayorfa de los corrales para cerdos estan hechos con paredes de adobe o
de piedra. Los techos se construyen con paja y hojas de calamina u hojalata.
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ADQUISICION Y REPRODUCCION
 

Uno puede dedicarse a ]a crianza de cerdos comprando marranos destetados
 
para engorde, o reproduciendo y engordando sus propios animales. 
 En el
primer caso, se acostumbra adquirir marranos cuando estdn por lo menos
de ocho semanas de edad. Para comenzar la crianza de una piara, se debe
 
comprar Und hembra y alquilar el servicio de monta de un 
reproductor.

Como en el caso del 
ganado vacuno, es costumbre que el agricultor dueo
de una o mds hembras pague por el servicio de monta. Si se utiliza un

reproductor criollo, se, tendrd que pagar mis o menos $us. 
1.oo por cada
 
cruce, mientr3i que si se trata de un macho de Pura sangre, se pagara

por lo menos cuatro veces mds. A menudo estos servicios no se pagan en

efectivo sin6 con 
una crfa de la futura camada. La reproduccifn puede

tener lugar en cualqufer 6poca del aho.
 

GESTACION Y CUIDADO POST-NATAL
 

El perfodo de gestaci6n en los cerdos es de aproximadamente 5 a 6 meses.
El 
tamaho de la piara varfa, pues puede ser de cuatro a ocho crfas; y la
 
hembra estd apta para tener dos camadas por aio. Justo antes del naci­miento, es necesario mantener a la hembra en el 'corral y prestarle 
una
cuidadosa atenci6n, aliment~ndola con una dieta especial 
en base a cjsca­
ras 
de papa cocidas en agua de chuho, cebada en grano y concentrado. Es
 
muy comun el hecho de que despu6s del n-cimiento, las crfas sean separa­
das de la madre por un lapso de tres dfas, mantenidndolas dentro de la
 
casa para abrigarlas m~s y prctegerlas tambi6n de que la madre las
apriete y asfixie accidentalmente. 
 Las crfas deben ser amamantadas tres
 veces al 
dfa, pero siempre bajo estrecha vigilancia. Durante el perfodo

de lactancia que es de ocho semanas, 
una crfa consumirA alrededor de 40
 
litros de leche, y a partir de la segunda o tercera semana de nacidas, se
las puede alimentar d~ndoles inicialmente una mezcla de alimento concen­
trado.
 

PASTOREO Y ALIMENTACION
 

Los cerdos pueden criarse en confinamiento, por pastoreo, o combinando

ambas formas. El confinamiento da lugar a que los cerdos ganen peso

mis rapidamente, pero tiene la desventaja de que para criarlos asf se

requiere de una 
mayor inversi6n para la compra de alimentos concentrados
 
y se corre un 
mayor riesgo de que se pre-enten enfermedades infecciosas
 
en la manada. 
 Los cerdos criados mediante pastoreo crecen mis lentamente
 pero estAn menos propensos a las enfermedades y su mantenimiento no es
 
tan costoso.
 

Cuando los cerdos se crfan encerrados, se alimentan de afrecho, c6scaras
de papa, desperdicios o sobras de comida, productos agrfcolas podridos
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o de fnfima calidad, cebada y alfalfa. Comen tres veces al dfa y beben

tambidn abundante cantidad de agua. 
Cuando las hembras est~n prehadas

o durante el periodo de lactancia, toman por lo menos 15 litros diariosde agua. Una manado ,ue se crfa en confinamiento y que no tiene ms de

cinco o seis animales, puede ser mantenida con 
sobras de comida o des­
perdicios s6lamente.
 

Los cerdos que se crfan por pastoreo consumen forraje en verde o seco,

hierbas y pastos y tubdrculos que se han dejado en los campos inadVErti­damente. Es ccstumbre que cuando pasa la 4poca de la cosecha de papas,

ocas o papalisa, el 
pastor conduzca a los cerdos a las parcelas donde se
cultivaron esos productos para que se alimenten desenterrando los produc­
tos sobrantes de la cosecha. 
 Los cerdos que se crfan bajo pastoreo,
pueden sobrevivir y crecen aliment6ndose s6lamente de Dastos durante los
 meses de diciembre a abril. Desde el 
mes 
de mayo y hasta agosto, su dieta
debe complementarse con granos, sobras y otros alimentos convenientemente
 
preparados. De septiembre a diciembre 
-- realmente la 6poca de hambruna
 para estos animales --
los cerdos pueden mantenerse aliment~ndosa con
mezclas de afrecho y agua en 
la que han cocido papas y otros tub6rculos.
 

CASTRACION
 

Los marranos deben ser castrados a la edad de 5-7 semanas, aunque algunas
familias postponen esta tarea hasta que el 
animal tiene cuatro meses. La
operaci6n es 
hecha en un dia de luna Ilena. El procedimiento es prdctica­
mente id6ntico al 
de los ovinos. Una vez conclufdo, no debe darse alimen­to al marrano castrado por un perfodo de 24 horas. 
 Normalmente, no se
 usa desinfectantes. 
 Despu~s de que los testfculos son extirppdos del
 
escroto, sus conductos deben ser rasgados en dos, 
en lucar de hacer un
solo corte limpio; 6sto reduce al 
minimo la posibilidad de una hemo-ragia.
 

ENFERMEDADES Y DOLENCIAS
 

Fiebre es una dolencia que se presenta con frecuencia entre los porcinos,
m-comunmente durante el frfo invierno, en los meses de junio, julio y
agosto. Sus sintomas son pequenias ampollas que brotan en 
todo el cuerpo
del animal. Se cree que la enfermedad es transmitida por los perros que
frecuentemente comen la carne de los animales muertos abandonados lejos
de la granja, y despuds regresan y muerden a los cerdos sanos. 
 Un reme­dio es hacerle beber al 
cerdo enfermo, un caldo hecho de pescados peque­hiitos conocidos como ispis; sin embargo, el 
remedio no es convenientemen­
te efectivo.
 

Triquinosis es una enfermedad identificada por el brote de ampollas

debajo de la lengua del animal. El cerdo enfermo comienza a toser
continuamente y se hincha por el edema. 
 Los criadores de ganado porcino
del Altiplano parecen no estar muy de acuerdo con la teorfa de que el
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origen oe esta dolencia serfa ocasionada por pargsitos musculares.
 
Algunos dicen que el problema es causado por el 
frfo, como resultado de
 un albergue deficiente. Los criadores de cerdos estdn asimismo en duda
 
en cuanto a la existencia de 
un remedio para este mal o tan siquiera si

existe tal remedio. Algunos agricultores tratan los sfntomas procurando
hacer desaparecer !as ampollas mediante el 
suministro de cal viva en su

alimentacidn. 
 Sin embargo, la mayorfa de los agricultores tienen el
convencimiento de que la triquina 
no puede ser curada. Ellos matan al

animal, entierran sus restos 
o algunas veces, lo hierven para derretir
 
su manteca.
 

Sarna Uso o Sarna se manifiesta en los porcinos as como en los ovinos y
vacunos. En casos extremos, puede causar la cafda de la cola del 
cerdo.
El origen de esta enfermedad no es conocida. 
 Este mal se cura bafando al

animal 
infectado con orin humano fermentado.
 

Lap'a Uso se define como una infecci6n producida por los piojos que
cubren T 
piel del cerdo. Es causada por transmisi6n directa de otros
animales. Si se deja sin tratamiento, la lap'a uso debilitard al 
animal
hasta matarlo. 
 Los pargsitos pueden ser combatidos, baando al animal
 
en kerosen. Otro tratamiento es 
el de fumigar o espolvorear al animal
 
con DDT o Lexone.
 

Son pocos los criadores de cerdos del Altiplano que han aprendido a
dirigir un agresivo programa de higiene asociado con 
su empresa de cerdos.
Sus actividades incluyen peri6dicas desinfeccio-nes de los chiqueros,

vacunaciones y consultas a los veterinarios, cuando es necesario.
 

VENTAS
 

Los cerdos normalmente se venden por peso vivo en 
la feria ganadera local.
Los precios en 
1981, por cerdos adultos, fluctuaban de 1.000 a 1.500
 
pesos ($us. 40-60) y 500 ­ 800 pesos ($us. 20-32) por cerdos castrados.
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COBAYOS
 

(CONEJILLOS DE INDIAS)
 

La mayorfa de las familias altiplnicas crfan por lo menos 
una media
docena de cobayos, tambi6n conocidos como cuyes. 
 Estos son unos animales
graciosos y oetudos que crecer. hasta 
tener un peso de mds o menos 
una
libra a su edad i,;dura. Los cobayos son 
un recurso alimenticio de oca-­si6n especial para la 
 familia rural y se los crfa principalmente para el
consumo del hoaar. Si estos animales se venden en el mercado, son objeto

de trueque por pan, 
az~car u otras necesidades.
 

Para criar cobayos, se prepara 
un lugar para su madriguera. Un sitio co­rriente es la cocina de la 
casa, eeneralmente debajo del 
horno de adobe,
su hubiera uno. Otro lugar apropiado para estos animales es 
el dormito­
rio. Tipicamente, la madriguera del 
cobayo es construfda de adobes,
dejando uno o mis agujeros -- al nivel del suelo --
para la entrada de
los animales. El techo de la madriguera puede ser 
la misma cocina o el
horno, que proporcionan una 
fuente de calor adecuada para la madriguera.

Cuando los cobayos son alojados en el dormitorio, el techo de la madrigue­ra generalmente sirve de cama 
para algin miembro de la familia. La madri­guera es forrada o cubierta con paja, sacos, un colch6n o con frazadas.

Asi, los cobayos estin seguros de obtener una fuente conveniente de calor.
 

El grupo puede 
ser iniciado con la comDra o adquisici6n de una macho adul­to y una hembra de mds o menos dos meses de edad. 
 Los cobayos empiezan
su reproducci6n entre 
los dos y tres meses de edad. La multiplicaci6n

de estos animales es extremadamente r6pida. En el 
lapso de dfas de haber
parido (mientras ain estd lactando a sus 
conejillos), la hembra puede
pre~arse nuevamente sin dafiar a sus 
crias. Su primera camada generalmente
consistird de dos conejillos, la siguiente de tres o cuatro y, finalmente,
algunas camadas pueden liegar a cinco o seis pequefios, quienes serdn capa­
ces de reproducirse en dos meses.
 

Los cobayos comen una variedad de hierbas verdes, avena, cebada y sobras
de la cocina. Se deja el 
alimento a la entrada de la madriguera; los
animales lo llevarin adentro. 
Octubre y noviembre tienden a ser los
 
peores meses 
para los cobayos, tanto como para otros animales, porque es
la 6poca de escasez de pastos naturales. Si las hembras contin6an
procreando en esta dpoca, 
es probable que ellas y sus 
camadas mueran. Por
esta raz6n, los criadores de cotayos prefieren eliminar a los machos
adultos para prevenir la procreaci6n durante la gpoca magra.
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Hay muchos otros peligros que preocupan en la crianza de cobayos.

Muchas familias tienen un gato que es !a estrategia fundamental de la
tamilia rural para el control de las ratas. Sin emoargo, los gatos
 
confunden a los cobayos por roedores corrientes y por lo tanto los ataca­
rdn y matardn si tienen la oportunidad de hacerlo. Peri6dicamente, algu­
nos cooayos caen enfermos, mostrando sintomas tales como 
temblor v
 
pdrdida del apetito. Estos animales deben ser separados ael resto del
 
grupo, de tal manera que la enfermedad no se transmita a los animales
 
sanos. Finalmente, cuando se recolectan los tallos de la cebada en
 
berza, 
se mezcla aigunas veces con este forraje una hierba conocida como
 
la '-. que es ic cobayos -- lo oue ocasiona una
r 3'r venenosa para 

serie de bajas dentro del grupo.
 

En general, los cobayos muertos que no son despachados 9or los duehos,
 
son desechados en lugar ae usarlos para alimento. Si el animal se
 
enferm6 o fu6 envenenado, su carne ser.I arnarga. Esta es una seal -­
de acuerdo a las costumbres locales -- de que la carne esta c.l3i, eso
 
quiere decir que tiene el diablo adentro.
 

A principios de 1981, los cobayos grandes tenfan un precio de 15 pesos
 
cada uno ($us. 0,60), los medianos a 10 pesos cada uno ($us. 0,40) y los
 
peque~os a 7-3 pesos cada uno ($us. 0,28 - 0,32).
 



CAPITULO V
 

PRACTICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
 

Este capftulo comienza con una descripci6n de las tdcnicas para la 
con­
versi6n de oroductos frescos en deshidratados que durar6n varios ahos si 
son almacenados en un lugar seco. Seguidamente, se hace una relaci6n 
del menaje de cocina utilizado diariamente en una casa rural. Luego
presentamos una reseha de la dieta de una 
familia rural y de las cinco

diferentes comidas que consumen en el 
curso de un dia. Luego esta una
 
selecci6n de recetas de cocina -- proporcionadas directamente por las

sehoras participantes en el 
Proyecto de Pricticas Tradicionales -- de 
una variedad de platos representativos preparados para una serie de co­
midas que consume una familia rural a diferentes horas del dfa, y en 
algunos casos, en diferentes estaciones del ario. 

La secci6n final de este capftulo estd dedicada a las actividades espe­
ciales de preparaci6n de alimentos, incluyendo: "alimentos de emergen­
cia", plantas silvestres que garantizan a la familia 
rural un mfnimo
 
suministro de alimento cuando sus 
cultivos han sido destrufdos. Con­
cluye el capftulo con una descripci6n sobre la forma de elaborar queso,
 
pan y chicha, para ocasiones especiales.
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TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
 

Las actividades de conservaci6n de alimentos 
son de vital imortancia
 
para la subsistencia de la familia rural en el altiolano. Las Princi­
pales tdcnicas implican la deshidrataci6n de productos frescos Mediante
 
inmersi6n en agua frfa, exprimiendo con la ayuda de los pies y de los
 
dedos de la mano, congelaci6n-deshelado, y secado al sol, y combinacio­
nes de las t~cnicas anteriores. Una buena parte del trabajo familiar,

despuds de la cosecha, debe ser dedicada a estas tareas y, quizas una
 
cuarta parte del producto fresco cosechado es luego procesado para el
 
almacenamiento a largo plazo.
 

Las ventajas de la conservaci6n de alimentos para la familia rural 
son
 
varias, y no todas son obvias. Los productos deshidratados tienen una

duraci6n hasta de 5 aiios o mis, cuando estdn almacenados en lugares se­
cos, y dsto pues garantiza a la familia un suministro mfnimo de alimen­
tos en caso de presentarse un desastre agricola. La conservaci6n de
 
alimentos le permite a la familia variar su dieta durante un perfodo
 
ms largo de tiempo. Las t6cnicas de secado al sol y congelaci6n-deshe­
lado alteran, en realidad, el gusto del producto, mejorando el sabor
 
dulce y eliminando el sabor amargo de los mismos. Los productos mis
 
comunmente sometidos a la deshidrataci6n son las papas y ocas de Tn­
fima calidad (de tamao pequeho, agusanadas, o dahadas durante la cose­
cha) que de otra manera no tendrian aceptaci6n en el mercado. Final­
mente, los productos deshidratados constituyen una de las mercancias
 
principales de trueque de la familia rural que se comercializan en pe­
quehias cantidades (por manojo o sombrero) semana tras semana, durante
 
todo el aio, como el chuho y otros productos deshidratados que le per­
miten al agricultor disponer de una gran parte de sus excedentes comer­
cializables durante un periodo m~s largo de tiempo 
-- al equivalente de
 
precios fijos -- manteniendo, de esta manera el poder adquisitivo de la 
familia para otras necesidades b6sicas tales como sal, azicar, pan, fi­
deo, kerosdn, y otros productos que no pueden ser producidos por la 
familia.
 

Como decfamos anteriormente las papas y las ocas son los principales

productos sometidos al proceso de deshidrataci6n. Los que se obtienen
 
de la papa son conocidos como ch*o, morava, :urt y mcskhc, mientras
 
que los de la oca son: huma cava, juifi cava y Occa seca.
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CHUNO
 

El producto deshidratado mds conocido es 
el chuho. Es hecho de las papas
mds pequehas de las variedades dulces y de papas de cualquier tamao de
las variedades amargas. La selecci6n de papa para chufo 
se efectia du­rante el 
mes de junio, cuando los silos de almacenamiento provisional

del producto fresco son descubiertos y seleccionados. Para comenzar,
 
se necesita preparar un 
sitio adecuado para la deshidrataci6n que se
llama :hu.u~a .:n'Lie (lugar de pasturas de baja calidad), que esta ubi­
cado generalmente en 
una pampa donde las heladas son mds intensas.
 
Este sitio debe ser nivelado, y luego cubierto con 
una fina capa -'a paja.

Se vacfa luego las papas sobre esta superficie y se las esparce unifor­memente, asegurdndose de que ninguna se 
encuentre encima de otra.

preparaci6n de las papas 

La
 
se lleva a cabo al atardecer de un dfa comple­

tamente nublado, Io que indica la venida de una 
noche clara, estrellada
 
y de temperaturas congelantes. De acuerdo a la intensidad de las hela­das, las papas deben permanecer congelindose durante 3-5 noches. 
 El pro­ducto estj cumpletamente congelado cuando adquiere una 
apariencia gris

y arrugada. En comunidades protegidas como 
Killay Bel6n, donde el clima
 
es bastante benigno, los agricultores deben llevar sus papas a las altu­ras 
a objeto de encontrar temperaturas congelantes y, algunas veces,

facilican el proceso de congelaci6n empapando con agua las papas cada
 
dfa al atardecer.
 

Una vez congelado durante varias noches consecutivas, el producto es
apilado en una 
serie de montones individuales -- aproximadamente de
15 libras de papas cada uno -- y puestos en diferentes lugares alrededor

de la chunufla ch'ije. Justo antes del 
ocaso, los miembros de la familia

rural se quitan sus sandalias y comienzan el 
proceso de apisonar estos

pequehios montones con los pies. 
 El acto de estrujar las papas con los
pies descalzos tiene dos objetivos: primero, sacar la mayor cantidad de
lfquido de las papas, y segundo, quitar las c6scaras de las papas median­
te la acci6n de frotamiento de unas con otras. 
 Esta tarea es siempre
realizada al atardecer, porque despuds de 
ser exprimidas las papas estdn

himedas -- por dentro y por fuera 
-- y esto facilitard su congelaci6n

nuevamente esa 
misma noche. Si las papas son estrujadas en la mariana,

el efecto de su exposici6n al sol durante todo el 
dfa causard la fermen­
taci6n de sus jugos, ocasionando un sibor amargo en el producto.

puds de ser apisonados los montones de chuhio, 

Des­
se extienden nuevamente


sobre la paja del sitio de deshidrataci6n para someterlos a congelaci6n
 
por una vez m~s.
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Durante tres o cuatro dfas el chuhio no
 
serd secado al sol, tiempo en que la
 
familia debe permanecer atenta a los
 
cambios bruscos del tiempo, porque el
 
chufo que ha sido mojado por la lluvia
 
o por la nieve, perderi su textura y
 
se tornarA pulposo cuando se lo cocine.
 
Despu~s de ser secado al sol adecuada­
mente, se debe esperar la venida de
 
una tarde ventosa a objeto de efectuar
 
el venteo del chufia. Se coloca el pro­
ducto en una manta echdndolo repetida­
mente al aire mientras el viento se
 
lleva la paja, pedazos de cdscara y
 
otras impurezas que ain est~n pegadas 
al chufio. Esta tarea completa el pro­
ceso de deshidrataci6n del producto. 0 
El chuho se almacena en sacos o canas­
tas de paja cilfndricas, conocidas 
coio sejes, dentro de la casa o en es­
tructuras externas de almacenamiento 
conocidas cOmo pirwas. Se guardan las 
c~scaras secas del chuflo para alimento 
de los cerdos y el piso de paja del 
sitio de deshidrataci6n -- que se en- Haciendo chuho 
cuentra impregnado de jugos de papa -­
sirve de alimento para el ganado. 

En promedio, la familia rural procesard aproximadamente diez por ciento
 
de su producci6n total de papas para convertirla en chufio. Al convertir
 
papas en chuo existe una p6rdida de peso y volumen en una proporci6n
 
aproximada de tres a uno. En otras palabras, por cada tres arrobas de
 
papas, la familia obtendrd una de chufio.
 

MORAYA
 

Las papas agusanadas y parcialmente podridas, asf como las dafiAas, se
 
conocen con el nombre de ch'enkhata, las mismas que son selec- nadas
 
en el momento de la cosecha para convertirlas luego en moraya que es
 
otro producto deshidratado. Se carga la ch'enkhata en un saco que luego
 
se Ileva a un remanso de alg6n rfo cercano o a un estanque donde el
 
agua permanezca tranquila. Se vacfa el producto del saco directamente
 
al agua donde permanecerd por un perfodo de 30 dfas. El tamafio no tiene
 
importancia, ya que papas grandes y pequefias entran en este proceso.
 
El producto se sumerge en el lecho y se mezcla con el lodo. Durante este
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mes de remojamiento en agua fria, las papas experimentardn un breve pe­
rfodo de fermentaci6n.
 

Despuds de 30 dfas se recogen las papas, 
se las lava cuidadosamente y
se las lieva a la chufiuia ch'ije 0 sitio de deshidrataci6n. Deben per­
manecer en 
este lugar y congelarse durante dos noches por lo menos.
Sin embargo, una vez congeladas, no se estrujan mediante el 
pisoteo; mas
bien, la moraya se pela y se 
 la deja por tres o cuatro dfas secando al

sol; se recoge el producto en un saco y se almacena para el consumo
 
familiar. Si la moraya se ha desmenuzado demasiado durante el proceso,

entonces, juntamente con las c~scaras se guardan para la alimentaci6n
 
de los cerdos.
 

TUNTA
 

La tunta es otro producto deshidratado que ha sido hecho de las papas

mfs grandes, utilizando incluso las de primera calidad. 
Este proceso
comienza en la misma forma que con el 
chufio y termina en la misma forma
 
que con la moraya. El producto final es un 
alimento delicioso de color
blanco y de sabor dulce que es reservado exclusivamente para el consumo
 
familiar en ocasiones muy especiales.
 

Primero, se selecciona las papas para tunta y se 
las lleva a la chufiufia
 
ch'ije, donde se las deja congelando por lo menos durante cuatro noches.

Luegn, al 
atardecer del siguiente dfa son exprimidas mediante el pisoteo

con los pies descalzos y se las lleva inmediatamente a un rfo o estanque

y se las sumerge durante 30 dfas aproximadamente.
 

Se prepara una cama especial dentro del agua que consiste de un hoyo
poco pro'fundo o pozo forrado con piedra, y con el 
piso de paja. Se

coloca el producto en 
este hoyo y so cubre con m6s paja, y luego se co­
1oca encima una capa de piedras para mantener la paja en su lugar. La
calidad del agua es muy importante en la elaboraci6r de tunta y la mejor
tunta se obtiene de riachuelos en los que el 
agua corre constantemente.
 
De la misma manera, la tunta que se ha elaborado en agua corriente es

rnis dulce que aquella hecha en aguas detenidas de lagunas o pozos.
 

Despuds de un mes, 
se saca la tunta del agua y se la extiende una vez
 
m~s sobre el piso del sitio de deshidrataci6n. Esta operaci6n deberd
 
ser realizada justo antes del atardecer, porque la humedad de la tunta

harA que esta se congele completamente esa misma noche. 
 Como con la
 moraya no es necesario exprimir la tunta mediante el 
pisoteo despu~s de
 su permanencia en el agua. Luego de 
ser una vez m6s congelada, se pela

la tunta y se la deja secando al sol durante una 
semana aproximadamente.

Durante este perfodo es importante que el producto no se moje por la
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liuvia o por la nevada, ya que 6sto dahia su textura y se tornar6 pulposa
 
cuando se la cocine. Finalmente, se ventea la tunta para separar las
 
impurezas y luego se la almacena dentro de la casa.
 

Por ser un producto mas blando que el chuhio, la tunta s6lo podrA ser al­
macenada por un perfodo de tres afos en un lugar seco; despu6s de ese
 
tiempo el producto es facil presa de las polillas. Rara vez se vende
 
la tunta ya que es reservada para el consumo familiar en dfas de fiestas
 
o en comidas ofrecidas en honor de amigos muy importantes. Se podr6 en­
tender mejor la naturaleza exhuberante del producto cuando se considera
 
la enorme pdrdida de peso (y volumen) que se efecta cuando las papas
 
se convierten en tunta. De una carga (100 libras) de papas, se obtiene
 
una media carga de tunta en volumen pero con un peso menor a una arroba
 
(25 libras.), es decir, una conversi6n de cuatro a uno.
 

MOSKHO
 

Un dIltimo producto deshidratado hecho de papas es el moskho que se pa­
rece a la tunta pero de baja calidad. En esencia, tiene el mismo pro­
ceso que la tunta pero para el cual se ha utilizado productos de fnfima
 
calidad -- especfficamente, las papas ch'enkhata que fueron selecciona­
das justamente despu~s de la cosecha que tambi~n son utilizadas en la
 
elaboraci6n de morayas. El moskho es tambidn diferente de la tunta ya
 
que no es de color blanco, mas bien tira a castafio oscuro. Este produc­
to es utilizado exclusivamente para el consumo familiar y james se yen­
de. En efecto, muy pocas familias preparan este producto porque resul­
ta m~s facil y mas econ6mico (menov trabajo y menos perdida de peso)
 
elaborar moraya.
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PRODUCTOS HECHOS DE OCA
 

La oca es muy importante en 
la dieta altiplnica porque proporciona una
variedad con referencia a la papa. Se guarda la oca 
fresca en almacena­miento subterr6neo en el 
patio de la casa, sitio en el que podrd durar
ocho meses (hasta noviembre) antes de tornarse incomible. 
A objeto de
tener ocas para consumo durante todo el aho este tub6rculo es procesado
en varios productos, por congelaci6n-desecado y por secado al sol. Las
 ocas que se han remojado en agua durante un mes 
son conocidas con el
nombre de huma caya, mientras que las ocas que han sido sometidas a con­gelaci6n y luego exprimidas mediante el pisoteo son conocidas como
juifi caya. El tercer proceso consiste de ocas que han sido cortadas
 por la mitad y secadas al 
sol y no son sometidas a congelaci6n; no tie­nen un nombre especial, simplemente se las llama ocas secas.
 

HUMA CAYA
 

El primer producto que se obtiene procesando ocas frescas se llama huma
 caya. 
Este producto estg hecho de ocas que se han agusanado o que fue­ron daadas durante la tarea de cosecha. 
Son ocas de fnfima calidad

clasificadas en el 
momento de la cosecha para evitar almacenarlas en
silos juntamente con el producto sano lo que ocasionarfa un posible daho
 en este Gltimo. A~n m~s, si las 
ocas se cosechan en abril resulta de­masiado pronto para comenzar el proceso de congelaci6n-deshelado, ya
que la dpoca de heladas llegard recidn en junio. 
 Con el objeto de 'sal­var" sus ocas de baja calidad para el 
consumo humano, las familias ru­rales las remojan en agua fria durante un 
lapso de aproximadamente un
 
mes.
 

La oca destinada para huma caya se coloca en un hoyo que se ha formado
previamente en el lecho del 
rio, el mismo que mide aproximadamente 80 cms.
de profundidad con una extensi6n de dos metros cuadrados mas o menos

digamos, un metro de ancho por dos de largo. 
 Para formar este pozo,
se construye una pequefla represa y se desv'a el agua para que dsta no
llegue hasta el lugar del hoyo. 
 Las paredes deben ser inclinadas y lue­go forradas con piedra. 
 Dentro de esta estructura se coloca una cama de
paja, a 
modo de nido, y se llena de ocas cubiertas con m6s paja y luego
encima se colocan m6s piedras para mantener la paja en su lugar. 
 Final­mente, se devuelve la corriente de agua a su cauce original de tal 
ma­nera que corra por encima del pozo lleno de ocas.
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Pozo en el lecho del rfo para hdcer huma caya
 

Cama de Paja
 

El tiempo en que la oca debe permanecer en el agua depende de las condi­
ciones existentes en cuanto a la calidE:d de agua y temperatura. Cada

comunidad parece tener su propwi 
 receta preferida para la preparaci6n

de huma caya, la misma que puede tener una variaci6n de tres a seis se­
manas. 
 Como en el caso de la tunta hecha de papa, la calidad del agua
 
es de suma importancia; se prefiere el agua corriente al agua de estan­
ques o lagos. Por ejemplo, los resiaentes de Killay Beldn -- aunque
 
sus casas estdn situadas s6lamente a unos cientos de metros de la ribera
 
del Lago Titicaca -- nunca remojan sus huma cayas en el Lago, porque

dicen que el agua es demasiado frfa para producir una buena huma caya y

tambi6n porque las olas 
son demasiado fuertes y podrfan posibiemente des­
trufr el pozo para ocas construido cerca a la playa (sin mencionar, en
 
primer luqjar, los problemas involucrados en la construcci6n del pozo
 
mismo).
 

Despuds de aproximadamente un mes, se deben sacar las ocas del agua, siem­
pre al atardecer, evitando la luz directa del sol. La hurna caya mojada

debe ser luego expuesta a las heladas durante dos o tres noches consecu­
tivas. Una vez congelado, este producto no se exprime mediante pisoteo

ya que es muy delicado; m6s bien, estas ocas son exprimidas suavemente
 
con la ayuda de los dedos de la mano. El liquido que se desprende es
 
absorbido por la paja en el sitio de deshidrataci6n, lo que hace que

6sta sea luego un forraje muy alimenticio para el ganado. La huma caya

congelada y exprimida se 
deja secando al sol unos dfas; despuds, se la
 
recoge y se procede con el venteo durante una tarde ventosa para quitar

la paja y otras impurezas. Finalmente, se a!macena la huma caya dentro
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de la casa en canastas o sacos. 
 De cuatro arrobas de oca se puede obte­ner aproximadamente una arroba de huma 2'=a seca. 
 Este producto puede
permanecer almacenado por un 
perfodo de uno a cuatro ahios. 
 Algunos agri­cultores sostienen, sin embargo, que si 

a otro cada aio, y si estos sejes 

se cambia el producto de un 3efe
 
son secados al sol al 
mi-mo tiempo,
la huma cya puede ser almacenada por un perfodo hasta de diez ai~os.
Sin embargo, muy pocas familias almacenan la huma caya por m6s de un aho
porque dicen que el almacenamiento por mucho tiempo ocasiona la p6rdida
del sabor del producto que se torna insfpido.
 

JUIFI CAYA
 

Las familias rurales comienzan a preparar su 
juifi caya a mediados de
la 6poca de heladas, en junio o julio. 
 Las ocas sanas se sacan de los
silos y se las selecciona -- un grupo para consumo en frescouso familiar y (para elpara la venta en el mercado), otro grupo para semilla yun teyzer grupo destinado a la producci6n de 4 u;f1 -.aya mediante el pro­ceso de deshidrataci6n. 
 Se Ilevan estas ocas 
de fnfima calidad a la
chuftiua ch'ije y se las esparce uniformemente, de tal 
manera que todas
se encuentren en 
contacto con la 
cama de paja; se 
realiza esta operaci6n
siempre al atardecer. Se deja el producto para que se congele, se des­hiele y se vuelva a congelar durante toda 
una semana. Durante este
proceso la oca exuda 
sus Ifouidos durante todo el 
dfa lo que facilita
su congelaci6n durante la noche. 
 Es importante que este proceso conti­nie durante 5 6 6 dfas 
antes de comenzar a exprimirla. Las ocas que
son exprimidas antes del 
tiempo adecuado, se convertirdn finalmente en
un producto que pesa menos que 
uno que haya sido exprimido en el momento
 
apropiado.
 

Para exprimir, se seleccionan las ocas en montones pequeos y se piso­tean exactamente en la misma forma que 
con el chuho. Esta labor debe
ser hecha siempre al atardecer. 
Luego el producto es sometido una 
noche
mAs a congelaci6n lo que da a la juifi cya ese sabor tan especial.
nalmente se deja la caya secando al 
Fi­

sol durante dos semanas, antes de
proceder con el venteo y el 
almacenamiento. 
 Este producto se almacena
en 
la misma forma que la huma cava y tiene tambi6n el mismo tiempo de
almacenamiento. 
 La diferencia principal entre estos dos productos estd
relacionada con el 
sabor y tambi~n con 
el modo de preparaci6n en la
cocina. 
 La huma caya es mds dulce mientras que la juifi caya tiene un
sabor ligeramente amargo. Adems, la 
huma caya es mucho ms f6cil de
cocinar 
ya que solo necesita hervir durante pocos minutos y estard
lista para su consumo. Por el contrario, la juifi caya 
 es un poco
dura y debe ser remojada en 
agua unos dos dfas antes de ser cocinada.
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OCA SECA
 

En la comunidad de Jaruma se acostumbra procesar la oca seca sin el sis­
tema de congelaci6n, y existen dos m6todos para dsto. El primero es el
 
de cortar con un cuchillo las ocas frescas por la mitad, luego se las
 
deja asoleando sobre una cama de paja durante ocho dias. En la noche
 
se cubren con paja para protegerlas de las temperaturas congelantes.
 
El segundo m~todo consiste en secar las ocas sin cortarlas. Se las
 
deja asoleando en la misma forma aunque requerird de un tiempo cuatro
 
veces mds largo -- por lo menos un mes. Es necesario cubrir el producto
 
con paja cada vez que exista la amenaza de una helada.
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MENAJE DE COCINA
 

Una de las razones por las que las amas de 
casa pasan tdnto tiempo coci­nando se debe a que sus implementos son muy simples y las condiciones
 
existentes Dara la preparaci6n de sus alimentos muy rudimentarias. De­bido a que el use de gas 
es ain muy raro, los fogones a lena hechos de

barro siguen siendo el 
medio bdsico para cocinar y la continua bsqueda

del combustible necesario para alimentar estos 
fogones es una de las

principales tareas de las mujeres del 
campo. Coma no se cuenta con un

medio adecuado de refrigeraci6n, los productos de fdcil descomposici6n

(carne'y fruta) deben ser colgados del 
techo para que se sequen al
 
aire, o deben ser consumidos rdpidamente y reemplazados en forma continua

(huevos, leche, etc.). 
 Los productos quE no se descomponen estdn incon­venientemente diseminados par toda la 
casa -- tanto dentro como fuera -­
en sacos, 
latas, petacas, canastas, y cuartos de almacenamiento o trojes.

Tampoco existe 
un adecuado suministro de agua para la preparaci6n de
las comidas o para lavar los platos. La provisi6n de agua debe ser al­
macenada en c6ntaros de cerdmica, baldes o latas que se tienen que lle­
nar casi cada dia, 
tarea de par si muy dificil. Sin agua corriente y

sin palanganas para lavar, la limpieza de los utensilios de cocina y
los plates se torna en una tarea extremadamente engorrosa. Este aseo
normalmente comienza coma el 
primer paso en la preparaci6n de una co­
mida, no en el Ultimo.
 

Los utensilios de cocina de una 
familia rural promedio son bastante ru­dimentarios aunque adecuados para satisfacer la variedad bastinte redu­
cida de comidas diarias que consume 
 la familia rural. Los siguientes

implementos se utilizan casi diariamente en la preparaci6n de los ali­
mentos. 
 En otra secci6n se describe los implementos necesarios para la

elaboraci6n de queso, pan, granos tostados y ciertas comidas preparadas
 
en el campo:
 

FOGON: El 
fog6n de muchas familias altiplgnicas estd construido de

tierra apisonada y es una estructura casera que tiene dos o tres hor­
nillas y una abertura inferior que sirve para la entrada de aire y

para atizar el fuego. 
 La mayoria de estos fogones tienen aproximada­
mente 50 cms. de altura, aunque algunas familias construyen sus fogo­nes 
 de dos pisos de tal manera que el fuego estA sobre un 
piso situado
 
mAs arriba del nivel del suelo, dejando as4 un espacio abajo para alber­
gar cobayos o conejillos de indias.
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OLLAS: Cada familia tiene por lo menos tres ollas de barro con una 
ca­pacidad de aproximadamente 12 litros, 8 litros, etc. 
 Estas ollas tienen
 
asas y tapas que se ajustan c6modamente.
 

ollas
 

JIK'Y U OLLA PARA TOSTAR: El jik'y es
 
una olla de barro que se utiliza para
 
tostar granos. Tiene una abertura la­
teral para menear el contenido mientras
 
6ste se va tostando. Se utiliza este
 
implemento tanto adentro en 
la cocina
 
o afuera en alguna cocinilla donde se
requiere de mayor movimiento de aire
 
para producir un calor mis intenso.
 

PEROL 0 SARTEN PARA FREIR: El perol
 
es una sartdn de cobre para freir,
 
que tiene una profundidad adecuada
 
para frituras cubiertas y sus pare­
des inclinadas proporcionan un calor
 
gradualmente intensificado a medida
 
de la profundidad en que se frfen los
 
alimentos.
 

JIRURAS 0 I.IPLEMENTOS PARA MENEAR:
 
Las j'runas son implementos caseros
 
para menear grano tostado o para
 
freir alimentos. Estin hechas de
 
paja brava amarrada firmemente
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formando una especie de escoba. 
 Los
 
granos tostados tambi6n se 
remueven
 
con un palo cubierto por un extremo
 
con una bola de trapo, conocido con
 
el nombre de aliiia.
 

BATAN 0 MOLINO DE PIEDRA MANUAL: El
 
bat6ri es el primero de dos molinos
 
de piedra que se utilizan comunmente
 
en las cocinas del altiplano, y se usa
generalmente para moler ajf en 
la pre-
 'A
paraci6n de salsas picantes o para

moler peque~as cantidades de especies
 
y condimentos en general.
 

KHONA 0 MOLINO GRANDE DE PIEDRA: La
 
khona es m~s grande que el batdn y
 
en vez de una piedra redonda para

moler, se emplea una piedra cilfn­
drica elongada. La khona §e utiliza
 
principalmente para moler grano y
 
obtener harina.
 

LAMAN4 0 CACEROLA PARA MEZCLAS: La
 
lamana es una cacerola de poca pro­
fundidad hecha de barro o de lata.
 
Es utilizada para preparar la masa
 
hecha de diferentes cereales y como

recept~culo para uso general en la
 
cocina.
 

UTENSILIOS PARA COMER: 
 La mayorfa

de las casas en el altiplano utili­
zan jarros para bebidas calientes,

tales como t6 o cafd. 
 Las bebidas
 
frias, como la cerveza y los refres­
cos, se toman utilizando vasos ordi­
narios. 
 Para beber chicha se utiliza
 
generalmente una "tutuma". 
 Los cuchi­
llos, tenedores y cucharas son de me­
tal, generalmente de una aleaci6n de
 
aluminio. De estos tres tipos, el
 
utensilio b6sico para comer es 
la cu­
chara grande de sopa que incluso se
 
utiliza para las comidas secas. Los

platos soperos son 
casi siempre hechos

de arcilla y los platos de barro son
 
mds comunes que los de metal.
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Los juegos de vajilla representan un lujo para la familia rural. 
 En efec­to, muchas de 11as 
no tienen ni 
siquiera los platos suficientes para
que coman todos los miembros de la familia al 
mismo tiempo. Es por esto
que los 
platos deben ser lavados antes de servir la comida, aigunas veces

durante la misma.
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DIETA DE UiNA TIPICA FAMIILIA DEL ALTIPLANO
 

Durante el Proyecto de PrActicas Tradicionales, las amas de casa 
mantu­
vieron registros diarios durante un afo entero describiendo sus princi­
pales actividades de subsistencia, entre las que se incluyen: 
tareas

agrfcolas, cuidado del ganado, recolecci6n de combustible y agua, traba­
jos de artesanfa, comercializaci6n, cuidado de los nifios, 
lavado y

cocina. La preparaci6n de alimentos 
es la mAs detallada de todos estos

quehaceres asignados a la mujer porque es 
una actividad que tiene que
ser repetida tan frecuentemente como cinco veces al 
dfa. La siguiente

informaci6n estd basada en 
los registros de 40 mujeres representantes de

las comunidades de Yuka (10), Huacuyo (5), Killay Bel6n (5), 
Chiarhumani
 
(10), y Jaruma (10), y cubre el perfodo comprendido desde julio de 1981
 
a junio de 1982.
 

HORAS Y FRECUENCIA DE LAS COMIDAS
 

La familia agrfcola promedio del altiplano tiene cuatro, y a veces hasta
cinco comidas en el da. El 
desayuno se sirve aproximadamente a horas

seis de la mafiana y generalmente consiste de una bebida caliente y pan.

La segunda comida, llamada almuerzo, no es equivalente a la comida del

mediodfa debido a que generalmente se sirve entre horas ocho y diez de
la mafiana, antes de que los miernbros de la familia salgan a trabajar al
 
campo. El almuerzo es considerado como una comida "1iquida" porque, en
 
su generalidad, consiste de una sopa caliente. 
 La tercera comida o me­
rienda se sirve en 
el campo desde mediodfa adelante y consiste general­
m'ante de alimentos secos, tales como papas hervidas o chufio phuti.

Despuds de fina!izar las lebores del 
dfa, los miembros de la familia to­
man el t6 al atardecer, que consiste de una bebida caliente y pan, 
como
 en el desayuno. Finalmente, entre ocho y nueve de la noche, la 
familia
 
se sirve la 
cena justamente antes de retirarse a descansar. 
Esta altima

comida puede ser lfquida o seca; a menudo s6lo es 
una comida recalentada
 
(generalmente la del 
almuerzo) que se ha preparado temprano en el dfa.
 

CONSUMO DE CARNE, PESCADO, HUEVOS Y LECHE
 

De las 40 familias que registraron sus alimentos durante todo el 
afio,
todas pusieron en la lista el consumo de carne. 
El n~mero promedio de

comidas con carne fud de 94 por familia por afia. El promedio mds bajo

sobre consumo de carne fu registrado en Chiarhumani (34 comidas por

familia) mientras que el mds alto fud el de Jaruma (199 comidas).
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Veintiseis de las familias que mantuvieron registros, tambi~n anotaron
 
el consumo de pescado. Debido a su proximidad al Lago Titicaca, los
 
residentes de Yuka, Huacuyo y Killay Bel~n consumieron pescado fresco -­
sea en sopa o frito. Entre 18 de estas familias, el nimero de comidas
 
con pescado, en promedio, era de 32 por aho. El consumo mds bajo de
 
pescado se registr6 en Yuka (23 comidas por familia) y el m6s alto fud
 
el de Killay Bel~n (41 comidas). En las comunidades de Chiarhumani y

Jaruma que estAn situadas al sur del Altiplano, no se consume pescado

fresco pero sf enlatado, como sardinas. En la primera comunidad, se pre­
pararon cinco comidas a base de sardina por afio por cada familia; en
 
Jaruma el promedio fu6 s6lamente de dos de estas comidas por aho.
 

De las 40 familias, s6lo siete mencionaron comidas a base de pollo

(promedio: una comida por aio), y s6lo dos familias mencionaron comidas
 
preparadas con cobayos.
 

De las 40 familias, treinticihco mencionaron el consumo de huevos. Las
 
comidas preparadas con huevo promediaron 24 por familia durante el aijo,
 
aunque no se especific6 el nimero de huevos. En cuanto a la leche, se la
 
utiliz6 principalmente para hacer cocoa para el desayuno que t~n solo
 
llegaba al 75 por ciento de todas las comidas que contenfan leche. En
 
promedio, cada familia utiliz6 leche en 111 comidas aproximadamente du­
rante el aft, o sea una vez cada tres dias.
 

DESAYUNO
 

Casi sin excepci6n, el desayuno consistird de una bebida caliente densa­
mente endulzada con azicar y algo de pan. Entre las cuarenta familias
 
estudiadas, la bebida m~s popular es el cafd (que se consume en un 33
 
por ciento de todos los desayunos), seguida de la cocoa (29 por ciento).

Aproximadamente una cuarta parte del tiernpo, la bebida del desayuno con­
sistirg de un mate a base de hierbas y substancias arom~ticas, de las
 
que existe una gran variedad. Las principales clases de mates menciona­
das en los registros de las familias son: manzanilla, toronjil, cedr6n,
 
romero, eucalipto, martIn mufia, chijchipa, y el jugo o corteza de limo­
nes o naranjas. La mayorfa de estos mates tienen propiedades, medicinales
 
y son consumidos por razones de salud (ver PRACTICAS DE SALUD). Final­
mente, cuando hay escasez de caf6, 6ste es algunas veces reemplazado

(aproximadamente siete por ciento del tiempo) con cafd degrano que es
 
una mezcla oscura hecha de grano tostado, o con un potaje heo de grano
 
tostado (pito) o avena.
 

ALMUERZO
 

Esta comida consiste generalmente de una sopa caliente que contiene papas.

tal vez un pedazo de carne, algo de cebolla y, por lo general, otro
 
carbohidrato como el arroz, fideos, tubdrcuios deshidratados o cereales.
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Cuando no hay carne disponible, se acostumbra ahadir a la sopa una cucha­
ra de manteca, y algunas veces !acarne es reemplazada por pescado fresco.

Aunque existe una considerable variedad de tipos de sopas con diferentes 
nombres, en su mayorfa son simples variaciones de un solo tema de papas,

caldo de carne, y "algo mis". Cuando se ahade arroz, se llama "sopa de 
arroz"; si se le pone fideos se llama "sopa de fideo", etc. De las 40
 
familias estudiadas, el caldo de arroz constituye aproximadamente uno de
 
cinco almuerzos (22 por ciento). El siguiente caldo mis comn es el de
 
fideo (19 por ciento) . El tercero es el chairo, una sopa hecha de chufo
 
y otros productos deshidratados (13 por ciento). Otras variaciones in­
cluyen el caldo de papa (12 por cipnto), caldo de papalisa (8 por ciento),

chochoka 0 sopa de cereal en grano (3 por ciento), y waiia-'e o sopa de 
pescado (3 por ciento).
 

MERIENDA
 

Durante las dpocas de siembra y cosecha --cuando hay trabajadores a con­
trato -- la merienda se convierte en una comida muy especial porque tsta
 
es considerada parte del jornal. La merienda serg Dreparada en la casa
 
y luego transportada al lugar del trabajo (envuelta en un tari para man­
tenerla caliente), o puede ser preparada directamente en el campo. La
 
merienda es considerada como una comida "seca", y generalmente consiste
 
de papas hervidas, ocas, habas, o papalisa, combinadas con productos

deshidratados hervidos o al vapor, tales como chufo y tunta. Esta me­
rienda se sirve acompaiada de una salsa de queso arom~tico o de aji, 
en
 
la que los tub6rculos se sumergen. El manjar predilecto son las papas

al horno o papas watia que son cocinadas bajo tierra y luego se seimergen
 
en una pasta hecha de un mineral parecido al calcio, conocido con el
 
nombre de phasa. La merienda en los dfas de mayor ajetreo comnmente
 
tambidn incluye pedazos de carne seca (charque) o queso o huevos duros.
 

Por supuesto, en circunstancias normales, la merienda no es de manera
 
alguna una comida de lujo, ya que dsta consiste de productos deshidrata­
dos al vapor -- conocidos como phut-; -- o simplemente papas hervidas y
 
chuhio.
 

CENA
 

Como la comida final del dfa, la cena es generalmente una repetici6n del
 
almuerzo. De acuerdo a los registros de las 40 familias estudiadas, 90
 
por ciento de todas las cenas consisten de un caldo de arroz, de fideo,

chairo, caldo de papalisa, o de papa. La falta de creatividad en la
 
comida de la noche posiblemente refleja en forma dram6tica las pesadas

labores que se le exige a un ama de casa rural. Al cocinar doble canti­
dad de almuerzo, el ama de casa tendrd bastante comida sobrante para

recalentarla a la hora de la cena, lo que, a su vez, le dejarA un valio­
so tiempo libre para dedicarlo a otras labores.
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DESAYUNO Y REFRIGERIOS
 

El desayuno siempre se sirve con pan, una bebida caliente, como ser t6
 
o cafd, y a menudo acompahiado con un plato de cereal en grano-tostado,
 
conocido con el nombre de pito. La mayorfa de las familias altiplinicas
 
compran el pan ya elaborado, o mediante trueques a cambio de chuho u otros
 
productos. La forma de hacer pan se describe en una secci6n separada.
 
Cuando no hay pan disponible, algunas veces se remplaza dste con una 
variedad de sustitutos entre los que se incluyen la q'ispifa 0 galleta
de quinua, k'aswira de quinua o pasteles fritos de quinua, o humirrtas 
de choclo. Debido a la similitud en su preparaci6n, incluiremos tambi6n 
una descripci6n de tres de los m~s comunes refrigerios: tostado de grano, 
pasankaila y habas tostadAs. 

SUBSTITUTOS DEL TE Y DEL CAFE
 

MATES 0 TES DE HIERBAS
 

Se puede preparar mates de un ilimitado ndmero de hierbas y hojas arom6­
ticas que crecen en el altiplano. Algunas de las mds comunes son la
 
sultana, toronjfl, cedr6n, perejil, chijchipa, jankofioque, y otras. Son
 
preparados como cualquier otro td --macerando en agua hirviendo por va­
rios minutos y aztcar al gusto.
 

TE DE AZUCAR QUEMADA
 

Para preparar este td, se toma una cuchara de azdcar y se la quema en la
 
llama del fog6n de la cocina. Cuando el azdcar ha adquirido un color
 
cafM oscuro se le aflade agua hirviendo. El azdcar quemada convierte el
 
agua en el color del td; se endulza al gusto y se sirve.
 

CAFE DE GRANO
 

El cafd de grano es hecho de grano tostado, generalmente de cebada. Pri­
meramente se tuesta el grano en una olla de barro especial para este efec­
to, revolviendo constantemente para que el grano no se queme, y se tuesta
 
hasta que 6ste adquiera un color cafd oscuro. Seguidamente, este grano
 
tostado se muele ffnamente utilizando el bat6n. Finalmente, se echa agua

hirviendo a travds de un filtro en el que se ha puesto el caf6 molido.
 
El lfquido resultante tiene un color oscuro similar al del caf6; algunas
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veces se afade este polvo de cebada al caf6 para incr.mentar la provisi6n
 
del mismo.
 

PITO DE GRANO
 

El pito de grano es una harina gruesa que se ha obtenidc del grano tosta­
do. Puede ser mezclado con bebidas calientes, puede servirse como un pota­
je con leche o puede ser ingerido seco. Es un. alimento muy comdn para el
 
desayuno altiplnico. 
La siguiente receta se basa en una descripci6n pro­
porcionada por Petrona Marca de Condori de la Comunidad de Jaruma. 
 Se
 
sirven siete porciones.
 

INGREDIENTES
 

Grano de cebada 2 kilos
 

Primero, se enciende el 
fog6n y se pone la olla para tostar sobre la hor­
nilla. Cuando la olla estd caliente, se echa un manojo de grano a la vez
 
y se 
tuesta hasta que queda de un color caf6 oscuro. Se revuelve cons­
tantemente para que no se queme. 
 Cuando se ha terminado de tostar todo
 
el grano, 7e lo muele en una khona que es 
una piedra tallada de base rec­
tangular de aproximadamente 70 cms. de largo y 30 cms. de ancho y para

moler se utiliza otra piedra circular elongada que tiene que se manejada

con ambas manos y es por esta raz6n que es mds larga que el ancho del mis­
mo batan. Esta khona debe ser colocada encima de uno o dos talegos para

estabilizarla, y encima de los talegos se pone un 
paho para no perder la
 
harina que cae del batdn. Asf mismo, el batan debe estar ligeramente

inclinado, de tal 
manera que la harina caiga f~cilmente. Esta harina
 
es conocida con el nombre de pito.
 

Cuando el pito ya estS molido, se lo rocfa con un poco de agua para man­
tenerlo humedo; luego debe ser venteado al aire para separar toda cdsca­
ra que adn pudiera permanecer con el grano. Una vez limpio, el pito

estS listo para ser comido. Para hacer una buena cantidad de pit' se
 
necesita aproximadamente cuatro horas.
 

Algunas familias muelen el pito utilizando
 
un par de piedras para molienda. Se echa
 
el grano por un hoyo u!hicado en la piedra
 
superior. Se hace girar esta piedra ripi­
damente con la ayuda de un asa. El pito
 
molido sale por el medio del espacio en­
tre las dos piedras de molienda. Se re­
colecta la harina mediante un pano que
 
ha sido colocado alrededor del molino.
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GALLETAS DE QUINUA
 

(Q'ISPIBA)
 

La c'iztU es un alimento ocasional preparado por las familias del alti­
plano, algunas veces en reemplazo del pan. Se sirve con mucha mds frecuen­
cia a la hora del cesayuno o se prepara para la travesfa de largos viajes.
 
La :'>;ir es un aimento que no debe faltar en la celebraci6n del dfa
 
de Todos ios Santcs ' en el de Difuntos (noviembre 1-2). Para esta oca­
si6n, se hacen ls :alletas en forma de animales -- particularmente lla­
mas ovejas -- y son ingeridas durante las ceremonias de las familias
 
rurales en honor Je sus muertos. La siguiente receta para hacer 2'IzpLa
 
fu6 proporcionada ,or Sabina Nina de Quispe de la comunidad de Huacuyo.
 

INGREDIENTES
 

Quinua 5 libras
 
Manteca I cuchara grande
 
Sal al gusto
 
Soda (cal) 1 cucharada
 

Primeramente se lava el grano de quinua en agua. Esto se hace frotando
 
el grano y cambiando el agua varias veces hasta que el grano pierde su
 
sabor amargo. El grano asi lavado es luego secado al sol por uno o mis
 
dfas, de acuerdo al tiempo.
 

Una vez seco, se tuesta el grano a baja temperatura utilizando una olla 
de tostar o ji 'v revolviendo constantemente con un implemento parecido 
a una escoba que se llama jiruna luego se muele el grano tostado en un 
baton grande o .honrahasta convertirlo en harina, para lo que se necesita 
aproximadamente dos horas. 

Seguidamente, se prepara la masa de quinua utilizando un receptdculo de 
cerimica llamado >rnana. Se mezcla la harina de quinua con un poco de 
agua,.sal y la cuchara de soda. Finalmente, se a ade la manteca y se 
amasa vigorosamente con ambas manos hasta que la masa est6 compacta pero 
no pegajosa. Se moldea la masa en tiras cii ndricas, se corta y con un 
poco de harina se les va dando una forma esfdrica. Estos pequehos bollos 
de masa se llan:an karwa thaja o excremento de llama debido a su semejanza 
con el esti~rcol de ese animal. Otra forma popular es la de las medias 
linas u ovaladas en las que se dejan impresas la forma de la punta de los 
dedos. 
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Los bollos de nasa se cocinan de la siguiente farina: se coloca ina ol'a 
de barro con tapa sobre la hornilla, a una distancia de 5 crms. ]ei Fuegc. 
Se ponen 3 palos al fondo de la olla y sobre 6stos se forina un is3 
hecho de paja. Luego, se pone agua en la olla pero s6lamente :asa 'a 
altura del piso de paja, creando de esta manera un productor de va~ar. 
Se colocan las masas de '. sobre la paja para que cuezan Jirante 
una hora aproximadamente, a temperatura alta. Cuando ya estdn zoc~oas 
las galletas de quinua adquieren un color amarillo, y deben ser sacadas 
de la olla inmediatamente para dejarlas enfriar sobre un t.3i (oaho). Las 
'ispit, s no se comen calientes porque pueden ocasionar dolor de est6mago. 

ka-at~u
 

del agua ..
" .... ** rivel a:wa tha]a 

Vaporizador Improvisado para Cocer Q'ispiias
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FRITURAS DE QUINUA
 

(K'ASWIRA DE QUINUA)
 

En la comunidad de Yuka, cuando una familia pone un nuevo 
techo en su
 
casa, se acostumbra que los parientes vengan de visita y los colaboron
 
en forma colectiva. Algunos de los participantes llegan con regalos 
en 
dinero -- 20, 40, 50 pesos o mis. Aquellos que no pueden ofrecer dinero 
a menudo colaboran con un regalo de - para el ama de casa.
 
Aproximadamente a horas tres de la tarde del 
dfa de techado, tdos !(-s

visitantes participan de una comida muy especial preparada por el ar-a
 
de casa. Es a esta hora 
 -' ..-. .en que todos comen ;.! La siquiente re­
ceta fud proporcionada por Manuela Patzi de Yanarico y Angelica Laimfe
 
de Patzi, ambas de la comanidad de Yuka.
 

INGREDI ENTES
 

Quirua 6 libras
 
Aceite de cocina 1/2 litro, o
 
Manteca I libra
 
Sal 2 cucharadas
 
Soda (cal) 1 cucharada
 

El grano de quinua contiene un aceite que es extremadamente amargo y que

debe ser eliminado lavando con agua y frotando el grano entre las 
palnas

de ambas manos, cambiando el aqua con frecuencia. El aqua donde se esta
 
lavando el grano de quinua se torna jabonosa y espumosa y, por 
lo tanto,

cuando se ve que el 
 ,gua estj clara y limpia quiere decir que el grano

ha sido adecuadamente lavado. Despu~s de lavar, el 
grano debe secar a]

sol y luego se muele hasta pulverizarlo utilizando un batin de piedra o
 
khona.
 

Se prepara en una 1imar.a una masa con la harina de quinua a la que se le
 
ahade 3 jarros de agua, 
la sal, y la soda. La masa que se obtenga debe
 
ser densa y compacta, no pegajosa, la misma que se corta en Pedazos for­
mando unos bollos del tamao de un huevo. Seguidamente cada bollo es
 
aplanado con la palma de la mano hasta que adquieren un espesor de aproxi­
madamente un centfmetro.
 

Se frien las h'zswiras en un perol de cobre lleno de aceite de cocina o
 
manteca y calentado hasta que humee sobre la llama. 
 Se frien las
 
wiras en 
la grasa hasta que estin bien doradas y tostadas.
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HUMINTAS DE CHOCLO
 

Debido a sus excepcionales condiciones climdticas en 
relaci6n al resto
del altiplano, Killay Bel6n es 
una comunidad en la que se produce conci­
derables cantidades de mafz. 
 Una de las comidas mas populares hechas de
mafz son las humintas. 
 La receta siguiente fue proporcionada por Micaela
 
Mamani de Aruquipa.
 

Primero, se pelan a mano las mazorcas para luego moler los granos en un
batdn -- rociando con agua de rato 
en rato -- hasta obtener cuatro libras
de torta de mafz. Luego 
se le ahade un puhado de sal y suficiente agua

como para formar una masa que no debe ser ni 
seca ni aguada. Se muelen
aparte los condimentos necesarios oara 
esta masa entre los que se inclu­
ye semillas de anis, azdca, 
 canela y ajf amarillo (para darle el color),
y algunas veces queso desmenuzado; 
se mezclan todos estos ingredientes

en una liman,, luego 
se le afade la manteca y se combina con el mafz.
 

Mientras una persona prepara el fuego, la otra coloca la 
masa de huminta
 -- una cucharada a la 
vez -- sobre chalas 
secas de choclo y las envuelve.
Mientras tanto, afuera se prepara 
un fog6n que consiste de piedras planas
superpuestas formando una 
c~pula hueca por dentro de aproximadamente 50 cms.
de alto, con una abertura de cara al 
viento para facilitar el encendido
del fuego. Este fog6n es atizado con estidrcol y despu~s de quemar inten­samente, las piedras gralualmente se 
pondrin en extremo calientes. Cuando
 se ha consumido el combustible se 
quita el extremo superior del horno con
la ayuda de unas tenazas de metal, luego se 
barren las cenizas del inte­
rior utilizando una escoba hecha de pastos verdes y de plantas; el 
piso
del horno estS forrado de piedras calientes, se coloca encima una capa
de hinojos u hierbas verdes y encima de los hinojos 
una capa de humintas
 
envueltas en chalas de mafz. 
 Luego se pone una segunda capa de piedras
seguida de mis hierbas y mds humintas. Todo esto debe 
ser iecho rapida­mente para evitar el 
escape de calor y vapor. Finalmente, se cubre con
hierbas el techo dal horno, luego con 
un saco o pafio y finalmente una
 capa de tierra. Se deja cocinando las 
humintas por un perfodo aproximado

de una hora.
 

Los residentes de Killay Beldn hacen humintas aunque en 
pequea cantidad
mayormente para el consumo familiar, y alguna que otra vez para el 
true­que por frutas provenientes de otras zonas. 
 Se comen las humintas a la

hora del desayuno o a la hora del t6.
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TOSTADO DE GRANO MOTETE
 

El tostado de grano es generalmente un refrigerio utilizado para satis­
facer el hambre cuando uno se encuentra lejos de casa o cuando no es 
posible la preparaci6n de una comida. El tostado se come a la hora del 
desayuno, los estudiantes llevan una cantidad de tostado para corner 
durante sus periodos de recreo, los pastores comen tostado mientras vi­
gilan a sus animales. Cuando los miembros de la familia deben realizar 
largos viajes, tambi6n lievan tostado en sus bolsillos. Este producto 
es a menudo preparado especialmente para ser enviado a los hijos Que estdr 
prestando su servicio militar. La siguiente receta fue proporcicnada 
por Lucfa Quispe de Apaza de la comunidad de Chiarhumani. 

Primero, se debe lavar el cereal -- gerieralmente grano de cebada o de
 
trigo -- para quitarle la tierra o excrementos de ratones. Esto se hace
 
remojando el grano en una vasija llena de agua, cambiando dsta varias
 
veces. Luego, se coloca el grano encima de un saco o un paro afuera en
 
el patio para secar al sol. Si el sol brilla intensamente, el grano se
 
secard en un s6lo dfa, pero si el tiempo estj nublado o hmedo se secari
 
en varios dfas.
 

Antes de tostar el grano, es necisario construir un fog6n especial que

debe estar situado cerca a la casa, si es posible en una altura expuesta

al viento. Con la ayuda de la chontilla se construye un hoyo de aproxi­
madamente 10 cms. de profundidad y unos 30-40 cms. de ancho y de largo.

Luego se forran tres costados del hoyo con piedras planas colocadas verti.
 
calmente, dejando una abertura de cara al 
viento. Seguidamente, se amon­
tonan en el hoyo bloques de estidrcol seco o jira hasta una altura de
 
25 cms. sobre el nivel del suelo, dejando un hueco en el centro que tam­
bi~n est6 ubicado de cara al viento. Este hueco se llena de paja y lefia,
 
y luego se enciende el fuego.
 

La vasija de cer~mica utilizada para tostar grano es conocida con el 
nom­
bre de jik'y es de forma ovalada completamente cerrada con excepci6n de
 
una abertura lateral. Esta olla es utilizada para tostar cualquier tipo

de grano incluyendo el de trigo, cebada, mafz, arvejas, quinua y habas.
 
Se coloca el jik'y encima del fuego para que se caliente, y cuando dsto
 
sucede, se echa adentro dos manojos de grano. Se revuelve constantemente
 
con un implemento llamado allina que consiste de un palo de aproximadamen
 
30 cms. de longitud con una bola de trapo en el extremo que sirve para re
 
mover. Un otro implemento que tambi~n sirve para revolver el grano es
 
la jirufla que es un amarro de pajh que se asemeja a una escoba angosta.
 
Se debe revolver Ll grano constantemente para evitar que se queme. Cuand
 
esa cantidad de grano esta bien tostada, se vacia la olla y se pone a tos
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otra camtidad.
 

Doha Lucfa nos explica que es mejor tostar el 
grano entre las 5 y las 8
horas de la mariana o entre las 5 y 7 horas de Id 
tarde porque hay sufi­ciente viento. No 
se debe tostar dentro de la cocina de la 
casa porque
no existe ah{ el 
adecuado movimiento de 
 aire. El fog6n exterior y la
cantidad de 
 que se describe mas 
arriba serd lo adecuado para tostar
aproximajamente 15 
libras de grano, despu6s de lo cual, 
la -- se habrd
consumido por -l fuego. 
 'i fuese necesario totar mas 
grano, se tendri
que ]impiar 1 s cenizas y formar un nuevo mont6n de bloques de esti~rcol.
 

jik' 

alI i7-,a "i
 

~1 ruta 

Grano Tostado
 

lamana -


Utensilios Utilizados para Tostar Grano
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Para tostar habas es necesario Drimeramente seleccionarlas de tal manera que todas sean del 
mismo tamaho. Do otra manera, las m s Doeue as co­menzarin a quemarse mient.ras aue las habas tjrandw. estarin todavia crudas. 

Seguidamente, es necesario ablandar ]as 
habas antes de tostarlas, mediante
cualquiera de estas dos formas: la m[sforma lenta es la de dejar quelas habas se remojen en agua frfa durante 8 ioras aproximadamente, o hasta que sea posible tomar 
in haba entre los dedos , doblarla en dos sin que
se quiebre. Pero, por otro si0l lado, 
 las nabas son demasiado flexibles se resquebrajardn mucho mientras sean tostadas y se llonarin de arena. 

La segunda forma y rihida a Ia vez ,s la do
 
poner ]as habas secas en una olla bas­con 

tante agua y hervirlas a fuego fuerte du­
rante 30 minutos aproximadamiente. Un 
 oco 
antes de los 30 minutos se debe comenzar
 
a probar con unas cuantas habas para v r
 
si se doblan correctamene . Una vez aue
 
se doblen (en forma eldstica pero no de­
masiado) es 
tiempo de sacarlas de la olia.
 
Como con el antericr m6todo do prepara­
ci6n de habas, si se cuecen demasiado
 
se resquebrajarin y -e lIlenarin de arena 
cuando sean tostadas.
 

Una vez que las habas estdn Iistas para ser tostadas, es necesario pre­parar el 
fog6n exterior utilizando aeneralmente adobes. 
 Si no hay adobes
disponibles, se 
puede utilizar Piedras. Existen dos clases de 
piedras

que los residentes de Huacuyo ]lamian machos y hembras. Las Piedras
machos son toscas y isperas mientras Que ]as piedras hembras son suaves.Para preparar el fog6n es aconsejable utilizar piedras hembras s6larente,
porque las p'edras machos tienden a quebrarse cuando se calientan. i no se 
dispone de piedras nembras, se podrj utilizar las piedras macnos
 aunque primeramente deben ser 
empapadas con aqua salada, lo que evitard
 que se rajen. 
 El fogdn deberd ser formado rectangularmente -- aproxima­damente 50 cms. de largo por 40 cms. de ancho y 30 cms. de a] tura,una abertura a un lado. Las habas 

con 
se t'uestan generalmente durante los
meses de julio y agosto, es decir, desou6s de cosecha
la 
 i es esta 5oocadel aho existe una buena provisi6n de esti6rcol de ganado vacuno paracombustible, y gran cantidad de ramas 
secas y hojas de eucalipto.
 

Encima de este fog6n colocase una lata rectangular Para tostar, que esIigeramente mas grande que las dimensiones del fog6n mencionadas masarriba, aunque de solo 5 cms. de altura. Se enciende el fuego y sedeja calentar !a lata durante 2 minutos; luego pone ]a lata unase en 
capa de arena blanca -- trafda del Lago Titicaca -- y se la deja calen­tando por otros 5 minutos mds. Cuando la estd loarena suficientementecaliente, las habas preparadas (remojadas o hervidas) 
se esparcen encima
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de la arena. Se revuelven lentamente, de atr6s para adelante, utilizando 
una 'r,, en forma de "T". Tan pronto como ]as habas adquieren un color 
amarillo quiere decir que han sido adecuaaamente tostadas, momento en el
 
que deben ser levantadas de la suDerficie de la arena con la ayuda de un

recogedor o utensilio que se asemeja a un basurero de mango. Se vacfan to

das las 
habas sobre una n para cernir la arena remanente. Esta
 
zaranda no 
es otra cosa que una lata de tostar a la que se le han perforad(
cientos de agujeros con un clavo y un martillo. Sc sumergen las habas 
calientes en agua tibia y -- ain exnalando vapor -- son colocadas en sacos. 
El vapor es.el que hace que el producto permanezca blando. 

En Huacuyo cuando se tuestan nabas para la venta, se Dreparan lotes de
aproximadamente 5 arrobas (125 libras) d ]a vez. A principios de 1981
 
el precio, en Copacabanade una arroba ae habas tostadas era de 170 pesos

(Sus. 6,80), mientras que una arroba ae habas secas crudas valfa 120 pe­sos ($us. 4,80). Se requiere de tres trabajadores para preparar un lote 
comercial de habas tostadas. Suponiendo que solo se utilice el trabajo
familiar y sin incluir el 
costo de los implementos o la obtenci6n de
 
arena, una familia podria obtener una utilidad neta de 250 pesos 6 83
 
pesos (Sus. 3.28) por cada dfa de trabajo familiar utilizado, como sigue:
 

Ventas de habas tostadas: 5 arrobas x 170 c/u = 850
 

Costo del producto: 5 arrobas x 120 c/u = 600 

Utilidad Neta = 250
 

Utilidad neta por dfa de trabajo familiar ( ) 83
 

!ata de tostar
 

sapana
 

Implementos para Tostar Habas Dara Venta Comercial 
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SOPAS
 

Para las familias del Altiplano, la 
segunda comida del dfa o almuerzo ge­
neralmente consiste de una 
sopa caliente -- el "alimento lfquido" del
dfa -- la que se sirve antes de que los miembros de la familia salgan a

realizar sus tareas 
de campo o a medio dfa. La sopa casi siempre estd

hecha a base de papa cortada en nitades o en cuatro. Frecuentemente,

tambidn consiste de chuhio, cebollas, condimentos y, raras veces,

(un tercio del tiempo) contiene un pedazo de carne. Los ingredientes

mencionados pueden considerarse como constantes. 
 Sin embargo, de vez
 
en cuando se 
logra una cierta variedad aradiendo ingredientes especiales

como arroz, quinua, cebada, zapallo, zanahorias, oca, mafz y adn leche

de oveja. Es por este ingrediente especial que ]a sopa lleva un nombre
 
especffico y por ese mismo ingrediente tiene un sabor completamente di­
ferente. Sin embargo, en realidad la mayorfa de 
las sopas simplemente

son variaciones en base a un caldo de papa. A continuaci6n proporciona­
mos algunas recetas para asf dar una 
idea sobre las limitadas opciones

que hay en cuanto a preparaci6n de sopas. Las diferencias principales
 
se encuentran no en 
la sopa misma pero si en la preparaci6n de los
 
ingredientes especiales que se le ahadirdn.
 

SOPA DE ARROZ
 

Esta receta ha sido proporcionada por Victoria Deheza de Torrez de la
 

Comunidad de Jaruma.
 

INGREDIENTES
 

Arroz media libra
 
Papas Luki dos libras
 
Cebolla una cabeza mediana
 
Sal a gusto
 
Manteca una cucharada
 
Chuhio dos libras
 
Agua dos litros
 

Colocar en una olla el agua con sal, la 
cebolla picada en cuadraditos y
la manteca que se utiliza en vez de carne. Mientras calienta el agua

se pelan las papas y se las 
parte en seis. Se lavan y se las deja aparte.

En otro recipiente se remoja el 
arroz durante diez minutos. El chuho
debe remojarse aparte y desde muy temprano lavdndolo dos 
veces (cambiar

el agua dos veces) hasta el momento en que se prepara la sopa, ponidndolo
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luego en otra olla o cacerola para hacerlo cocer por separado en dos 
tazas de agua. Se afiade a la olla de sopa el arroz escurrido y cuando
 
6sta comienza a hervir deben ahadirsele las papas. Todo debe hervir
 
hasta que est6 bien cocido. Se sirve sopa en pocillos y el chufo se lo

coloca en un plato aparte para que cada uno se sirva la porci6n que guste.
La receta es suficiente para cuatro personas, dos adultos y dos nifios.
 

SOPA DE FIDEO CON LECHE
 

Esta receta la proporciona Petrona Coaquira de Coaquira de la comunidad
 

de Huacuyo.
 

INGREDIENTES
 

Fideo una libra
 
Leche dos jarritas llenas
 
Agua tres jarritas llenas
 
Cebolla una cabeza
 
Sal una cucharada
 
Papas cinco
 
Aji Molido-al gusto
 

En una olla de barro poner el agua, la sal y la cebolla. Mientras calien­
ta el agua, polar las papas y cortarlas luego en pedazos pequefos o al
hilo. Anadir el fideo cuando el agua comienza a hervir y cuando el fideo 
estd cocido aumentar la leche. El aji se lo ahiade al final para darle 
mis sabor y color a la sopa. Esta sopa puede servirse acompaiada de

-huno ;uti (chufio cocido) o de caya cocida (oca deshidratada). La
 
receta sirve para cinco personas.
 

CHAIRO DE CHUF&O
 

Esta receta fu6 presentada por Rosa de Apaza en la Primera Conferencia
 
Regional de Mujeres del 
Proyecto do Tecnologfa Tradicional llevado a
 
cabo en 
Pillapi durante los dfas 13 y 14 de noviembre de 1981.
 

INGREDIENTES
 

Papa tres libras
 
Chufio dos libras
 
Zanahorias dos
 
Cpholas dos
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Habas y arvejas de acuerdo a las posibilidades de cada familia.
 
Carne medio kilo
 
Aji dos (molidos)

Sal 
 Cinco cucharadas
 
Comino, or6gano al gusto, y tambi~n perejil
 

Primero debe prepararse el chuho golpedndolo con la piedra de moler para

asf suavizarlo un poco y se 
lo remoja hasta que se hinche; hay que apre­tarlo y cambiarle el agua tires 
veces y luego dejarlo aparte. Pelar las
 
papas y picarlas al hilo. Poner al con
fuego una olla siete litros de
 egua a la cual se le ha aumentado la sal. Mientras hierve el 
agua, freir

las cebollas, zanahorias, habas y arvejas y cuando el 
agua estd hirviendo
 
agregar la papa. Una vez 
que la papa est6 cocida aumentar a la olla los

vegetales ya fritos, el 
chuho y los condimentos. Al momento de servir

aiadir a la sopa el perejil bien picado para mejorar el sabor y darle
 
a la sopa una mejor apariencia.
 

SOPA DE TRIGO
 

Esta receta la proporciona Lucia Quispe de Apaza de la comunidad de
 

Chiarhumani.
 

INGREDIENTES
 

Carne 
 cuarto kilo
 
Zanahorias 
 dos
 
Cebolla 
 una cabeza
 
Papas una libra
 
Trigo en grano dos libras
 
Habas 
 un poco
 
Arvejas un poco

Sal 
 al gusto

Agua tres litros
 
Condimentos 
 al gusto
 

Primero, llenar la olla con 
tres litros de agua y aiadirle sal al gusto.

Mientras hierve el 
agua se debe lavar la carne, y pelar las zanahorias,

cebolla, habas, arvejas y papas para despuds picar todo en cuadraditos.
 
Cuando el agua comienza a hervir deben a~adirse todos estos 
ingredientes

y los condimentos. Se tuesta el trigo en grano en olla de barro y se lo

machaca un poco. 
 Luego de molido se lo cierne y la parte mds gruesa se
la separa para la sopa, destindndose el resto finamente molido para

otros usos. El trigo debe ser lavado varias 
veces y luego se lo aumenta
 a la sopa para espesarla. Esta receta sirve para 
cuatro personas.
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SOPA DE PESCADO
 

(WALLAQ'E DE CARACHI)
 

Debido a que la comunidad de Yuka se encuentra pr6xima a la zona del
 
Lago Titicaca, sus habitantes frecuentemente consumen pescado en vez de
 
carne. El pescado se lo adquiere mediante trueque cambidndolo por oca
 
deshidratada o sea huma caya. Para realizar esas transacciones las
 
mujeres que se dedican a comerciar con pescado algunas veces llegan hasta
 
la comunidad dos veces a la semana. Se presenta a continuaci6n la receta
 
de sopa de pescado que nos proporcion6 Modesta Yanarico de Maquera de
 
la comunidad de Yuka.
 

Para la preparacidn de esta sopa se necesita un kilo de carachi fresco -­
variedad de pequehos pescados escamosos que se encuentran en el Lago

Titicaca. Como se menciona mAs arriba el pescado debe estar muy fresco
 
e incluso pescado el mismo die Se pone en la olla la cantidad de agua
 
que uno considere necesario, quizAs tres litros, ahadidndole dos cucha­
radas de sal y k'oa 0 incienso. Mientras hierve el agua se debe limpiar 
y escamar muy bien el pescado, y al lavarlo se debe cambiar el agua por

lo menos dos veces. Cuando el agua ya estS hervida deben agregarse papas
 
peladas y partidas en dos, ajf molido, cominos, ajo y el pescado. Esta
 
sopa debe cocer a fuego lento por lo menos durante una hora y puede ser­
virse en el desayuno, a la hora del almuerzo o an la cena. Sin embargo,
 
no es recomendable servir esta sopa a nihos menores de ocho ahos pues
 
dstos corren el peligro de atorarse con las espinas, pero sf se puede
 
darles s6lamente el caldo y las papas.
 

SOPA DE ZAPALLO
 

Esta receta fu proporcionada por Albina Chipana de Apaza de la locali­
dad de Chiarhumani.
 

Poner a hervir media olla con agua. Mientras tanto, se pelan zanahorias
 
y cebollas. Una vez hervida el agua, agregarle un pedazo de carne, un 
po(

de sal y las verduras picadas. Pelar el zapallo cort6ndolo luego en pe­
quefios cuadraditos y agregarlos a la sopa. Finalmente, pelar papas y cor
 
tadas en dos ponerlas a la olla. Todo esto debe cocer a fuego lento apro:
 
madamente una hora y media. Antes de servir esta sopa es bueno aumentarli
 
una pizca de or6gano. Albina usualmente prepara esta sopa para los dfas
 
de Semana Santa y para la Pascua Florida.
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LA MERIENDA
 

La merienda, generalmente, es la tercera comida del dfa, que se la come
 
en el campo algo despuds del medio dfa. Por razones de conveniencia,

la merienda consiste generalmente de comida seca. Si la prepara en
se 

la casa, se la lleva a] campo fuertemente envuelta en un mantel tejido
 
con pelo de llama conocido como tari, que puede mantener la comida 
ca­
liente por bastantes horas. De otra manera, la 
comida es preparada en

el campo, 
en el mismo sitio de trabajo, en un fog6n improvisado.
 

La merienda m~s corriente consiste de productos cocidos, tanto frescos 
como deshidratados. Estos casi siempre incluyen papas y chuo y ocasio­
nalmente pueden complementarse con ocas cocidas, papalisa o habas y tal 
vez tunta, huma cava o caya seca. Cuando se encuentran incluidos tra­
bajadores contratados, la merienda tiende a ser mucho mejor, porque la

comida estA considerada como parte de pago del salario. 
 En este caso,

la merienda incluir6 generalmente carne -- por ejemplo carne de cordero
 
o charque -- y queso. Generalmente, estos alimentos son servidos en una

cacerola grande, de donde todos los asistentes se sirven. El alimento
 
se come con las manos, sopdndolo en una salsa picante o salsa de queso

que acompaha la 
comida. Las meriendas normales con los trabajadores de
 
la familia incluyen el 
agua como bebida, mientras que cuando participan

trabajadores contratados, las bebidas que se pueden servir son: chicha,
 
cerveza y refrescos.
 

La siguiente relaci6n describe ejemplos de meriendas tipicas de vianda.
 

MERIENDA CON HABAS Y CHUNO
 

INGREDIENTES
 

Habas secas 5 libras
 
Chufio 4 libras
 
Aji 4 unidades
 
Queso uno mediano
 
Cebollas 
 una cabeza
 
Sal al gusto
 

Las habas y el chuio se remojan en agua durante un dfa en una cacerola
 
para cinco litros. El dfa en que se prepara la comida, primero se se­
paran las habas y se las pone a cocer en una olla. Se llena la olla con
 
agua hasta cubrir las habas, 
se la tapa y se la pone en el fog6n.
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En seguida, se lava el chuho y so lo exprime en tres operaciones separa­
das, luego se lo coloca en otra olla a la que se le ahade aqua hasta cu­
brir el chu.o y finalmente se lo pone a cocinar al fuego. '.ientras se
 
cuecen estos alimentos en ambas ollas, se muele el ajf, mezclindolo con
 
la cebolla picada para hacer la salsa picante. Esta comida, juntamente
 
con el queso es envuelta en un tari para llevarla al campo. ?er6 servi­
da en el lugar de trabajo, entre las doce y una de la tarde. La comida
 
descrita anteriormente abastecer6 para cinco trabajadores.
 

PAPAS COCIDAS AL HORNO
 

(WATIA DE PAPAS)
 

La de papas es una merienda preparada en el propio lugar de tra­
bajo. Ms comnmente servida durante la 6poca de las labores de siembra
 
y cosecha. La siguiente descripci6n fu6 proporcionada por Ricarda lila
 
de Ramos de la Comuniad de Killay Beln.
 

INGREDI ENTES
 

Paoas media arroba (12,5 libras)
 
(un mineral) un puhado
 

Charqoe de llama un kilogramo
 
Queso uno mediano
 

La ;:,'.puede prepararse de papas (pero no de las variedades amargas),
 
ocas y papalisa. Estos productos son cocidos bajo tierra en un horno
 
improvisado, de tal manera que el Drimer paso es preparar el horno. En
 
la parcela donde se realiza el trabajo, se selecciona un lunar plano, se
 
cava un hoyo suoerficial de mds o menos 10 cms. dp profundidad, 40 cMs.
 
de largo por 40 crrs. de ancho. En seguida se recolectan un surtido de
 
khu-Is, a terrones de diferentes tamaos. Con 61los se construye el
 
horno, redondeado hacia afuera y vacio por el interior. Los terrones
 
grandes son colocados en la base y progresivamente los mis pequefios hacia
 
arriba hasta construir el techo. Debe dejarse un agujero abierto en la
 
parte inferior del horno, Dara el comoustible. Esta abertura debe estar
 
de cara a] viento. Cuando estj terminado, el horno tiene una altura de
 
50 crns. El fuego es encenaido usando caja y esti~rcol seco de ganado
 
vacuno. Debe set encendidc aproximadamente tres horas antes de que la
 
merienda sea servida.
 

Cuando el horno ha sido calentado por espacio de dos horas, las papas
 
(u otros tub~rculos) 3 n colocadas sobre las brasas. Entonces, el horno
 
;Pismo es demolido de tal manera que los residuos entierran las papas
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LAGUA DE MAIZ
 

Otra comida de merienda es la lagua de mafz o crema de mafz, que se sirve
 
genera'mente con papas hervidas. Este plato es particularmente popular
 
en la comunidad de Killay Beldn, que produce su propio mafz. Las mazor­
cas son desgranadas a mano, luego se muelen los granos haciendo una 
fina
 
torta de maiz usando para 611o un molino manual de piedra o baton, a la
 
que se le aade agua para fornar una pasta suave. En seguida se pone
 
a hervir al fuego, una mezcla de agua, leche y sal al gusto. Cuando
 
hierve, se aflade al lIquido la torta de mafz. Debe revolverse constante­
mente con una cuchara de palo, para evitar que se queme el fondo de la
 
olla. La lagua estd lista despuds de cocer media hora. Se coloca la
 
olla en un tari para mantener el calor y se la lieva al sitio de trabajo
 
en el campo. La lagua se sirve como una crema a la que se le puede agre­
gar papas cocidas.
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CENA
 

Bajo circunstancias normales, la cena o comida de la noche se sirve entre
las siete y nueve en 
punto de la noche. El contenido de esta comida tiende
 a ser algo mcs variable que aquellas que 
se come miis temprano en el dfa.Por ejemplo, cjando no hay riempo de preDarar una comida diferente en ]a
noche, a menudo la 
cena consistird de sobrantes calentados del almuerzo
 
o la merienda. Otras veces, Id cena oodrd ser semejante al t6 o el
desayuno, poroue podrfa no haber ma's que 
una taza de caf6 y algo de pan.
Sin embargo, cdanao hay tiempo para hacer una comida diferente para lanoche, generalmente la 
cena as un plato "seco". Los ingredientes mias
 
comunes 
serin siempre las papas y la mayorfa del tiempo estos serdn ser­
vidos con productos deshidratados como el chuo y la caya. Quizis tan
frecuenteriente como tercerauna parte del tiempo, la comida de la noche
incluira 
arroz o quinua como su principal substituto. Si la familia tiene

gallinas y alguna vez consume los 
huevos en lugar de venderlos, la forma
mds corriente de servirlos es fritos (con arroz) y casi siempre para lacomida de la noche. '-Iuy ocasionalmente la 
familia podr6 tener sopaipillas

para la cena, fritos f~ciles de preparar hechos de harina de trigo o demafz. En general, la jiltima comida del 
dfa, para la mayorfa de las fami­lias del altiplano, se caracteriza por la conveniencia de su preparaci6n.
 

PESCKE DE QUINUA REAL
 

El oa quinua hervicia es uno de los platos m~s tradicionales prepa­
rados en el altiolano. 
 Se lo cocina con mayor frecuencia durante la es­taci6n de liuvias, primero porque en esa 6poca del 
a~o hay escasez de
 
otro producto, pero tambi6n porque las 
amas de casa tienen menos labores
de campo que cumplir y por lo tanto tienen mis tiempo para hacer el 
 .
 que necesita una estrecha supervisi6n en su preparacifn. La pr6xima receta
fue enviada por Felipa Chipana de Morante, de la comunidad de Chiarhumani.
 

INGREDIE!TES
 

Quinua lavada un kilogramo

Queso 
 un mediano
 
Leche 
 un litro
 
Sal 
 una cucharada
 

El ingrediente esencial 
 de esta receta es el grano de quinua blanca,
que da por resultado bianco y la: bscl no quinua cafe, que mayormente
se la usa para tostarla. Esta quiriu.A debe lavarse frotando los grancs 
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vigorosamente entre ambas manos dentro de un recipiente con agua. El
 
agua tendri que cambiarse tres o cuatro veces. Cuando el agua queda cla­
ra despu6s de lavar los granos, quiere decir que 6ste esta limpio y que

ha perdido su sabor amargo. Mientras tanto, se debe hervir agua en una
 
olla de barro. usando un fog6n (a lena o esti6rcol) en lugar de una co­
cina a gas, poque esta 6ltima no da una llama lo suficientemente caliente
 
como [)ara cocer la quinua apropiadamente. Adem~s, las ollas de barro 
son
 
tambi~n mejores que las de aluminio para evitar que la quinua se pegue
 
en el fondo de la olla y se queme.
 

Los granos de quinua ya limpios deben ponerse en la olla y hervirse por

15 minutos. Seguidamente, se desecha el lfquido, para reemplazarlo con
 
cuatro tazas de agua y hervirla hasta que se acabe el agua; despuds se
 
le ahade dos tazas de aqua y que hierva hasta que se acabe. Cuando los
 
granos de quinua empiezan a partirse en dos, ya estan cocidos. En ese
 
momento se quita la olla del fuego y se la coloca en 
el suelo de la co­
cina. Ahf, el contenido debe ser batido vigorosamente con una cuchara
 
de palo. Se le aiade sal. Se bate la quinua hasta que est6 suave y
 
cremosa.
 

Existen tres maneras de servir el pescke de quinua. Una forma es desme­
nuzando un queso y ech~ndole encima de cada taz6n de pescke que es 
ser­
vido. La segunda manera es aadirle leche al taz6n. La tercera forma es
 
llamada pescke humachi, que consiste en hacer una sopa de quinua, especia
 
mente cuando hay sobrantes de pescke, juntamente con otros ingredientes
 
que se usan normalmente en las sopas.
 

AJI DE PAPALISAS
 

Esta receta es suministrada por Pacesa Quispe de Huallpa de la comunidad
 
de Jaruma.
 

INGREDIENTES
 

Papalisas cuatro libras
 
Papas tres libras
 
AjT dos o tres unidades, al gusto

Habas de acuerdo a las posibilidades
 
Cebollas cuatro cabezes
 
Carne media libra
 
Sal al gusto
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Se lava ]a Danaiisa y la carne varias veces. 
luego se colocan en una
olla de arcilla para hervirlas. 
 En otra olla se hacen cocer las papas,
peladas y cuarteadas. 
 Se muele el aji en el batdn. El ajf debe ser de
color amariilo. Las cebollas y las habas 
se frfen en aceite y se mez­clan con el ajf molido. Luego se aiade todo esto a la 
olla donde estdn
las papalisas. 
 Cuando estdn cocidas las papas, 
se les quita el agua y
se las pasa a.la otra ella. Todos los ingredientes juntos hierven por
espacio de ouince minutos y Iuego se sirven con arroz, uncomo estofado 
espeso.
 

PHUTI 

El ' se refiere a todos los productos deshidratados, tales como el
chufo. la tunta 
v la moraya, .nme son cocidos al 
vapor. La comida 
se pre­para en una 
olla a vapor precisamenre en
de quinua. In 
la misma forma que las galletas
otras palabras, se colocan tres palos 
en el fondo de la
olla, cu'iertos por un piso de Daja, a lo que se ahade una taza de agua
que servir6 para proporcionar el vapor. Los tub6rculos
sobre la paja. son colocados
La tapa debe cerrarse herm6ticamente. Luego se deja
cocer el i op ar mas menos media hora. Esta comida se sirve en las

meriendas y cenas.
 

PREPARACION DE COBAYOS
 

Los cobayos o conejillos de indias son consumidos por las farriiias 
s6lo
en ocasiones muy especiales, generalmene en dfas festivos como Navidad
o Semana Santa. La receta siguiente fu6 oroporcionada oar Petrona
Coaquira de Coaquira, de la Comunidad de HuacuyQ.
 

Primero se 
pone a hervir aaua 
en el fuego. Seguidamente, se cortan los
cogotes de los animales, dejndolos para que se escurra la sangre. ruan­do el agua ha hervido, se sumerge cada cobayo dentro de la o1a oar algu­nos segundos, luego se 
rasquetea rrpidamente Dara sacarles el 
pelo. S
reoite la acci6n de la sumergida y el pelado varias 
veces hasta que
el 
cuerpo del animal quede completamente libre de peio. 
 Despu6s, cada
animal es destripado y los intestinos y otros 6roanos sirven de comida
al perro. 
 Despu6s de lavarlos cuidadosanente cnn uno 
o mas cambios deagua salada hirviendo, se los cocina por media hora. 
 'Iientras se cuecen
los cobayos, el 
ama de casa prepara los otros ingredientes de la comida
-- tal vez arroz, papas, 
 Y.:-
y salsa oicante hecha ,on ajr 
' cebollas.
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Cuanao los cobayos han cocido, el 
 caldo se le da al perro. Se corta cada
coDayo en seis pedazos, los que 
se frien despu6s en aceite, espolvoreados

con harina y sal. 
 La comida podria servirse acompahndola con papas her­iidas a un lado del plato, z:ti de tunta 0 huma c&'.i al otro lado, arroz
 en el 
 .,edio y la carne de cobayo encima. Sobre 6sto se esparce la salsa
 
Picante.
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ALIMENTOS DE EMERGENCIA
 

Las familias que se deaican 
a la agricultura de subsistencia deben tomar
muchas precauciones para garantizar su supervivencia en el clima inh6spi­to del Altiplano. Para el efecto, los campesinos dispersan sus parcelas,siembran a diferentes alturas, en diferentes fechas del aio y utilizanmuchas variedades de semillas. Una porci6n considerable de sus cosechas
 es sometida a deshidrataci6n, obteniendo asf productos que puedan mante­rerse en buenas condiciones por varios amos 
bajo condiciones de almacena
miento en seco. Sin embargo, despuds de ocurrir un 
desastre natural, ain

quedan medidas adicionales que pueden tomarse para asegurar la provisi6n
de alimentos en cantidades suficientes para alimentar a la familia. Una
de 6llas es recolectar plantas silvestres que no s6lo son 
comestibles
sin6 que tambi~n sirven para preparar recetas de cocina tradicionales.
 

Como un 
ejemplo de alimentos de emergencia, presentamos el caso de
Chiarhumani. En esta comunidad existen tres plantas que se consumen en
 epocas de carestfa de alimentos, que son: el 
ajara (tambi~n conocida como
ThuZ~i~a jua) es una planta similar a la quinua; la iliama (tambidn cono­cida como !:ullua canagua) que tambi~n es un grano silvestre, y la
achacana 0 cactus. Estas plantas crecen como hierba dentro y fuera delas parcelas de cultivo. Si hasta la fecha en que se debe efectuar el
 aporque de la planta de la papa, 
no ha ocurrido ningdn daho en el culti­vo, tales 
como hluvia, helada, granizo, etc., los campesinos quitan las
plantas silvestres anteriormente mencionadas para destruirlas o dar de
alimento a los animales. En cambio, si el cultivo de papa ha sufrido
dafos serios, se deja 
crecer las plantas silvestres para luego cosechar­
las cuando estan maduras.
 

Las siguientes 
recetas de cocina, utilizan­
do alimentos de emergencia, han sido pro­
porcionadas por Vicenta Mamani de Quispe:
 

AJARA 0 CHULLPA JUFA
 

Esta planta crece particularmente en suelos
 
fertilizados con ceniza. 
 Bisicamente, la

,jara es una quinua silvestre que algunas
 
veces crece mds que la quinua domesticada
 
y puede tener mayor rendimiento. Sin
 
embargo, al contrario que la quinua, su
 
grano viene s6lo en el color negro y se
 
utiliza en una variedad de platos que in­
cluyen el pito, api, q'ispifia y ph'iri. 
 Ajara o Quinua Silvestre
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El pito o harina de grano tostado generalmente se come en el desayuno o
 
como merienda en los viajes largos. El pito que se hace de la alara es
 
virtualmente el mismo que se prepara de cualquier otro cereal. Para pre­
parar la ajara primero se la debe lavar colocando el grano en agua y

frotAndolo vigorosamente con las palmas de las manos. Al realizar el
 
lavado es necesario cambiar el agua varias veces de manera que la ajara
 
va cambiando del color negro hasta el blanco, al mismo tiempo que pierde
 
su sabor amargo. Seguidamente, se hace secar el grano a] sol en el patio

de la casa durante aproximadamente dos horas y cuando an estd hmedo, se
 
lo tuesta en la olla de barro para tostar grano (ver la Secci6n sobre
 
GRANO TOSTADO) y se lo muele utilizando una piedra moledora manual
 
Ilamada kh~na. Una vez molido, el pito estS listo para comerlo y se lo 
puede guardar hasta tres meses.
 

El api es una bebida espesa y caliente comnmente preparada de mafz mora­
do que se toma como desayuno. Debido a su consistencia -- casi como un

"porridge" l iviano -- es famoso por quemar la boca si es que se lo bebe 
muy r~pido. El api de ai-ira (en vez de mafz) se prepara haciendo hervir 
agua con un poco de sal, luego se aiade el pito de ajara y se deja espe­
sar por cinco minutos. Finalmente, se sirve con o sin azicar, segn el
 
gusto o posibilidades econ6micas del campesino.
 

La a'Ispiiia de ai ra se prepara en la misma forma que la q' ;piia de 
quinua (ver la Secci6n de GALLETAS DE QUINUA); la diferencia principal

consiste en que despu6s de tostar el grano, es necesario mezclarlo 'con
 
ceniza y frotarlo entre las palmas de las manos hasta que salga un polvo

fino. Despuds de esta operaci6n, se cierne el grano de ajara y se lo
 
muele a mano. La harina se mezcla con agua, sal y polvo de hornear para
 
formar una masa; se forman las galletas q'ispina en forma redonda o en
 
medialunas y se las coloca en una olla para cocinarlas al vapor. Para
 
el efecto, se utiliza una olla de barro dentro de la cual se han coloca­
do tres palos que sirven de apoyo a una base de paja. Se coloca un poco

de agua en la base de la olla y se colocan las q'ispifias sobre la plata­
forma de paja para hacerlas cocer al vapor durante una hora y media.
 

El Dph'il' tambi&, se hace de pito o tostado de ajara. Para preparar el 
Ph'iri se coloca el pito en una olla, se aiade agua lentamente, mezclan­
do constantemente hasta que se vuelva una mazamorra, luego se afade sal 
a gusto y se lo deja reposar para que se espese y enfrfe por unos dos 
minutos. Generalmente se sirve en el desayuno. 
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ILLAMA 0 CHULLPA CAAGUA
 

Esta planta silvestre se parece a otro
 
cereal llamado cafiagua (chenopodium
 
pallidicaule) y tambi6n produce un
 
grano de color negro. La planta crece
 
extendi6ndose a ]o largo del suelo
 
donde varios tallos provenientes de
 
una sola base crecen en forma de mano­
jo. Se la usa para hacer pito y
 
ph'iri. Los platos preparados con
 
ilama son iguales a los preparados


llama o Cafiagua Silvestre con ajara.
 

ACHACANA
 

La achacana es una especie de cactus cuya base produce un cuerpo redondo
 
aproximadamente del tamaio de una 
papa mediana. Del cuerpo espinoso se

extienden aproximadamente una docena de ramificaciones en forma de hile­
ras. La achacaria es comestible en los meses de diciembre y enero, que
coinciden con la 6poca de carestfa de alimentos para ]as familias rura­
les y cuando las existencias de alimentos estdn por terminarse. Para una

comida de cinco personas serfa necesario recolectar aproximadamente 15 a
20 a.acanas. Para prepararlas, se las pela porque su c6scara es muy
espinosa, luego se las corta en pedazos grandes o se las muele antes de
ponerlas a hervir en agua con sal, cebollas picadas y condimentos.
 
Despuds que han cocido durante una media hora, 
las Cnacanas tienen la
apariencia del chufio y !a comida misma 
es parecida al chairo de chufio.
 

Ach4 : na 
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HOJAS DE QUINUA
 

(CH'IWA) 

Cuando hay escasez de alimentos, los residentes de Jaruma utilizan las
 
hojas de la planta de quinua 0 ch'iwa para su alimentaci6n. La ch'iwa
 
se cocina como parte de la sopa, a menudo combinada con papas y chuho.
 
Se la utiliza en reemnlazo del arroz o fideo. Las papas o chuho se hacen
 
cocer en una olla mientras que la ch'iwa hierve en otra. 
 Para una comida
 
normal -- cinco personas -- se necesita aproximadamente dos manojos de
 
ch'iwa. 
 Las hojas de la quinua tambi6n se utilizan en vez de carne.
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ELABORACION DE QUESO
 

La mayoria de las familias que habitan el Altiplano elaboran queso, prin­cipalmente para comercializarlo, pero aigunas veces tambi6n para consumofamiliar. 
 El queso se elabora de leche de vaca, de oveja o de una 
combi­naci6n de ambas. Los primeros meses del ahio son los mis apropiados parala elaboraci6n de queso, debido a riue 
la 6poca de liuvias trae consigo
abundancia de Dastos naturales, ;anado bien alimentaoo y, por eide, abun­dancia de lecne. La siguiente d scripci6n del proceso Dara elaborarqueso ha sido proporcionada por Sabina Nina de Quispe, residente de ]a

Comunidad de Huacuyo.
 

PREPARACIONI DEL CUAJO NATURAL
 

Se fabrica el queso con cuajo a quimosina -- una enzima que cuaja la
leche y que se encuentra en el est6mago de los 
terneros. Este cuajo puede
prepararse en 
la casa y se conoce como cuajo natural; o puede ser adqui­rido comercialmente y se 
llama cuajo americano, el mismo que se vende enforma de pequeas tabletas. El cuajo natural es preferido por los campe­sinos porque tiene una duraci6n de un ahio; 
en cambio, el cuajo americano

s6lo dura aproximadamente un mes.
 

Para obtener el cuajo natural, se toma un cordero recidn nacido que 
 eshu~rfano o que ha sido rechazado Dor su madre y por tanto estd destinado
 
a morir. Se mantiene al animal dentro de la casa por varios dfas
se le obliga a tomar leche dondede vaca de una mamadera. Posteriormente, enun dia lleno de sol se obliga al borrego a dormir fuera de la casa en el
patio, lo que hace que la 
leche -Me esti dentro del est6mago del animal
se caliente y cuaje causando la muerte del 
borrego. Al carnear el 
animal,
se le quita (l estdmago (que atn estd lleno de leche cuajada) parahacerio secar durante una 
semana. Algunas veces 
hay crias que mueren
accidentalmente con 
el est6maqo vacfo, en 
cuyo caso, se carnea al animal
quitindole el est6mago para llenarlo con leche de oveja. Una vez seco,el contenido del est6mago se convierte en cuajo que, mantenido bajo con­diciones de almacenamiento en seco, dura por muchos meses de manera que 
se
puede utilizar pequeas cantidades s6lo cuando es 
necesario elaborar el 
queso. 

ELABORACIONJ DEL QUESO 

Esta receta requiere de tres litros de leche de vaca, medio litro de
leche de oveja, dos cucharadas de sal, y aproximadamente dos cucharillas
de cuajo natural. Los imclementos 
aara elaborar el queso incluyen una
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tela para filtrar Ia leche, una olla de barro nara cocinarlo, ,rii'ego
 
de moldes Dara dar forma a] queso, y una fuente no muv profunda. [l
 
juego de moldes consiste de dos tapas faoricadas de )aja .ej da, -n 
cintur6n (tambidn de paja trenzada) para sujetar -I queso y dar-le la
 
forria circular.
 

Primeramente, se echa !a leche en una olla ae barro, filtrando c idadosa­
mente con la ayuda de la tela. La leche filtrada Se coloca en la cocina
 
para que se cocine a fuego lento. Iientras tanto se jisuelive e, cuaja o
 
un poco de agua tibia. Cuando la leche est6 cailien'c q'jero a, es Uec,;
 
llegue a hervir) se la quita de la hornilla, ahadienuo el cuajo cs.cei-c
 
y volviendo a poner en la hornilla ;)ara c-)ue hierva jurante Ores m,,ios.
 
Se quita la leche del fuego una vez ms .se la cuore muy bie-n uejiidola
 
enfriar para que cuaje.
 

Seguidamente se procede a preparar eI molde para el queso. Para eliefec­
to, se toma una fuente poco profunda o lamana y se la coloca sobre ]a me­
sa. Dentro de la fuente se coloca la tapa inferior- del molde de ;mja,

llamada estera. Luego se ajusta el cinturdn para moldear el queso

dAndole la circunferencia deseada y se lo coloca sobre la estera.
 

Despuds de lavarse las manos, se estruja 1a cuajada tomcndol, :,or pLIfados
 
para quitarle todo el lfquido posible. Yequidamente, se va colocanco -]
 
cuajo dentro del molde preparado Dreviamente, rccianao con sjl por enci­
ma; se coloca una segunda capa de cuajo y &:r-a de sal. ., ,jego una torcura 
vez. Si es necesario, se repite !a operaci6n nor cuarta vez hasta ,ue el
 
cuajo sobresalga unos cuantos centimetros nor encima de la ,)arte superior
 
del cintur6n. Si el queso clue se fabrica es nara cansumo faniliar, se le
 
aiade nids sal para que obre nds durante la rnerienda. Encir-a se coloca
 
la segunda tapa de paja y usando la pailma de la nano, se presiona viaoro­
samente sobre ]a tapa, lo que hard que saloa ids suero del queso.

Despu~s de retirar el cinturdn y las tanas de Daja, se deja renasar el 
queso. Finalmente, si es que no se va a elaborar rnis cluso, ze lavan los 
mol des. 

El 1fquido que se ha quitado al presi ,nar el ' -So se vue]v i oner .,
la olla para cocinarlo por un perfodo de coazro noras. Una vez nue C 
lIquido ha enfriado, se lo e;'prime con l,-s manos 'ormando bolas (peru 
utilizar el molde para el queso) oa]recidas ,ar.:. Este pr-cuc~o rec, e 
eI nombre de reques6n y es similar ai "cottaae .eese". LI reques6n 
generalmente sirve para alimentar a ]a familia oC l, venta.-, oara 


A principios de 1981, el precio del queso para ei mercado era de aproxi­
madamente 25 pesos o Sus. 1,oo por unidad. De ires litros de leche salen
 
dos quesos.
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tilna 	 superior cubie:'t-a inferior o estera 
c¢i n tu ron o / 

wi ncha 

Implementos para Hacer Queso
 

QUESO HUMACHA
 

Esta 
receta describe un plato combinado de queso y papas. queso
El

humacha generalmente se 
come 	a la hora de la merienda en el canpo donde
los c*.:7pesinos se reunen y sopan las papas he-vidas en la salsa de queso
La re._2ta que dictarnis a continuaci6n proviene de Victoria Dehesa de
Torrez de la comunidad de lVru4ma, y se sirven 10 porciones.
 

I NGREDI ENTES 

Queso 
 Uno entero, desmenuzado
 
Cebollas 5 cabezas, picadas

Ajf 	 de acuerdo al gusto
Wacataya varias hojas, picadas
 
Papas 4 libras
 
Sal 	 al gusto
 

En primer lugar se pelan las papas y se 
las hace cocer en agua. Mientras
 ouecen las papas, 
se cortan las cebollas - en pedazos pequeios o grandes ­de acuerdo a! gusto. Se frfen las cebollas en 
un poco de aceite v se las

mezcla con el aji molido. Jna vez que ias cebollas estdn bien fritas, 
se
deshace el queso y se 
aiade a la sart6n. !gualmente, se ariade la 
wacetava
picada, que es una planta aromdtica utilizada especialmente para preparar
este 	plato. El 
queso humacha debe resultar en forma de salsa, 
no muy

seca 	pero tampoco aguanosa. Se sirve en 
una fuente y los que comen uti­lizan 
-us manos, sopando las papas hervidas en la salsa de queso.
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ELABORACION DE PAN
 

La elaboraci6n del pan es una actividad que requiere de bastante tiempo.
 
Un problema serio para realizar esta labor es el de reunir el suficiente
 
combustible para calentar el horno; ademA3, Para que la inversi6n en mano
 
de obra y combustible sea meritoria, la cantidad de pan a hornearse debe
 
ser considerable; es decir, para su venta en el mercado. Por estas razo­
nes, s61amente unas cuantas familias rurales -- en su qeneralidad no mds
 
de una o dos por comunidad -- se dedican a esta actividad por lo menos
 
una vez por semana.
 

A~n asf, el pan sigue siendo el producto de mayor importancia en la dieta
 
de las familias rurales del Altiplano. Es prictic3mente incompleto el
 
desayuno sin la presencia de este alimento, que tambi6n es consumide a la
 
hora del t6 y la cena. En consecuencia, la familia que no prepara su pro­
pio pan en la casa, inevitablemente debe comprarlo o cambiarlo por otro
 
producto casi en forma contfnua. En vista de la importancia que reviste
 
este producto, a continuaci6n damos una oescripci6n de la forma c6mo se
 
elabora el pan, cuya receta fu6 proporcionada por Felipa Chipana, de la
 
Comunidad de Chiarhumani. En este caso, el t&rmino "pan" se refiere a
 
pequeos rollos de pan y no asT a panes grandes o tortas, los mismos que
 
son preparados en grandes cantidades a la vez.
 

INGREDIENTES
 

Harina 
Agua 
Manteca 

Un quintal (100 libras) 
Tres latas de manteca de 10 litros 
Dos libras 

Levadura 
Sal 

Un paquete 
Unas cuantas cucharillas, al gusto 

Primeramente, se mezclan la harina, levadura, sal y agua en una batea de 
madera o artesa, amasa-do la mezcla con umbas manos. Luego se derrite
 
la manteca y se vacia sobre la masa para tambi~n mezclarla con las manos.
 
Esta masa no debe ser ni muy seca ni flufda, sin6 un t~rmino medio. Se
 
empieza a preparar la masa a horas dos de la madrugada y luego se deja
 
madurar por aproximad,mente cuatro horas.
 

A las seis de la mahana, el horno es encendido, el mismo que seri mante­
nido asf por lo menos durante tres horas, para luego dejar que la lefia
 
se convierta en ceniza. Mientras va calentando el horno, la masa es
 
dividida en pequehas porciones en forma de bolas, pedazo por pedazo.
 
Estas bolas de masa se las coloca sobre tablones de madera para que pro­
sigan con el proceso de maduraci6n. Se las cubre con sacos o pahos.
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Alrededor de las once horas, 
se Procede a abrir la Duerta del 
horno nara
 
remover las cenizas con una pala. 
 Luego se limpia el piso del horno

repetidas veces 
con una tela conocida con el 
nombre de cotensio; es
decir, se adhiere a un palo largo, 
por un extremo, un nedazo de cotensio

humedecido. Las bolas de masa anora son 
colocadas sobre una paleta de
hornear de madera ancha pero MUy delgada. Cada bola de masa 
es aplastada

con 
la palma de la mano, convirti6ndolas 
en una forma oblonga, ]as que

lueno son colocadas -- una paleta Ilena Dor vez -- formando hileras bas­tante uniformes sobre el piso del 
horno. A medida que los panes cuecen,

se los va sacando con una rastrilla de Dunta 
curva. Cuando nuevamente
hay suficiente espacio el
en horno, otras paletas llenas de Dan crudo se

colocan dentro del 
horno. Los panes ya cocidos son reunidos en una ca­nasta y mientras permanecen calientes, se los limpia con un nedazo de
tela para remover las 
cenizas que nudieran haberse adherido al pan.
 

Con la utilizaci6n de un 
quintal de harina, es Dosible elaborar 650 panes,
de los cuales, 50 estarfan destinados para el consumo familiar y el resto
 
para su venta. A mediados de 1981, el precio por :)an 
era de 1,5 pesos
bolivianos, o sea un 
ingreso de 900 pesos bolivianos. El costo total

los ingredientes utilizados (estimaci6n hecha a mediados del aho 1981)

de
 

era de 660 pesos, de los cuales 600 representan el costo de la harina

s6lamente, lo que deja 
un saldo de ganancia net 
 de 240 pesos bolivianos
mds los 50 panes para ei consumo familiar, con un valor de 75 pesos

bolivianos. De este ingreso neto, an es 
necesario disminuir el costo
de la lefia para hornear. Doia FeliDa no especific6 la cantidad de dine­ro que reoresenta 
6ste, pero dijo que Dara hornear 650 nanes se necesitan
10 fardos de leha, cuyo valor 
se podrfa estimar en unos 150 nesos boli­vianos. 
 El retorno en dinero en efectivo por la mano de obra familiar 
por un dfa de trabajo -- serfa de 90 pesos bolivianos, o sea casi dos
 veces mas que el jornal diario de mano de obra que en 
ese entonces
 
prevalecfa en dicha localidad
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paeta de hornear
 

lcoode - - '-Z
 

~cotencio
 

canasta para pan lata de manteca 
artesa 

lDrolementos para la Elaboracidn del Pan 
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ELABORACION DE CHICHA DE QUINUA
 

(K'USA DE JUIRA)
 

La chicha es una bebida alcohdlica necha 
en casa mediante la urilizaci6n
de granos de cereales. Hasta hace unos 
pocos afios, dsta era la tradicio­nal bebida preparada por las comunidades ae Altiplano Dara celebrar sus
festividades locales y tambi~n servir a lospara trabajadores, contrata­dos o de intercambio, en 
los dfas de trabajo durante las temporaaas de
siembra y cosecha. Sin embargo, la elaboraci6n de chicha es proceso
un 
que requiere de bastante tiempo. Dependiendo de la cantidad clue se desea
preparar, su elaboraci6n requiere de la utilizaci6n de los fogones devarias familias a la 
vez, muchos dfas de trabajo, y dos o mis semanaspara su fermentaci6n. Por todas las razones arriba mencionadas, la pre­paraci6n de chicha estd empezando a desaparecer en varias comunidades delAltiplano, siendo sustitufda por cerveza, bebidas alcohdlicas y refrescos. 

El ingrediente m~s 
usado para la elaboraci6n de esta bebida 
en la mayor
parte de Bolivia es el maiz. Sin embargo, la chicha puede hacerse de
quinua, manf y de otros granos. La receta que se da a continuaci6n es
para hacer chicha de quinua, la misma que fu6 confeccionada en base a los
detalles provistos por M6xima Cachicatari de Hoyo y Valentina lamani,
la comunidad de Killay Bel6n. 
de
 

Esta receta sirve para producir 640 litros
de chicha, suficiente cantidad como para embriagar a 80 personas durante 
ura fiesta de ]a comunidad por el lapso de tres dfas.
 

INGREDIENTES
 

Quinua molida Cuatro arrobas (100 libras)

Mojch'y Cuatro libras 

OTROS MATERIALES E IMPLEMENTOS
 

CAntaro de barro cocido (wacullas) Minimo cuatro, de 320 litros de
 
capacidad cada uno.
 

Ollas de cocinar Minimo ocho, de 16 
litros de capaci­
dad cada una.
 

Fogones 
 Cuatro
Lefla 
 Tres cargas, suficientes para mante­
ner cuatro fogones ardiendo durante
 
todo un da
Molino de piedra 
 Uno o m~s 

Fuentes hondas de cer~mica Dos 
Ollas para tostar Ocho. o dos por fog6n 
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MOLIENDA DE LA QUINUA
 

Primeramente, la oulnua 
en grano debe ser lavada y luego secada a] so!

durante seis horas aproximaaamente. Una vez seca, la quinua en 
grano

debe ser molida Para convertirla en harina, mediante el uso de :
 
o molinos manuales de grano. De las cuatro arrobas de quinua molida, 
se separan las primeras cuatro libras para la preparaci6n del , 07 

sea el la
catalizador nara fermentaci6n.
 

PREPARACIONI DEL MOJCH'Y
 

Para la cantidad de chicha a orepararse con 100 libras de quinua, 
es
 
necesario contar con cuatro 1ibras de 
 ,'.,., se

requiere de la participacidn de unas 14-15 Personas. 


- ..- para cuya elaboraci6n 

Este nlinero de
 personas debe ser dividido en dos grupos; cada una 
de 61as se coloca
alrededor de una 
fuente honda. Cada participante recibird un cuarto de

libra de harina de quinua, cuya actividad es la de colocarse una cuchara
de harina dc quinua en ]a boca, iezclarla con saliva hasta que se con­

, vierta en pasta, luego escupir dicha pasta en la fuente. Se continta
 
esta operaci6n hasta que ]as 
cuatro libras de harina de quinua se han
convertido en pasta. La preraracidn del :-: :h' se realiza un dfa antes
 
de que ]a chicha sea cocinada. Mientras tanto, el resto del 
grano es
molido para ]a preparaci6n de la masa ilamada :. :., que sirve para la
 
elaboraci6n de la chicha.
 

PREPARACION DEL PI'IRI
 

Al dfa siguiente, muy temorano oar mahana, la
la leia es reunida y se
procede al encendido de los cuatro fogunes, cada uno de los cual]s ner­
manecerd ardiendo durante todo el 
dfa, Para :uyo ProD6sito se ,ecesita
 
por lo menos una persona por fog6n. 
 Lueco la harina es mezclada con
 
agua -- en dos diferentes envases -- y convertida en masa, conocida 
con

el nombre de ::' <K. Mienuras se van oreparando estas masas, se colocan

ocho tostaderas o <.::.-, dos a la 
vez, en los respectivos fogones, paraser calentadas. El ", 
luego es tostado en estos recipientes, rnds a
 menos dos manojos a la 
vez, que sirve para mejorar tanto el gusto como

la coloracidn de ]a chicha. Cuando toda 
la masa ha sido tost2da, 6sta
 
es reunida nuevamente en i,:ipientes que, luego, son vaciados sobre un

mantel extendido sobre el piso, donde deoerd secar al sol nor tres horas

aproximadamente. El calor del sol hara que ]a 
masa empiece a fermentar.
 

COCIMIENTO DE LA CHICHA
 

Mientras el 
:'";"se encuentra secando y fermentando, las olias de coci­nar se llenan de agua y se 
ponen a hervir en las hornillas. A cada una
 
harina,
de ellas se ahade dos manojos drs, la cual e; mezclada integramen­

te con el agua caliente --
creando una especie de caldo de quinua -­



que se deja nervir por un momento. Este, '-,o- .,,aci. :c e- uno de
cintaros de barro o - . ... Cuanao una de las .. -a do ilena­
da (con una 
caDacidad de 20 ollas a~roximadamente,, -e.ocede a llenar
 
otro cintaro. La cocci6n del aQua la
con mezc*a c " o ccntinja

hasta terminar con toda la 
masa.
 

A continuacin, se 
afiade a cada cdntaro exactariente ia r',itad ' doslibras) del - ." y luego se remueve vigorosame,.e ::ar., cue este ilti -c
elemento se mezcle comDletamente con el caldo de iiujinua. -na vez :eri­
nada esta actividad, los cintaros son 
lentamente v,ciados n'uevamente -­olla oor olla -- Dara una _ Cecuncarcccior. ,evarer-e herv a 
es luego vaciada e" un :ercer v - o. 

FERMENTACIO, E L7 CH IC A 

Luego de naber ilenaoo i:1tercer y -arto cintaros, ',s ccs 2r'r'-oros scrcuidadosamente i,!iados, t.?qierldo r,,dado de remover -odos "-s resdjos
irnpurezas. Lueao, se ccloca sobre I. boca de estos cJnrtarcs 'ir':ios jra
tela oara trasoasar ]a cnicna cila o --te -- :u)or'a,;e,o:ia 1Itrarcc
el Ifooido a trav6s d. li tela. -ste orocedimiento s,-ve sara e:?arar
las partes no disueltas de 
 1, 'asa de mn.inua cocida -- :onocida con el
nombre de .--. . Cada . . na -.s .:unierr.ai c cnc erc de ov c.- a
(con el lado de la lana, si o nubiera, co.locado encir-i irarrq.a co ,
 
un lazo de cuero oara evitar el i.greso del re ,ent-c. Je ls iasi 'as.
 

Las ........ deben ser colocadas en una 2ieza 
anrigaia. :-eferentemente
 
en la cocina de la casa. 
 Este calor acelera ei 
 ,rocesc ie formentac'cun
 
de la chicha. Dicha bebida ouede er,.ezar 3 2onu ri:-s ",eao cc a.,s i33 
semanas. Cuanto rirs dure la fermentacidn de la cnice . s ",C.r-e se 'a su grado alcoh6lico. La chicha bien fermentada iuede '..,ar i eDrragar
 
a cualquier oersona 
luego de haber bebido tan s6io Cos "tura" -azas
 
1lenas.
 

CONSUMO DEL JAMCH'Y
 

La masa no disuelta 
cue Queda en la tela de filtrar e una esoecie de
 
sopa esDesa. Las familias mis ricas 
de la cotunidad consunmen ]a partemis fina de esta borra y dejan el * .' is asDero sara li alirenta­
ci6n de los 
cerdos. En cambio. las familias ,ccres corsumen 6ste en su
totalidad. El ' dura de cuaro a cinco c:as -n- ecnarse a -erder: se lo come como Dotaje, y lo inico iue debe ,;icer.se ,: u' dra 2ara e, 
otro, es recalentarlo.
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ELABORACION DE CHICHA NO ALCOHOLICA
 

Muchas familias del Altiplano se convirtieron en miembros de iglesias

religiosas donde el 
consumo de bebidas alcoh6licas estj prohibido.

Estas famiilias acostumbran, por Io tanto, preparar chicha como refresco; 
es decir una bebida no-alcoh6lica. La 
receta que a continuaci6n se deta-
Ila fu6 proporcionada por Raymunda Mamani de Rojas de la 
comunidad de
 
Chiarhumani.
 

INGREDI ENTES 

Mafz Seis iibras 
Canela Un cuarto de onza
 
Clavo de olor Un poco, a gusto

Azicar Cuatro y media libras
 

Esta chicha es hecha de mafz comprado. Este malz en grano debe ser, en
primera instancia, tostado antes de ser molido. El mafz es cocido en el: uk'v hasta que se torne de color caf6 oscuro, removiendo constantemente 
para evitar que se queme. Luego de haber tostado el grano, 6ste debe ser 
niolido, pero en forma 6spera o gruesa. 

Una 
vez molida, la torta de maiz es dividida en tres partes iguales (de

dos libras cada una), lo que corresponde a tres latas de circo litros.

El aqua destinada a la preparaci6n de la cnicha debe ser bien hervida

juntamente con el clavo de olor y la canela oar varias noras. Esta 
agua, luego, es aiadida a las tres latas donde fu6 colocada ]a torta de 
mafz. Esta mezcla debe dejarse asf por medio dfa. Luego de este 
tiempo, el Ifquido adquiere un color amarillo, y si no ]lega a tornarse
del color esperado, la chicha debe ser dejada en reposo por mds tiempo.

Una vez adquirido el 
color amarillo deseado, el Ifquido de estas
latas debe ser vaciado a otras 

tres
 
tres latas. Esta operaci6n se debe rea­

lizar en forma cuidadosa de manera que no se alborote la borra asentada 
en el fondo de la vasija o lata. 

A cada una de las latas con chicha se debe aradir una libra v media de
azicar. Si esta bebida se Drefiere mis dulce, se puede aiadir mds can­
tidad de az6car. Pero la chicha ain no ha adquirido el color adecuado;
 
para oscurecer esta bebida, se aconseja quemar algunas cucharadas deaz3car sobre el fuego del fog6n, que se araden luego a la cnicha para
darle un color canela.
 



CAPITULO VI
 

HIGIENE Y SALUD PUBLICA
 

Debido a la vital imoortancia de la provisi6n de aoua para la 
hiniene
familiar y la 
salud, este cadftulo comienza con una detallada descrioci6n

de los pozos rurales en el Altiolano -- 13 forma en 
que se construyen,
so mantienen y se utilizan 
-- soquida de descripciones sobre !a manera
 en que la familia lava sus utensilios de cocina, 
su ,* a y c6ro s- ba-an.
 

Lueqo, el caDftulo se ocupa de temas tales 
como las oricticas de i(niene
menstrual, a1umbrairiento y alimentaci6n materna. DOSDueS, en una secci6n
 
que trata sobre las principales onferinedades, i)resentamos los 
testimonins
;)ersonales de varias radres i-amresinas que relatan sus esfuerzos !)ara
proteqer a sus hilos de entr'-medades tales como la oscarlatina y 
las
 
paperas.
 

Los remedios caseros util izados d!a a dia nor las 
familias carnoesinas se
basan en una 
enorme cantidad de glantas medicinales. En un estudioio-esoecializado como 6ste, s61o nos 
queda confiar en el conocimiento

denmostrado Dor los habitantes del 
campo 'obre esta materia. Fs nor esto
,ue uresentalios una breve iescrioci6n de un herbario Dortereciente a una,iujer de] ,ItiDlano !':e Inc uC.'/emis de 36 olantas diferentes. 'on estos
antecedentes, el capitulo conclL/e con 
14 narraciones :voaorcionadas oor
mujeres altiplinicas que descrm:en 
sus remedios caseros 
(o las crcticas
ejercitadas por curanderos Lradicionales) pard serie de dolen­curar una 

cias y sfntomas comunes. 
 Tal vez, lo rMs suoestivo sobre estas narracio­nes es el hecho de que muchas familias ,urales ya estin haciendo uso
antibi6t4cos inyectables asi 

de
 
como de otras medicinas roernas,
 



-254-

POZOS 

Una de las labores diarias de rutina en una casa rural es ]a de obtener
 
agua para el uso domdstico -- abrevar el ganado, beber, cocinar y lavar.
 
Se puede obtener el agua necesaria de varias fuentes: durante la 'poca

de lluvias, ]as familias que viven en casas de adobe a techo de calamina
 
pueden recooer el agua de liuvia mediante las canaletas; otras familias
 
se aprovisionan de aoua de rfos y arroyos, por lo menos durante una 
Darte
 
del ao. Sin embargo, los pozos constituyen la fuente bdsica de agua
 
para el uso dom~stico.
 

Es extremadamente diffcil generalizar conceptos sobre ios 
pozos rurales
 
por la diversidad que presentan en su construcci6n, uso, mantenimiento,

capacidad, etc., etc. La mayorfa de los pozos son utilizados colecti­
vamente por varias familias, algunas veces hasta ocho o diez; adn asf,

muchas de ellas han construfdo pozos para su propio uso. Algunos pozos

tienen varios metros de profundidad y otros no llegan ni a un metro.
 
Algunos se abastecen de un manantial, otros se reaprovisionan por medio
 
de filtraci6n de aguas subterr~neas. Algunos de estos pozos se secan
 
durante varios meses del aho y otros proporcionardn aqua todo el aio.
 
Ciertos pozos tienen cubierta de techo o estdn dentro de una pequefia

choza, o protegidos por una tapa, y otros estdn completamente al descu­
bierto. Muchos pozos tienen un revestimiento de piedra o concreto, mien­
tras que otros son simples agujeros o estanques, sin mejora alguna, que

han sido cavados en el suelo. El mantenimiento de los nozos tambin
 
sufre una notable variedad. Algunas familias limpian sus pozos [)or lo
 
menos cada dos meses, otras ri se molestan en nacerlo. Cuando se limpian

los pozos, algunos de los usuarios utilizan cal para purificar el agua,
 
otros simplemente remueven el sedimento, raspan la superficie c ciernen
 
los renacuajos y desechos. Algunos grupos de usuarios tienen un alto
 
sentido de cooperaci6n, distribuyen las labores de mantenimiento del
 
pozo equitativamente, y son muy cuidadosos evitando que el ganado ensu­
cie Su fuente de abastecimiento de agua; otros grupos tienen contfnuas
 
disputas sobre estos aspectos.
 

En las siguientes pginas describiremos una serie de prdcticas relacio­
nadas con los pozos y el 
suministro de agua en ]as cinco comunidades
 
de Yuka, Huacuyo, Killay Bel~n, Chiarhumani y Jaruma.
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YUKA
 

La familia de Julia Laruta de Patzi 
 :omparte un pozo con otras siete

familias, ademis de los profesores de la escuela elemental de Yuka. Es
 
uno de los pozos mis antiguos de la comunidad; ninguno de sus usuarios

sabe cuindo fu6 construido. El 
 pozo tiene una Drofundidad de tres metros
 
y un didmetro de dos metros y es 
un simple agujero que no tiene paredes,

estd al descubierto y no tiene revestimiento. En el [ies de noviembre de

algunos ahos este pozo se seca, en cuyo caso sus 
usuarios deben traer el
 
agua desde un segundo Dozo situado aproximadamente a 700 metros. Je
limpia el pozo Drincipal tres veces al aho 
-- en enero, junio y noviembre,
 
y se hace de la siguiente manera. Primero, se saca tedo el agua. Segui­
damente, se coloca una escalera dentro del 
pozo vacfo por la que descien­
de un trabajador con su 
pala para linDiar todo el sedimento arue se ha

formado en el piso del pozo, luego desparrama 5 kilos de cal sobre el piso.

La tarea de limpieza del pozo requiere de medio dfa de tribajo.
 

La familia de Manuela Patzi de Yanarico trae su agua de dos pozos. El
primero de 6stos, ubicado muy cerca a su 
casa, tiene agua s6lamente de
 
enero a junio, el misro que es compartido con otras siete familias, aunque
no se han esoecificado sus dimensiones. El segundo pozo es conocido con
el 
nombre de .- , y es utilizado durante los meses de julio a di­
ciembre. Tiene una profundidad de 2 metros, un didmetro de 2,5 metros,
 
y se abastece de un manantial. Este pozo es comoartido con otras 5 fami­lias. El pozo no tiene revestimiento ni cubierta y debe ser limpiado

tres veces al aho, aunque ecta tarea no ha 
sido dividida equitativamente

entre todos los usuarios; los que limpian generalmente el pozo son aqu6­llos muy interesados en la higiene. Sin embargo, no se 
utiliza cal debi­
do a que no todos los usuarios desean contribuir con dinero para realizar
 
esta compra.
 

-.
El pozo de 'P:.i , es uno de los mds antiguos de la comunidad y se 1o

considera sagrado. En los arhos en que las lluvias 
son escasas o se han
retrasado, los jefes de la cor'unidad van al pozo a la hora del ocaso y
 
queman una ofrenda. 
 Se saca una pequeha botella de anua del pozo de
'h ,in (todos los participantes deberdn desviar la mirada para 
no
 
oresenciar este "robo" ritual) y se la lleva al centro de 
la comunidad,
donde a la media noche se quema una 
segunda ofrenda y se desparrama el
 
agua sagrada sobre el piso. Este rito tiene el 
propdsito de "llamar a
 
la liuvia" hacia la comunidad.
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V1Chihpan t 

Pozo utilizado por la familia 
 Dos pozos utilizados por la familia
 
de Julia Laruta de Patzi 
 de Manuela Patzi deYanarico
 

El pozo del cual Dominga Laime de Maquera
 
se abastece de agua diariamente es com- 44
 
partido con otras siete familias. Fue S
 
construido pcr sus usuarios en 1976 y

mide 60 cms. de profundidad por 40 cms.
 
de dijmetro. Debido a que esta cercado
 
par una baja pared de adobe, ei agua del
 
pozo permanece bastante clara, raz6n por

la cual jamds se ha limpiado la estructu­
ra. Tampoco se ha dado el caso de que
 
este pozo se seque. Debido a que este
 
pozo esta ubicado cErca al sendero tran-,
 
sitado por los residentes del lugar que
 
van a la feria de Escoma, muchos de los
 
que pasan tambi6n beben de esta agua -- Pozo utilizado por Dominga

sumergiendo sus sombreros o sus botellas 
 Laime de Maquera

de plastico en dicho pozo.
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Valeriana Laruta de Yanarico y su familia 
traen agua desde 
un pozo que tiene una
 
cobertura en 
forma de horno. El pozo mide

2,5 metros de profundidad y 50 cms. de
 
ancho, y sus paredes estcn hechas de tie­
rra apisonada. 
 La familia Yanarico tiene
 
el proyecto Le revestir alg~n dfa las pa­
redes con cemerto, aunque todavfa 
no se
 
ha Ilegado a un acuerdo con las otras P
 
seis familias que tambi~n utilizan el
 
pozo. El 
agua de este pozo jamds se seca.
 
Se limpia la estructura una 
vez al aho,
 
en agosto, tiempo en el 
cual se utiliza
 
un kilo de cal. Se utiliza el agua s6la­
mente para beber y cocinar ya que para

abrevar el ganado y para 
lavar ropa, los
residentes de Yuka deben ir hasta el 
rio Pozo utilizado por 1''eriana
Cala-Cala que echa sus aguas en el 
Lago 
 Laruta de Yanarico
 
Titicaca.
 

En 1980, Lorenzo Patzi y Rafl Quenallata
 
construyeron un 
pozo para sus respecti­
vas familias. Utilizaron tres dias para
cavar con barretas y sacar la tierra en
 
baldes y encontraron agua i,una profun­
didad de 5 metros. Durante el cuarto
 
dfa revistieron el 
pozo con piedra, de­
jando un didmetro de un metro. 
El pozo

estd protegido por una casita hecha de
 
adobe con una puerta y marco de madera.
 
Hasta ahora el pozo no ha tenido que ser
 
a~n linpiado. Fue construfdo po-que el
 
antiguo pozo utilizado por ambas familias
 
estaba ubicado a considerable distancia
 
y sobre una loma; durante el tiempo de
lluvias, los miembros de la familia fre-
 Pozo Construido por Lrenzo
 cuentemente se resbalaban 
,desparrama­
ban el agua que habfan ido buscar. 
 Patzi y Radl Quenallata
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HUACUYO
 

La familia Coaquira no cuenta con un pozo y debe traer el agua desde el
 
Rio Sopocachi. Van por agua para beber y para cocinar a las 6 de la 
ma-

Rana y a las 5 de la tarde. Tres veces durante el dfa el ganado es arrea­
do hasta el rio; el lavado de ropa tambidn se efecta en el rio. El
 
aseo del rfo es supervisado por sus propios usuarios, quienes se turnan

semanalmente para ir hasta '-,,. :A-, u que es el sitio donde nace el arro­
yo, a objeto de inspeccionar y asegurarse de que no hay aninales muertos
 
-- tal vez un perro o un burro -- que contaminen el anua. Cada vez que

llueve, el agua del rio se torna 
bastante turbia, lo que hace necesario
 
esperar por lo menos seis horas antes de extraer aqua para el uso dom6s­
tico, o hasta que el agua se torne clara nuevamente. E! agua se acarrea
 
utilizando baldes de pl~stico y luego se almacena 
en un tacho o envase
 
cilfndrico de pldstico ccn tapa. Cada vez que el 
tacho estd por agotarse,
 
se limpia el sedimento y se echa el agua que quedaba en el fondo, ya que
 
en esta escoria la familia ha encontrado peque~os gusanos blancos.
 

El pozo del cual Antonia Ramos de Mamani se abastece de agua es muy an­
tiguo. Estd ubicado sobre una loma empinada en un lugar llamado JaIsu
 
Phulo, y fue construfdo por sus antepasados. Es un hoyo redondo de 40 cms
 
de profundidad por 50 cms. de didmetro, y Antonia dice que su 
esposo

Ram6n ha medido la capacidad del pozo en 200 litros por hora. La familia
 
Mamani realiza 13 lirrfieza de su pozo tres veces al aho -- en febrero, 
marzo y octubre -- aunque no utilizan cal. Tienen ademds un segundo POZO
 
a mano que lo utilizan para abrevar el ganado, lavar la 
ropa, y remojar

las papas para hacer tunta. Estos pozos pueden ser utilizados todo el
 
afo, jamds se secan. Iose han hecho mejoras en ninguno de estos pozos,
 
como ser: revestimiento de piedra, pa dd protectora, o tapa 
o techo.
 

Uno de los pozos mejor construidos de la comunidad pertenece a la familia 
de Juana Chocue de Tito. Es de forma rectangular -- aproximadamente de 
70 cms. por 60 cins. y una profundidad de 40 cms. -- y estd cercado por
los cuatro costados por una pared de adobe que tiene una entrada estrecha.
 
El pozo no estd cubierto. Juana dice que se debe limpiar el pozo cada
 
dos semanas. Nunca se seca, mas bien, se desborda 
a travds de un canal
 
de drenaje que es utilizado para abrevar el ganado de la familia.
 

Pozo utilizado por la familia
 
de Juana Choque de Tito
 

ddrenaje
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Josefa Mamani de Velasquez trae agua
 
para su familia desde un pozo que

construyeron en 1973. 
 Tiene una pro- revestimiento de oedra y

fundidad de 1,5 metros, un metro de e era
 
digmetro y estA revestido de piedra
 
y cemento en su integridad. Para la
 
construcci6n de este pozo se utiliz6
 
3,5 bolsas de arena, una bolsa de
 
cemento, y cien piedras cortadas.
 
La familia limpia el pozo dos veces
 
al ano, en febrero y noviembre, y

cada dos meses purifican el agua
 
con dos kilos de cal. El pozo ja­
ms se seca y en los meses de fe­
brero y marzo s-s desborda. La ca­
pacidad normal del pozo es de ocho
 
latas de agua. En este caso, la pa ai e a ea
 
"lata" es una de inanteca de 10 li-
 para *arrear aqua
 
tros a la que se le ha clavado un
 
asa de madera para faciIitar el
 
acarreo. Este es 
uno de los si-te­
mas m~s comunes en el altiplano Pozo utilizado por Josefa Mamani
 
para transportar agua. Durante la 
 de Velsquez y su familia
 
6poca de iluvias, la familia Vel~s­
quez recoge &gua de liuvia de sus
 
canaletas, sistema mucho m~s 
ficil
 
que realizar viajes al pozo dos
 
veces al dfa.
 

Muchas familias utilizan c"-! paic

ourificar sus pozos, aunque el pro­
ducto no siempre se compra. Valen-
 caa
 
tfn Quispe Tito fabrica su propia
 
cal. Primeramente, obtiene piedra

caliza de una vena localizada en un 
cerro cercano. Seguidamente, recoge 
bloques de esti6rcol seco conocido 
con el nombre de ;:.... Luego cons­
truye un fog6n en un sitio ventoso, 
con una base hecha Je tres adobes, 
dejando una abertura para evitar el 
fuego. Encima de los adobes se colo­
ca un bloque de r/a y Iuego una capa
de piedra caliza, despu6s otro blo- adobe 
que de khava, otra capa de piedra i:a­
liza, y finalmente una capa mis de 
khava. 
 Se enciende el fuego y ,, Procedimiento para obtener

deja quemando toda la tarde. Al dfa cal de piedra caliza.
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siguiente Valentfn recoge la ceniza o cal. Esta cantidad es suficiente
 
para que la familia pueda purificar el agua durante un aio o mds y la
 
cal asf obtenida tambi~n les sirve para otros usos.
 

KILLAY BELEN
 

La familia de T6mas Colquehuanca comoar­
te un pozo con otra familia. El pozo es
 
cuadrado -- 40 cms. por lado -- y una
 
profundidad de un metrt. Tiene un piso
 
de jrava y arena y estd revestido de

piedra. Se limpia el puzo una vez al
 

aFc,, en la fiesta del did de La Exal­
taci6n, 14 de septiembre. Una vez
 
limpio, se Durifica con una latita
 
]lena de cal (lata de leche condensada),
 
material que tambien se anade al agua
 
del pozo durante la 6poca de lluvias
 
para matar sapos y renacuajos. El pozo Pozo Utilizado por la
 
se abastece de un manantial y, aLn asi, Familia Colquehuanca
 
se seca durante el mes de noviembre.
 

El pozo utilizado por Valentina Mamani
 
de Ramos y su familia es compartido
 
con otras dos familias. Las tres casas
 
estdn ubicadas casi exactamente a 15
 
metros del pozo, aunque 6ste est6 situa­
do en la propiedad de la familia Ramos.
 
Este pozo fue construido en 1970 por
 
las tres familias que comparten del mis­
mo. Es cuadrado, de 80 cms. por lado,
 
con una profundidad de 80 cms. tambi~n.
 
Tiene una cubierta de hojalata para,­
evitar que ingresen las ir aoKranas.
 
Cada familia limpia el pozo una vez al
 
aio -- en enero, mayo y septiembre. El
 
agua del pozo proviene de ur manantial,
 
pero algunas veces se seca durante el
 
mes de noviembre. Cuando 6sta es el Pozo Utilizado par Valentin
 
caso, sus usuarios traen agua desde Mamani de Ramos v Familia
 
el pozo de la escuela.
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El Dozo de la escuela es uno de los mas
 
antiquos de ] comunidad. Se abastece
 
de un manantia] y jaiqcs se Ademds
seca. 

de lo, :)rofesores y los estudiantes, el
 
pozo es utilizado por cinco familias

md s. La estructura 
 consta de un metro escUejC
de Profundidad y tiene un dijmetro de
 
50 cms. Fue reconstruido en septiem- 4
 
bre de 1980 -- con revestimiento de
 
piedra en su integridad -- y se le
ha puesto una nueva tana modelada de 
 Po.o de la
hojalata. 
 escuela
 

La familia de P2dro 
Ilia trae el 
agua desde el pozo mis grande de
Killay Buln, ilmismo oue es compartido con otras doce familias dise­minaaas . travOs de la comunidad. E] pozo mismo estd situado en ]as
tierras bajas de la ex-hacienda, a la derecha del 
Rfo Rosasani que correpor ]is laderas escarDadas dividiendo ]a comunidad en dos. 
 El pozo tieneun revestimiento de piedra con una profundidad de 1,70 metros y un did­
metro de 60 cms.
 

Se limDia el pozo una vez al mes, tarea que requiere de 2-3 personasdurante todo un dfa. 
 Se vacfa el 
agua y se saca la escoria para luego
anhadir cal para matar las 
ranas. Debido a que el 
pozo estd ubicado enuna oropiedad clue es alquilada para el apacentamiento de ganado ovinoperteneciente a los residentes de la comunidad durante los 
meses de
mayo y junio, es necesario mantener una 
cuidadosa supervisi6n sobre los
animales para que 6stos no 
ensucien el pozo. Los residentes, por pas­torear sus ovejas, pagan una tarifa diaria de (5 pesos o Sus. 0,20 en1980), y el dinero recolectado es destinado al 
 respaldo de la escuela
 
comuni taria.
 

E[ pozo es utilizado principalmente durante los meses 
de junio a noviem­bre porque en otras 6pocas sus usarios se abastecen de la mayor Darte del
agua necesaria uara sus necesidades domdsticas, recolecEando agua de llu­vi, de ]as canaletas de sus casas, almacendndola luego en grandes recipien­tes aPropiados para este ]iquido elemento. 
 De vez en cuando el pozo se
seca, 
en este caso, los usuarios obtienen el 
agua de pequeos estanques
ubicados cerca a ]a ribera del 
Lago Titicaca, aunque es algo salada.
El agua del Rfo Rosasani jamas se utiliza para beber o cocinar porque.se considera que es demasiado sucia, aunque es 
utilizada pero s6lamente
 
para lavar ropa y abrevar el ganado. 
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CH IARHUMAN I
 

En Chiarhumani los 
po.los reciben el nombre de phuchus. Aproximadamente
un 
tercio de los residentes tienen pozos individuales, mientras que el
saldo comparte pozos con tres 
o mds familias. Debido a la mayor aridez
de esta zona, 
los pozos deben perforarse a mayor profundidad por lo que

se hacen mas complicadas las tareas de ccstruccidn y limpieza.
 

Lidia Rarrris 
de Mamani trae agua para su famiilia desde un pozo que compar­te con 
otras seis familias, el mismo que es reabastecido por un manantial.
El pozo tiene 80 cms. de profundidad y 60 cms. de digmetro; 
no tiene
pared protectora n' techo por lo que debe ser limpiado cada dos meses.
Para l'mpiar ei poz,,, Lidia utiliza un 
Par de latas vacfas de sardine, -­la primera para sacar el agua, y la 
segunda para extraer el sedimento.
renacuajos, 
ranas, Y otros elementos de contaminaci6n. Lueqo enjuaga
el pOzo y lo llena nuevamente. Lidia dice qie los otros 
usuarios del pozo
jamis han efectuado una 
tarea de limpieza; por el contrario, se que.'an
de que 1lla obstruye el 
uso del pozo con su limpieza. El otro probema
es ei acceso al 
pozo, ya que 6ste estj situado en un campo que a menudo
es utilizado Para la 
siembra ,je cultivos, particularmente cebollas. E.ta
situacion obliga a los usuarios del 
pozo a efectuar un rndeo que signi­fica una p~rdida de tiempo. A Lidia le encantarfa tener un pozo cerca
a su casa, pero la familia sdlo cuenta con tierras que estdn a gran dis­tancia de su residencia. Se efectia el lavado de ropa 
en el sitio del
 pozo y el agua sucia se 
la desvfa hacia un a-royo cercano. Para abrevar
su ganado, Lidia acarrea agua desde el 
oozo a su casa, colocdndola en
 
artesas situadas en el patio.
 

Felipa Chipana de Morante trae agua desde el 
pozo de su padre, quien
tiene una casa situada en 
la plaza del pueblo de Chiarhumani. El pozo
estd situado en el patio de la casa; 
tiene 10 metros de profundidad y
un metro de didmetro, y jam~s se ha secado. La familia Morante obtiene
 agua de la siguientfe manera. Felipa o su esposo 
van por agua a primera
hora en la maflana, y luego cada 
vez que Felipa visita la casa de sus
padres, lleva su balde para traer agua a su casa; y cada vez que su ma­dre o padre vienen de visita, traen agua para la 
casa de Felipa. Se
hacen necesarios estos arreglos porque la 
familia Morante vive en un
 
extremo del pueblo, a gran distancia de la plaza.
 

Limpian el pozn dos veces al 
aho, en abril y noviembre, y esa tarea 
re­qufere del trabajo de cuatro personas adultas, por lo que Felipa y su
esposo colaboran a sus padres. 
 Se necesita casi 
un dfa entero s6lamente
 para sacar el 
agua del pozo, la mi7,ma que es recogida en un agujero que
esta detr~s de la 
casa y es utilizadia para la preparacidn de barro para
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adobes. Una vez que se ha vaciado el oozo, el esposo de Felipa o su pa­
dre se introducen en el pozo para limpiar todo el seGimento y desparra­
man un kilo de cal. Una de las m~s grandes asDiraciones de la familia
 
es la de tener su propio oozo convenientemente ubicado. El esDoso de
 
Lidia, Paulino,na tratado varias veces de cavar pozo cerca a laun casa 
en su propio terreno, pero siempre se ha encontrado con roca s6lida o 
"anra a una profundidad de dos metros. Paulino cree que tendrdn que 

cavar a una profundidad de 10-15 metros Dari encontrar agua. Para perfo­
rar la roca con mayor facilidad, Paulino proyecta utilizar ainamita. 

El pozo que Benedicto Apaza utiliza tiene
 
un metro de digmetro v siete metros de
 
profundidad. Benedicto construy6 su pozo
 
en el aho 1945. Tiene un revestimiento
 
de piedra y cemento en su integridad y
 
estd cubierto por ura tapa de madera que
4mpide la contaminaci6n dehido a !as ra­
nas y otros elemer.;uis. Bcnedicto limpia 
su pozo una vez cad dos a~os debido a 6 
que necesita de dos ufas s6lo para sa­
car el agua. Para la limpieza del pozo, 
Benedicto contrata dus trabajadores L
 
mflra. Les paga con una comida especial Pozo Construldo Dor 
de cordero asajo preparada por su espo- Benedicto Apaza
 
sa, dora Lucia.
 

JARUMA 

En Jaruma, la contaminaci6n de los pozos constituye un erio problema.

Ln septiembre de 1980, la familia de FMix Aruquipa Sullcani y cuatro 
faani';s vecinas se vieron forzadas a abandonar su pozo, debido a que
dste sufri6 una plaga de ranas y renacuajos. Inclusc, cuando se Ic 
limpiaba cada dos semanas, la contaminaci6n se reanudaba y el agua se
 
tornaba turbia y ma] oliente. Como un 6ltimo recurse, los usuarios del
 
pozo contrataron los servicios de un ,.:iri (autoridad tradicional) para 
rogar a los espiritus ahuyenten la plaga existente en su pozo, pero todo
 
fue en vano. Como epflouo, las familias afectadas tuvieron que construfr
 
un nuevo pozo ubicado en otro lugar.
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El pozo utilizado por la familia de
 
Santiago Torrez es 
uno de los mejor

protegidos que pueden encontrarse.
 
La estructura fue construida por 7
 
familias en el 
aho 1974, habl'endose
 
constitutdo hasta ]a fecha en sus
 
6nicos usuarios. El pozo es de for­
ma rectangular -- aproximadamente

1,25 metros de largo por 75 cms. de
 
ancho 
-- con una profundidad de 
 e­
dio metro. Esta' encerrado dentro
 
de una r sita que ostenta una puerta

de madera con hlave. El agua de este 
 Pozo Utilizado por
pozo es utilizada s6lamente para be-
 la Familia Torrez
 
ber y cocinar.
 

La familia de Venancia Trujillo de Nin? utiliza tres pozos. 
 El primero
es un manantial completamente descubierto y el 
agua es bastante sucia
por lo que 6ste debe ser limpiado casi cada mes. 
 El segundo pozo tambidn
se reabastece por un manantial, 
tal vez adn mds sucio que el primero y es
utilizado s6lamente para !',ar 
 ropa, abrevar el ganado y hacer tunta.
El tercer pozo es un manantial y su agua es muy "dulce" y clara, por lo
que es considerado el mejor pozo de la 
zona de Cayaca. Por esta raz6n,
estd protegido por una 
casita construfda en 
forma de horno. Desafortuna­damente, este Oltimo pozo 
se seca durante varios meses 
del a6o y sus
usuarios estdn obligados, por lo tanto, 
a traer agua de fueqtes m~s con­taminadas. 
 Los tres pozos fueron construfdos por sus antepasados y cada
 uno tiene una profundidad de tres metros.
 

Felicidad Calle de Apaza, de la 
localidad de Ojtaya, trae agua de 
un pozo
para beber y cocinar para su familia, pero para el 
lavddo de platos y de
ropa, utiliza ,Qua proveniente de otros dos pozos. 
 El primer pozo es
abastecido por un manantial y constituye la Gnica fuente de agua fresca
 en Ojtaya. 
 La mayorfa de lus residentes del 
lugar se abastecen de este
pozo, que tiene un revestimiento de piedra, con una 
profundidad de 50
centfmetros y un didmetro de 60 centimetros. Debido a que el pozo estA
al descubierto, debe ser limpiado cada uno 
 dos meses, pero esta tarea
dom~stica no estA muy bien orgdn'zada; pero, debido a la cooperaci6n
vuluntaria de las familias usuarias, se 
limpia el pozo regularmente
-- quizds debido al pequeho tamafo del pozo, la 
tarea de himpieza no
 
se hace demasiado odiosa.
 

El pozo de agua fresca est6 ubicado a mayor distancia de la casa de Fe­licidad que los otros dos pozos qua se encuentran bastante cerca. Ella
utiliza estos dos Oltimos para el 
lavado de platos y de ropa debido
principalmente a su 
ubicaci6n tan conveniente.
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LAVADO DE PLATOS Y 'jTENSILIOS DE CCCINA 

El lavado de Dlatos y utensiios de cocina constituye una tarea diaria
 
para las mujeres del altiplano. Estas tareas dom6sticas son definitiva­
mente consideradas de exclusiva responsabilidad femenina y, por lo tanto.
 
rara vez los hombres la realizan, excepto cuando la esposa estd ausente
 
o enferma. .i no se cuenta con agua corriente y lavaplatos, este proceso 
se torna muy molesto. Los niatos generalmente se lavan en una batea 
met~lica grande -- el mismo recipiente que se utiliza Dara inaiarse, lavar­
se el cabello, y efectuar otras actividades rigidnicas. Por lo general, 
se emolea agua caliente juntamente con un deteraente en ovo -- r:omo el 
Ace, producto manufacturac en -1 Pert]. Luego se eriuaaa I: es:uma del 
detergente con aqua limnia. -n otras palabras, las muJeres del aitipla­
no lavan platos en la misma forma que cualquier otra persona -- dadas
 
las mismas circunstancias y facilidades.
 

Sin e-barqo, aunque el acto de lavar platos puede ser similar, el mornento 
y la secuencia de la labor son exactamente oDuestos a los de un ama de 
casa citadina o su empleada dom~stica. En la ciudad, se acustumbra lavar 
los platos despu~s de las conidas, pero, entre las familias rurales al­
tiplinicas se lavan los platos inmediatamente antes de nue sean utiliza­
dos. Este sistema resulta bastante l6qico si se considera que la mayorfa 
de las casas rurales no tienen aparadores y, por lo tanto, !:o hay un 
lugar para guardar los platos va lavados en condiciones razonablemente 
sanitarias. At.n mis, las alacenas o aparadores no son necesarios porque 
la familia Dromedio cuenta con muy pocos :-)atos y tazas. En efecto, en 
alounas casas no existen siquiera los uzensiles suficientes rue permitan 
que todos los miembros de la familia coman jx;ntos al misro tiempo. De 
esta manera, -I lavado de niatos ileqa a ser )arte integral dlel nroceso 
de preparaci6n de los alimentos, algo que se realiza j,,sto antes de ser­
vir la comida. El fog6n estj /a caliente y Puede ser utilizado tanto 
para cocinar como Dara calentar -qua para lavar los platos, lo que elirii­
na la necesidad de calentar aqua por segunda vez, despuE!s de que se ha
 
terminado de comer, con el consiquiente ahorro de ' _mpo y combustible.
 

Adems, cuando se lavan nlatos en las casas de la ciudad, qeneralmente
 
se comienza con el lavado de los platos Drimero y desDu~s, utilizando la 
misma aqua jabonosa, se lavan ihs ollas y sartenes. En otras palabras, 
las ollas y sartenes se delan hasta el 6Itimo. Sin emoaric, en el Alti­
,lano ocurre lo contrario. Despuc(s de servir !a comida, 'a olla se Ilena 
con agua limnia, es decir s-n detergente. El proo6sito es el de disolve­
todos los residuos de alimentos y nacer con 61los una especie de caldo 
al que se le a~ade todos los desDerdicios que hubieran, tales como c~sca­
ras de papas, de cebollas, etc. Esta mezcla sirve de alimento a los 
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cerdos y otro tipo de ganado. De esta manera, no 
se echa a perder abso­lutamente nada, ni tampoco se bota el 
lfquido en el cual se hayan cocido

verduras o carne. Una vez que el 
contenido de la olla ha sido dado a
los animales, serA mis f~cil asearla. 
 Dara el lavado final se utilizarA
 agua caliente y detergente, nuevamente justo antes de que la olla 
sea

utilizada para cocinar una nueva comida.
 

LAVADO DE ROPA
 

El lavado de ropa es 
otra tarea dom~stica considerada exclusivamente oro­pia de la mujer en la mayorfa de las familias. No obstante, existen
 casas en las 
cuales cada miembro de la 
familia -- con la excepci6n de losnihos pequehos -- deben lavar su propia ropa. 
 La frecuencia con que se
lava la ropa es 
muy variable, sujeta a la urgencia de otros menesteres
agrfcolas que se deben efectuar. 
 Durante la temporada de mucha actividad
 como las de siembra y cosecha, el 
lavado de ropa serd realizado con la
frecuencia de dos 
veces al mes, mientras que en otras temporadas, la
 ropa se lava semanalmente. 
 Una madre que tenga un bebd tendr6 que lavar
 
los pahales casi diariamente.
 

El domingo es el dfa com~nmente dedicado al lavado de ropa. En este dfa
tambi~n el ama de casa acostumbra 
a ba~arse y lavarse el cabello. Como
 
en el caso de tareas diarias o semanales de la familia rural, dstas deben
ser a menvdo programudas, para llevar a cabo mds de una 
labor simult~nea­mente. Por ejemplo, si una mujer lle'a 
su ganado para abrevar en el rfo,
aprovechando de este viaje, tambi~n llevard su 
ropa para lavar o 6lla
misma tomar6 su baho. Para lavar la 
ropa en la casa, se necesita de va­rios viajes al 
pozo para traer agua; y si se cuerta con abundante provi­si6n de agua, es razonable pues utilizar el 
mismo dfa para baiarse.
 

La siguiente descripci6n sobre la forma de 
lavar ropa en casa, fu6 propor­cionada por Valentina Mamani 
de Ramos, de la comunidad de Killay Bel6n.
 

Las ropas que deben ser lavadas son puestaF a remojar en una gran tina
llena de aqua, la misma que es colocada de tal 
manera que se caliente al
sol, aproximadamente alrededor del 
medio dfa, cuando la luz solar es 
m~s
intensa. Cuando es posible, la ropa blanca y la delicada se ponen a re­mojar en un recipiente, mientras que la ropa gruesa y de color se ponen
en otro. Se esDarce el detergente de limpieza (que costaba 13 pesos por
bolsa ($us. 0,52), a fines de 1981) directarnente sobre la ropa y luego
se va frotando vigorosamente pieza por pieza. 
 Se lava primero la ropa
blanca y la delicada y cuando ya estd limpia. 
se la exprime has'; dejar­la s6lamente h6meda y se 
la pone a remojar en una tna o halde lleno de
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agua limpia, y luego se la enjuaga y se la exprime varias veces nasta que
 
se ha eliminado todo el jab6n. El agua jabonosa cue queda despu6s de
 
haber lavado y enjuagado las prendas blancas y las delicadas, se vaca
 
en la segunda tina y es utiliz&da para lavar la ropa gruesa. L~ego se
 
repite este procedimiento pero con estas Oltimas orendas.
 

Una vez terminadas ]as tareas de lavado y enjuague '"enecesita cambiar
 
el agua tres o cuatro veces) para que se seque, se extiende la ropa sobre
 
el cdsDed, piedras grandes rlanas, arbustos, o cordeles. Cuando estdn
 
secas, se recogen las prendas y est~n listas para ser utilizadas nueva­
mente; no se 2costumbra plancharlas primero.
 

BAAO DE ASEO PERSONAL
 

Considerando lo diffcil que se hace recoger y calentar agua, la falta de
 
tinas o duchas de baho, la incomodidad del clima frio del altiplano, y
 
las interminables tareas dom6sticas que limitan el tiempo disponible, no
 
es muy frecuente el acto de tomar un baho de cuerpo entero entre los
 
miembros adultos de una familia altipldnica. ExceDtuando una salpicada

de agua en la cara o el mojare el cabello para peinarlo muy temprano en
 
la mahana, el baho de cuerpo entero no es una actividad ejercida diaria­
mente. Durante las 6pocas de intenso trabajo agricola -- especialmente
 
la siLmbra y la cosecha -- s6lo se podrd efectuar un ba~o completo de aseo
 
una vez a la semana. Posiblemente, la forma dominante de bararse en el
 
altiplano es la del baho Darcial o Drogresivo; un dfa se lava la catP7a, 
al dfa siguierlte se lava el cuerDo aesde la cabeza nor los hombros hasta
 
la cintura, para luego proseguir durante el tercer dfa desde la cintJra 
para abajo. Si existiera un dfa apropiado para tomar un baro, 6ste
 
serfa el sdbado o domingo -- porque los habitantes altipldnicos desean 
vestirse con sus mejores galas cuando asisten a los servicios de la igle­
sia o cuando van a la feria. Probablemente la mejor hora para tomar un 
baho es cerca del medio dfa, cuando el aire es m~s caliente y la luz so­
lar ms intensa. La frecuencia de los bahos y del lavado de cabeza de­
pende parcialmente de la edad y del sexo. Los beb6s se ba6an diariamente, 
los escolares generalmente se bahar cada dfa -- sea antes de salir de 
casa o en el arroyuelo en camino a la escuela -- para estar muy bien pues­
tos en clases. Debido a la longitud de su cabello las mujeres se lavan 
la cabeza con mis frecuencia quo los hombres. Y tambi~n debido a las 
actividades hoigareias de las que son responsables las mujeres -- abrevar 
el ganado, ir por agua, lavar la ropa -- 4stas se encuentran en contacto 
mns frecuente con las fuentes de provisi6n de agua y, por Jo tanto, tienen
 
mayores oportunidades de baflarse que los hombres.
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Sea que se bahen en la casa, en el rio, o en el pozo, las mujeres altiplg­nicas se bahar por etapas. 
 Primero, mientras estdn completamente vesti­das, se 
lavan la cabeza. 
 Algunas mujeres utilizan detergente, como el
Ace, mientras otras ernplean jab6n 
o una bolsita de pl6stico muy pequea
de champi. Una vez completamente enjabonado, 
se enjuaga el cabello dos
veces, o con dos cambios ae agua. Si 
se realiza esta operaci6n en la
casa, el 
agua jabonosa que se obtiene despu6s de los anjuagues es utili­zada luego para remojar ]a 
ropa que tiene que ser lavada. Luego se
exprime ret..rciendo el 
cabello y tambi~n frot6ndolo con una toalla para
secarlo. 
 En la segunda etapa de su baho, 1a mujer se 
lava desde los
hombros hasta la 
cintura, pero sin quitarse la pollera. Despu6s de se­carse con la toalla, se pone inmediatamente su camiseta, la blusa y el
saco de lana o chaqueta para no 
resfriarse. Seguidamente, se baha desde
la cintura Dara abajo con 
gran cantidad dc agua y jab6n y luego se 
seca.
Se viste nuevamente, poni~ndose primramente sus 
calzones, luego su ena­jua y luego ut,3 
falda estrecha conocida con el nombre de m&..ncic±, luego:.:,:.., y finalmente su pollera.
otra Despu~s, se peina el cabello
himedo, con el 
que hace dos trenzas que luego las ata por detrds de
cabeza con su
unos pedazos de lanas de colores brillantes conocidos como
 
o ritual del
a El bao ha finalizado.
 

HIGIENE MENSTRUAL
 

En idioma Aymara la menstruaci6n se llama 
 :hi-wl,. La palabra
s'jnifica "de un mes al 
otro" y .
 significa "sangre". Al
aDroximarse este perfodo, la mujer prepara varios pares de calzones lim­1ios y una 
cantidad de panos sanitarios. 
 En ahos pasados se acostumbraba
utilizar pahos hechos de fibras vegetaies, o de material absorbente que
era 
cortado de sacos o de g~neros. Sin embargo, hoy dfa, muchas mujeres
altipl~nicas usan un 
paho sanitario comercial conocido con el nombre de

Mimosa.
 

El perfodo de menstruaci6n dura tres dfas, y durante este perfodo se 
re­comienda a ]as mujeres no 
baharse especialmente en 
agua frfa. Si una
necesita lavarse imprescindiblemente, debe hacerlo con 
agua tibia que se
ha calentado en el 
 fog6n. Se cree que baharse en agua frfa durante el
periodo de la menstruaci6n causa la retenci6n de sangre y residuos que,
de otra manera, podrian haberse desechado normalmente, y que 
se convierten
en coagulos. 
 De la misma manera, se 
recomienda que durante la menstruaci-6;,
la mujer se abstenga de consumir ciertos alimentos entre los que se
cluye in­leche de oveja o de vaca, huevos, ajf, y bebidas frfas en general,
ya que se cree que estos causardn retortijones menstruales mds intensos.
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Los pahos sanitarios que se han utilizado deben Iavarse con aqua que ha
 
sido calentada nor el sol , tarea que deberd efect ,arse tan pronto como 
sea posible despu6s de su uso. Cuanao el perfodo ha >:ralizado. los
 
pahos lavados (incluyendo los pahios mimosa desechables), son envueltos
 
en una tela y almacenados en un lugar secreto hasta ;, pr6ximo mes.
 

ALUMB RAMI ENTG
 

Por supuesto que las prdcticas de alumbramiento varfan considerablemento
 
de una comunidad a otra y atn entre familias de la misma comunidad. Al­
gunos Partos son aterdidos or una matrona, otros por el marido. Sin
 
embargo, las mujeres del camrno en ei altiplano tienen un gran tomor de
 
dar a luz en un hospital, de tal manera que es extremadamente raro el
 
caso de un nio aue nazca en otra Darte que no sea su casa. Las arandes
 
diferencias en las prcticas de alumbramiento son notorias desou~s de
 
que el bebd ha nacido, entre las clue se pueden mencionar: (I tiempo en
 
que la mujer debe guardar cama, la forma de deshacerse de la placenta,
 
la manera de bahar al beb6, higiene de la madre, las visitas de los
 
amigos y vecinos, y otros aspectos. Surgen algunas diferencias no con
 
relaci6n a ]as prdcticas mismas sin6 mas bien referentes al modo en que
 
estas prdcticas se justificar o se explican. En las sinuientes p6ginas
 
proporcionamos una descrioci6n completa de las prdcticas ce alumbramiento
 
en la forma en que han sido relatadas aor mujeres de las conunidades de
 
Killay Belkh y Jarcma.
 

PREPARACION PRE-NATAL
 

Evidentemente e/isten muy pocas prjrt-cas esDeciiles en ]as comunidades
 
altipldnicas aue se han observado, con relaci6n a] cuidado de las madres
 
embarazadas. En Killay Bel]n nos informan de una ,rdctica Ilamada
 

:n diferentes perfodos de su embarazo la madre so tiende
 
sobre una frazada extendida en el suelo. Entre Jos y nasta cuatro per­
sonas toman la frazada por ;us extremos y levantan a la mujer mantedndola
 
suaVfmente durante unos minutos. Esta prdctica tiene el objeto de hacer
 
que el feto se coloque en la forma apropiada dentro del vientre para
 
nacer en forma facil y normal.
 

Pero en general , durante su embarazo las mujeres e] c mno consumen ]a 
misma dieta que el resto de la fanilia y partici.an ictivamente en las
 
labores agricolas normales hasta el momento en cue sienten los -)rimeros 
dolores del parto. Por ejemplo, Leandra Truiillo ileHuallpa -- de Jarm­
ma -- se encontraba cosechando panas cuando sinti6 la primera contracci6n. 
Petrona Marca de Condori -- tambiA-n de Jaruma -- estaba deshierbando los 
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lantios Oe cebolla cuando comenzaron sus dolores; e incluso despu6s de
 regresar a 5u ontinu6 con cAcasa traoajo ce tejiao que haofa comenzado 
y estaba wreparanoo a cena nara nu fami 1 ia cuando comenzd eI alumbramien­
to. Tcolasa ila e Ouisne, oe a comunidad de Killay BIdn, anurd eA
aiumbbraniento dando un pequcfio desde de su alsaIto Ia cerca 0 hiquero 
suelo.
 

Sir eMoargo, una vez que los dolores de parto han comenzado, se real iza 
una serie de preparaciones pre-natales y una de 61 las es Ia de prepararpara que beba !a madre embarazada una o mAs clases de mates, generalmente
sin azicar. El mate ,de romero es necno in una nierba aue aoarencemente 
ostimula ei calor del cuerpo. A mate cc azucena cOrve como un anest~si­co Para diwminuir a molestia de los wolores de parto. El mate de altamisa
 
es bueno oara acelerar el a]umbramiento. .lgunas mu ieres Prefieren acu­
llicar ,njan do coca, lo que aem~s de tener un efecto arest sico tambi~n 
;e cree 'o anuyenta los malos eslritus. 

Otra :;reoaracidn ore-natal consiste en construir la cama conde la maaredescansari -- no antes pero despu6s del clumbramienco. Esta wama conoci­
da con ei nombre de .... .. es construica con una base d2 adobe la misma 
que se c bre corl una caoa de paja, luego una capa de sacws o trapos a

modo 0e colchdr, aunque lo mis importante es el manteo de cuero de oveja

que serviri Para mnantener a la madre lo mis caliente 
posible. Con fre­
(:uencia se conntruye el....... en la cocina ya que ste es Ai ambiente
 
mAs abri ga do A la casa.
 

PARTO 

Las mujeres del altiplano rara vez dan a luz cuando estdn echadcs, ms

bien se colocan de cuclillas. Algunas 
 veces el esposo la sostiene por
atrds -- generalmente por la caDeza no nor ely cuerpo -- o le da masajes
on el estomago con unto de gal ina lo que causa una gran sensacidn decalor. A medida que el beb sale, el esnoso (0 la matrona) io recibe
 
suavemente, asegurindose de que su respiracidn sea normal y o Done a
 
un lado. La Prirnera resDonsabiflidad del esposo es la de 1impiar cuida­
dosamente cualquier vestigio de sangre Que pudlera 
haber alrededor de los

ojos y en las orejas, o en su caso, imDedir que 6sta toque estos Organos
-- se cree que odria causar ceguera o en beb Se
sordera el . envuelveal reci6, nacido e una frazadita o aguayo para mantenerlo caliente, mien­
tras se esooera la salida de la placenta lo que puede tardar de unos breves
minutos hasta una hora. Si se retrasa en salir la placenta, es labordel esposo n) de la matrona prewarar un remedio oara esta si:uaci6n. Uno 
de 6stos, en la comunidad de Killay Belrn, consiste en nacer tomar a laparturienta una taza de agua jabonoso, caliente seguids de un mate de ro­
mero u otras hierbas; estas bebidas. se supone, facilitan ]a limpieza.
de todo residuo que se pudiera quedar en el Rtero. 
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Cuando aparece la placenta, el cord6n umbilical debe ser cortado. Prime­
ro, se ata el cord6n umbilical con un pedazo de lana a una distancia de
 
dos dedos (3 cms.) desde el abdomen del Pbd. Un poco mas alli de esta
 
atadura, se corta el cord6n en dos; dependiendo de la familia, se utili­
za uno de los siguientes instrumentos: un par de tijeras, un pedazo de
 
vidrio cortado, o la tarpa aguzada de una lata. Una vez que se ha cortado
 
el cord6n, se lleva a la madre a su carna especial para descansar, Fonin­
dole una faja ancha o iiu,-,K, alreaedor del abdomen aue le ayudari a mante­
ner el calor en esta parte de su cueroo y luego se le coloca Lin paruelo

enrollado alrededor de la cabeza para prevenir el 
dolor de este 6rqano.
 

ACTIVIDADES ?OST-NATALES
 

Despu6s del corte del cord6n umbilical, se baia al beb6 en Lin reciDiente 
que contiene aqua tibia y hierbas meojicinales. dna de estas nierbas e 
la , y se cree que aumenta )a fortaleza del beb6. Tambi6n se 
utiliza agua de romero para que produzca una sensaci6n de calor. .'Jgu­
nas familias acostunmbran a bafiar a] infante on estos lfquidos y con ja­
b6n; otras no creen que el jab6n sea aconsejable. De cualauier niinera,
 
se bafia al beb6, se le da Lin enjuague con agud de hierbas y luego se In
 
seca. 
 Despuds se lo envuelve en forma apretada utilizando Dara 6sto
 
varias mantillas hechas de material absorbente. Finalmente se Done a]

beb6 junto a su madre, aunque no se le permitiri alimentarse durante 24
 
horas.
 

Una vez que el bebd est6 junto a su madre, es necesario deshacerse de la
 
placenta, la misma que se lava -- con uno o dos cambios de agua -- para

quitarle todo vestigio de sangre. Si el beb6, es var6n, la placenta seri
 
enterrada en algin lugar fuera de la casa, pero si mujer, se la entie­es 

rra 
dentro de la casa, en alqgn lugar donde se almacena la Dai)a y el
 
chufio. Este acto simboliza la esperanza de que la nina aig~n dfa contri­
buya a que la casa siempre estd llena de productos acjrfcolas. Despus

de haber efectuado la tarea anterior, tambi~n es neces;7rio lavar o ente­
rrar los paios o ropas que fueror manchadas con sangre durante el Droceso
 
del alumbramiento. Si se los lava, esta tarea debe ser efectuada dentro
 
de la casa. Si se los entierra, esta labor debe ser efectuada d-ntro de
 
la casa o afuera pero s6lamente despuds de la hora del ocaso. Existe una
 
creencia muy generalizada de que si los rayos del sol "ven" sangre, esto
 
con seguridad ocasionarg una terrible granizada.
 

Tan pronto como comienza el parto, los parientes y vecinos faenan una
 
oveja, y la carne de este animal serd utilizada para preparar comidas
 
especiales para la madre durante tin p-rfodo de dos 
semanas. La comida
 
mAs comdn para las flamantes madres es un caldo preparado con came, chu­
fo y arroz; no se incluye aji ni cebollas en esta sopa nutritiva porque
 
se considera que no son buenos para la paciente; tampoco se utiliza ce­
masiada sal, aunque la cantidad puede incrementarse gradualmente a traves
 
del perfodo de recuperaci6n. Tan pronto como d6 a luz, se le servirg
 



-273­

a ]a madre esta comida nutritiva -- no importa ]a hora del parto -- deahf en adelante, dos veces a] dfa (almuer.o y cena) durante dos 
semanas.
Luego de la 
sODa, la madre debe tomar un mate de hierbas, que puede ser
 
romero.
 

La madre debe guardar reposo absoluto por lo menos durante seis dids. EnKillay Bel6n existe la costumbre de que la madre este siempre acompahada
-- de dfa y de noche 
-- durante una semana. Algunas familias tienen la
costumbre de mantener a la madre despierta durante la 
noche y dormida
durante el dfa. Las responsabilidades de, los acompahantes 
son las de
cuidar que la madre duerma en su lado (porque de otra manera existe elpeligro de que el beb6 sea sofocado)mientras vigilan constantemente al
bebe hasta que reciba un nombre (el Diablo se Ileva a los nihos que no
tienen un nombre o que no han sdo bautizados). Un otro control 
que deben
efectuar es el 
de evitar que los visitantes se paren en el vano de la
Duerta ael cuarto ocupado por la parturienta (ya que se cree que 6sto
ocasionarfa la formaci6n de nubes en 
los ojos del reci~n nacido).
 

La madre comenzarS a lactar a] 
reci~n nacido 24 horas despu~s de su naci­miento. De ahi en adelante, el beb6 podrd mamar con la frecuencia quedesee o de acuerdo a ]as posibilidade.; de ]a madre de satisfacer este
deseo. Antes de que el bebd comience a mamar por primera vez, se le da
a tomar dos cucharillas pequeias de orin de nino, ya que, segin las 
creen­cias, 6sto le evitar c6licos estomacales. Preparandose para amamantar
 a su bebe, la madre primeramente moja el 
 pozdn y el pecho con un pafitotibio mojado; luego se extrae, con la ayuda de sus dedos, la primera lecheo calostro (que es leche considerada de inferior calidad) antes de ofrecer­le el pecho al beb6. 
 (En la secci6n siguiente PRACTICAS DE ALIMENTACION
MATERN'A, presentamos informaci6n adicional sobre este 
t6pico).
 

Por varia, 
semanas despu~s de su nacimiento, se le cambiard a] beb6 sus
mantillas una vez al dfa. Por este tienpo, tambi~n ya se le podrj dar un
bafio tibio a] beb6. La madre se bariari por primera vez despu~s de haberestado una semana 
en cama. 
 Se lavari y se enjuagard con agua tibia de
romero, calentada en la hornillb. Ii agua residual despuds de 
su bafio
serj vaciada dentro de 
la cdsa para que el sol no "vea" indicios de san­gre. Despues doeste baio, la madre retornar6 a su cama a descansar poruna semana mjs. Sin embargo, algunas mujeres comienzan a realizar tareas
dom~sticas livianas -- como cocinar -- pero siempre durante ]a segunda
semana 
de recuperaci6n; aunque en circunstancias normales, no se permite
que la madre salga de la 
casa o reanude sus actividades agrfcolas de 
ru­tina antes de que haya descansado los primero 
12-15 dfas despuds del
 
parto.
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PRACTICAS DE ALIMENTACION M/TERNA 

A menos que surian circunstancias esoeciaIes, la norma nue wrevalece entre 
las madres de las zonas rurales del Altiplano boli;iaro, es la de lactar 
a sus hijas hasta la edad de dos ahios, y a sus hiuos ,asta qe tienen 
tres aos de edad. Esto hace de la alimentacin n-aterna ilgo muchc mis 
que una simple costumbre; es la base donde se fundamnnmta un tvema va cer­
nal completo. Durante las noras del dfa el Obe.vive Wricticamente -n 
las espaldas de su madre. Vnvuelto apretaamente en un aguavo, come. 
duerme y observa su munao durance horas interminal1 s in n e qns nls 
hayan Disado jams el nuelo. G:iando tiene namDre, ;a 1-'no - flo ir­
mediatamente desoues de su orirer grito de irritacidn. ,.io ,stH ii'­
sado, eI bebd es arrullado hasta que sP duerme por r-i r izro del novi min­
to de su madre, mientras Wsta awacerita su rebaho, 1.1ird . Pr nyu,
hila lana, teje prendas, ayuda en ]as tareas ce sie Dra y 'osecha o com­
pra y vende en las fprias. El bebd rercibe el calor de so ,adre todo el 
tiempo, y muy rara vez siente temor o soledad, porque ,asi nunca se Ic 
deja solo. Este sistema integrado de respaldo nutricional, emocional y 
fisico, constituye posiblemente la emulaci6n mis ajustada a la matriz ja­
ms proyectada por los seres numanos.
 

El costo de este sistema de respaldo tan eficiente es bastante simple y

econ6mico. La manutenci6n depende hUsicamente de la capacidaa de la madre
 
para producir una provisi6n suficiente de leche que satisfaga las deman­
das de su beb. Desde el punto de vista de las mujeres del cimpo, las 
madres nue estin lactando ti en Ki responsabilidaa de Consunlr grandes
cantidades de lfquiao diariamente y, ;or lo tanto, v.man oebidis ci]iente,, 
por lo menos cuatro veces al dfa -- en el desayuno, almuerzo, 46 y cena -­
ademas de sopas por lo menos una vez al da. Pacesa 0uispe in Huallpa,
de la comunidad de Jaruma, ,os exolica 6sto simnlewente asi: "to bebo 
mucho lfquido para que no llore nmi beb". 

En gran oarte, las deficiencias en este sistema de respaldo Dr~icticamente 
se corrigen solas. El cuerpo da sehales de su incapacioad de continuar 
con la responsabilidad de la lactancia medante la proaucc~6n de mnenor 
ca itidad de leche que la que necesita ei OebN. El bbeO hace conoce, esta 
deficiencia mediante su llanto. Hasta cierto puntc, el deficit en W 
alimentaci6n ad beb ouede ser solucionado con la administraci6n de bi­
berones y cantidades adicionales de comida seca (por lo meumos ;cira los 
bebes mayores). Pero, la compra de leche en polvo dara la alimentaci6n, 
simplemente representa un desastre secundario para las tinanzas de la fa­
milia, porque la estrategia ae subsistencia de las familias rurales, est 
basada en la restricci6n de compras en efectivo, al mfnimo. Por lo tanto, 
resulta mas barato para la familia, invertir en la mejora de la condici6n
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,nutricional de 1a madre Iictante -- Dara cue Produzca rAs 1eche -- que corn­
:rar substitutos do I]leche materna. De este modo, si la provisi6n deincne de una madre se torna inadecuaaa Para su bebh, ,xiste una gran pro­
5)abilidad de que se faenard una oveja para :)oner a la madre en una dieta
ostricta a base de sopas de carne y vegetales. En lo posible, Ia leche
 
in vaca o de oveja -- jue normalmente estarfa destinada a la elaboraci5n
 
i queso Para su venta -- sera reproqjramada rara servir de al imentaci6n
'.jnto para la madre como para el bOb. Estas medidas nutricionales es­"Irin probablemente complementadas con el lavado y masaje de los senos:con una infusi6n do agua y hierbas mecicinales.
 

FJera de la deficiencia nutricional 
,que da como resutato una nrovisi6n
Mnadecuaua dl leche, la macre que" lacta debe abstenerse '2e ingerir cier­
.os amiientos jue pueden ocasionar prooiemas a nu beAM. Las mujeres de
'.ika creen que ol abuso en el consumo de a jo , i de una n1anta ;ilvestre
onocida con el nomore de --.,,seri la causa do que las madres que 
no
ienen este cuidado ierdan su provisi6n de ieche. le Dreviene tambin
A las madres lactantes no consumir bebidas alcoh6licas nurance seis me­
m"s despuos del alumbramiento, y despu~s de este 
 perfodo, silamente ovn
noderaci6n. En Jaruma, se recomienda a las madres no comer grandes can­
tidaues de alimentos grasosos, tales como mani o p]itano frito, debido
 
a jue estos alimentos causan con frecuencia extrehimientos en los beb6s.
Tambi6n se recomienda a las madres que lactan no dar de mamar a sus be­
U~s si ellas han sufrido un enfriamiento, porque 6sto causari que 
 sus

bebes sufran de dolores de est6mago. A prop6sito, Al antfdoto Para el

Kolor de est6mago es el de hacer tomar al beb una cucharilla de orn
 

de niho.
 

Como se indica anteriormente, existe una l6gica econdmica forzosa Dara
13s madres rurales en sentido de amokar el perfodo de lactancia tanto 
.omo sea posible. 5n otras palabras, 7antener la nutrici6n materna y,
/ por ende, una provisicn de leche wdeciada, es mas barato que comprar
wustitutos de la leche materna. A este rospecto, existe un incentivo


,con6mico para qUe las madres del altiplano eviten emoarazos frecuentes 
y espacfen sus niijos a objeto de no interrumpir las nornas de lactancia
de 2-3 aros por hijo. Sin emnargo, en el altiplano boliviano como en:ualquier otra parte del mundo, ain los mejores empehos en cuanto a pla­
nificaci6n familiar, han sido un fracaso.
 

")r es'a raz6n, una de las pesadillas de una madre altiDIdnica es la pre­sencia diaria de diarrea en su beb, porque, de acuerdo a la exoeriencia

Ae mucnas madres del lugar, una de las Principales causas de esta dia­
'-rea es !a de haber dado al niho leche de embarazo. Si la madre se em­baraza nuevamente mientras todavfa lacta 
su nihio, la calidad de la lethe,

supuestamente, cambia y este cambio origina la 
diarrea de su beb, que

s6lo puede ser curada destetando al infante.
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Por otra parte los perfodos largos de lactancia pueden ser extremadamen­
te traum~ticos para el niflo de dos a tres a os, cuando finalmente llega
 
el momento de su destete. Es procedimiento usual el de que la madre
 
ponga en sus pezones algunas substancias desagradables al gusto. Una se­
gunda estrategia es la de pintar los senos con imdgenes que atemoricen
 
al bebd. Y una forina final es la de dejar simplemente al bebd con su
 
padre por unos dos dfas.
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TRATAMIENTO PARA LAS PRINCIPALES ENFERNEDADES 

Una de las realidades mds sentidas en 
la vida rural del Altiplano boli­viano es la 
escasez de servicios m~dicos profesionales. Ninguna de las
comunidades altiplgnicas que participaron en el 
Proyecto de Prscticas
Tradicionales 
tiene un medico residente, ni ha recibido la 
visita peri6­dica de un doctor en medicina. La aparicidn de un nroblema mdico serio
obliga a la nadre alti'ldnica a deswiegar su 
primera Ifnea de defensa
que estd constitufda pOr su conocimiento y experiencia, y pueden incluirmates de hierbas, emplast.js, baios esDeciales, unos pocos remedios com­prados (como ascirina y Alka Seltzer), y un gran ndmero de plantas medi­cinales que hc. amrendido a utilizar. Cuando los conccimientos medicos
de la familia 
no llegan a aliviar el problema,
seciunda 1f.ea do defensa que es 
se pone en pr6ctica lala de consultar a los vecinos y parientes
sobre el mismo. Tambi~n se 
incluye los servicios pagados de curanderas
que viven en 
la misma comunidad. Existe adn una 
tercera alternativa en
el medio local 
y es la de consul tar con 
el profesor residente de la 
es­

cuela.
 

Las alfernativas arriba mencionadas son todas las que proporcionarfanlucidn a los problemas m~dicos sin gastar mucho dinero. 
so-

Son baratas por­que no incluyen el 
uso de medicinas modernas y tratamientos especializa­dos. Pero, Jna 
vez que la madre altipldnica tiene que buscar ayuda fue­ra de su comunidad, los costos 
involucrados en 
la soluci6n de problemas
de salud crecen enormemente. Probablemente tendri que buscar al 
sanita­rio que asiste cada 
semana a la feria. Este individuo es su primer -­tal vez el unico --
recurso de medicina moderna que 6lla podria afrontar,
particularmenteantibi6ticos inyectables.

enfermo se El paciente, no importa cun
encuentre, debe ser 
llevado a la oficina del sanitario, porque
las visitas a domicilio ni siquiera se 
las puede mencionar. S61amente,la consulta costar6 aproximadamente el doble de un jornal diario quese !aga en su comunidad por labores agrfcolas, y cuando tienen que anadirel 
costo de medicinas y transporte, 6lla deberd pensar en gastar el
valente de unos Sus. 12 o mds equi­

-- suma que representa los jornales de toda
una semnana de un trabajador agrfcola contratado -- para financiar el usode los servicios sanitarios, por una 
sola vez, proporcionados por un
r)araorofesional en medicina. 

Dichas inversiones en el cuidado de la salud 
son casi prohibitivas para
]as familias de 
una economfa de subsiste ,cia. 
 Por lo tanto, no es
comprender diffcil
oar qu6 ]as familias rurales 
no buscan los servicios medicos
profesionales en forma oportuna. Como resultado tanto adultos como
afrontan riesoos de salud que son 
nihos
 

extremadamente altos, y que 
 odrfan
causar muertes evitables o complicaciones innecesarias y el 
sufrimiento
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se
de los pacientes. La deDendencia del conocimiento mrdico tradicional 

:ar buen
 parece mucho a un juego de azar: los remedios caseros Darecen 


un En las pqii,as siguien­resultado tantas veces como otras son fracaso. 


tes, presentamos una serie de descriDciones de la manera diferente en que
 

las madres altiplinicas tienen que luchar contra enfermedades graves 

sus hijos. La informaci6n es Dropor­paperas y escarlatina -- que sufre:i 


a objeto de ofrecer detalles mas
cionada en forna de testimonio personal 

limitaciones de las nrac­aunt~nticos sobre los recursos disponibles y las 


ticas m~dicas tradicionales.
 

ESCARLATINA
 

La Historia de Pacesa Quispe de Huallpa
 

El 14 de mayo de 1981, mi hija de dos alos de edad, Hilda Huallpa Quispe,
 
io
se enferm6 con escariatina. Tenia tos y fiebre y esta temperatura era 


que mds me preocupaba, porque emDeoraba en la noche. En la segunda noche
 

no pudo dormir a pesar de estar bastante agotada. En vista de 6sto,
 
poco de orfn mezclado con
encendi la cocina y en una lata hice hervir un 


sal aranulada. Una vez entibiado, bali a mi hija con esta nezcla, de la
 

cintura hacia abajo; luego, sin quitarle su ropa, moj6 sus axilas, sus
 

manitos, su cara y finalmente la envolvi en una frazada con lo que se
 

durmi6 a pesar de que tosfa de vez en cuando.
 

Al dfa siguiente, mi hija despert6 con mucha sed; por tanto, le dT anua
 

hervida tibia con jugo de lim6n y dos cucharadas de azdcar. Mis tarde,
 

le hice tomar un vaso de aqua en la que disolvi una tableta de Alka
 

Seltzer y de esta forma baj6 la fiebre durante el dfa. En cuanto a ali­
mento, le di lo mismo que comia el resto de la familia, pero muy poco, s6lo
 

lleg6 a tomar tres cucharadas de sopa. Toda vez que me pedfa aaua, le daLa
 

mate de eucalipto y todas las noches la balaba nuevamente con el orfn ti­
bio con sal, lo que le ayudaba a dormir. Este tratamiento dur6 unos dfas,
 
durante los cuales no mejoraba pero tampoco empeoraba.
 

Entonces vino una amiga a visitarnos y le cont6 lo que le pasaba a mi
 
hija. La amiga me dijo que debia darle leche de burra mezclada con azj­

car quemada. Como nosotros tenemos burros, y la hembra tenfa su cria,
 
esa.misma tarde mi culada ordei6 al animal mientras mi marido sujetaba a
 
la bestia. Prepar6 la nedicina inmediatamente; desou~s de encender el
 

fuego, puse cuatro cucharadas de azdcar en una lata vacia de leche con­

densada donde la hice calentar hasta que se volvi6 casi negra; entonces,
 
quit6 la lata de la cocina, aladiendo inmediatamente la leche fresca de
 
burra y dejando que el lIquido se mezclara durante cinco minutos. Mien­

tras la leche ain estaba tibia, le servi a mi hija dos cucharadas de la
 
medicina. Inmediatamente despu~s, mi hija cay6 dormida por un largo rato
 
tal vez una hora y media.
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Sin embargo, desoert6 nuevamente y ain sequja agotada.
de aucalipLo y una soluci6n de azicar quemada para 
Le df mas mate
 

facilitar la expecto­raci6n. 
 La fiebre continuaba y yo seguf ddndole bahios y mates dfa tras
dia. 
 Estuvo enferma exactamente dos semanas hasta que 
una matiana, en el
dfa que fuI el jltimo de su 
existencia, despert6 aparentemente mucho
nejor, nor lo que nens6 que los 
bahos la habian aliviado. En vista de
esto, le df otro bano y durmi6 nor media hora. 10
Aproximadamente a las
de ]a mafiana, volvi6 a despertar y la sa,ju6 a] 
natio para que Dudiera
tomar un poco de so], 
pero mi vecina me dijo: 
 "Par qu6 has sacado a tu
hija al patio? 
 No v6s que tiene ampollas 
en todo el cuerpo? Ademds, no
se debe bahar a alguien que tiene fiebre". Ella me aconsejd que buscara
un m~dico, lo que mi 
esposo jamds se molest en sugerirme, pero no estaba
en condiciones de emprender un 
viaje largo porque no tenfa con qui~n
dejar a mis 
otros hijos, como tampoco tenia qui~n cuidara de mi ganado,
por lo que todas esas cosas me imoedian seguir el consejo de mi 
vecina.
 

Por tanto, dej6 a ni hija s6la 
en su curto y rapidamente saqu6 mi rebaho
a pastar con mi 
hija mayor (de cinco ahios), dejdndola a cargo de los ani­males. 
 Entonces regrese apresuradamente a ]a 
casa. Eran aDroximadamente
las 
10:30 de la mahana porque estuve ausente s6lo por 
unos minutos.
Cuando llegu6 a la casa no se escuchaba ni un 
solo ruido, parecia qua no
habfa nadie dentro de la casa. 
 Me diriai hacia el 
 lugar donde habfa de­jado a mi hija y vf que no 
se habia movido del 
lugar; parecfa dormida,
pero cuando la toqu6, encoitr6 que su cuerpito estaba frio y que sus
labios estaban tiesos. En ese momento, no podfa ilorar ni gritar, me
quedd muda, seca. 
 Luego corr a buscar a mi 
esposo que estaba cosechando
cebada para el ganado. Entre ldgrimas le dije lo que habfa Dasado, y se
entristeci6 mucho al 
saber que su 
pequeha hija habia muerto. Se fu6
A~pidamente a la 
casa y me dej6 atrds.
 

Cuando llegu6 a la casa, mi 
esposo estaba saliendo. Dijo que estaba yen­do a Ilamar a su 
hermano para que le ayudara. 
 En s6lo media hora, mi es­poso regres6 con Leonardo, su hermano. 
 Leonardo toc6 la cabeza de mi
hija y comenz6 a llorar. Luego mi esposo dijo que debian ir 
a enterrar
a la nina. 
 Para el efecto, la envolvimos en 
una bayeta y pusimos el cuer­po en ]a parrilla de ]a bicicleta. 
 Ambos hombres llevaron consign una
pala y una picota. Eran las 
dos de ]a tarde cuando ambos se fueron.
 

No lavamos el cueroo de mi hija ni 
tamooco se 
la enterr6 con vestimenta
especial. En el 
campo no se utiliza la mortaja como en 
la ciudad, tampo­co tenemos carpintero para que fabrique el 
atad. Simplemente, envolvemos
el cuerpo y lo enterramos. 
 En nuestra religi6n no se acostumbra velar a
los muertos porque pertenecemos a la 
Ingqesia Adventista. En vez del
velorio, me dediqu6 
a lavar la ropa que usaba mi hija 
en el momento de
morir y luego preoar6 una comida de trigo mote para alimentar a mi fami­lia y a mi cuiado. 
Mi esposo y su hermano regresaron del cementerio a

las cinco de ]a tarde.
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En la zona de Cayaca d., la Comunidad de Jaruma, cuatro ni~os ya han muert(

durante este mes de mayo con escarlatina. En una s6la familia murieron
 
tres niros. La enfermedad ha visitado toda la zona de Jaruma este invierr
 

La Experiencia de Victoria Deheza de Torrez
 

El 30 '2 septiembre de 1981, mi hija Nelly se enferm6 con escarlatina a 
la edau de 18 meses. Comenz6 con fiebre alta y tos. En principio, no
 
sabra qu6 era lo que tenfa por lo que comenc6 a curarla con pequenas cu­
charadas de jarabe para la tos, llamado Jarabe de Mentisdn, que comprd 
en la ciudad de La Paz.
 

A la mahiana siguiente subf a la montaa para recolectar la fruta de un
 
arbusto esoinoso que liamamos i.,-mru; es una fruta de color guinda que
 
tifie el agua en la que se la pone Dero aue no tiene olor. Luego, comDre
 
algo de .:. .;. . , .- I.y I r .- - - . Las hojas de la !. I pro­
vienen de la regi6n de los valles de Innuisivi, son de color verde claro,
 
casi blanco. La -iia tambi~n se produce en Inquisivi v para prop6sitos

medicinales se utilizan s6lamente las hojas. El "-' crece en el
.i.;.. 

valle de Luribay y no es un drboi sin6 una planta pequen-a con hojas jar­
gas rodeadas de pequehias espinas. Como medicina se utilizan tanto las
 
hojas como los tallos.
 

Una vez que contaba con todos los ingredientes, los hice hervir en dos
 
litros de agua y luego de.j6 enfriar el lfquido. Ca a dfa daba de beber
 
a mi hija esta medicina en forma de refresco porque ella tenfa fiebre.
 
Al tercer dfa prepar6 un emplasto de clara de huevo. Para el efecto,

batf la clara en una pequefia fuente hasta que estuvo espuniosa, como nieve,
 
luego cort6 pedazos de peri6dico que lus cubrT con la clara batida y

luego roci6 cada emplasto con maicena que compr6 del mercado. Luego colo­
qud un emplasto en las axilas de mi hija y otro en cada una de las plantas
 
de sus pies. Este tratamiento la cur6 de la escarlatina.
 

La Historia de Petrona de Coaquira
 

En Huacuyo tuvimos una epidemia de (escarlatina) en 1974 que afec­
t6 a niflos hasta de siete ahos de edad. La enfermedad duraba dos semanas 
de manera que los niios que apenas estaban comenzando -l aho escolar se 
perjudicaron mucho en sus estudios. 

Los sfntomas del -.mfh.] son los siguientes. Primero, el nino toma fro
 
y comienza a temblar, pero por dentro estg con tanta fiebre oue se fatiga
 
y casi no puede dormir por la noche (por lo que la persona adulta que

cuida al enfermo tambi6n pasa varias noches sin dormir). El ni~o pierde

el apetito y no come nada durante tres dfas. La enfermedad causa v6mitos
 
y diarrea de manera que cualquier alimento no le hace ningin bien. Luego,

el paciente comienza a tener catarro, lo que causa una tos seca que pone
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al niro ronco. Ffnalmente, hacia el quinto dfa, 
la cara comienza a hin­charse y aperecen pequehas ampollas de aproximadamente el tamafo de un
grano de quinua en todo su cuerpo. El 
niho en esta etapa se encuentra
agotado y duerm, intranquilamente quitando las frazadas de encima de 
su
 
cuerpo.
 

Aquf en el campo 
tenemos varias medicinas para esta enfermedad. Una de
ellas 
es no banar a] nino enfermo. Por el contrario, preparamos una be'.bida medicinal para que el 
niho la tome continuamente. Primeramente, sejunta un nmero de plantas especiales, como ser paja brava, .ochaDicardo santo, kalIa, chancoroma, hojas de eucalipto y espinos de pino.hierven estos ingredientes en una Seolla Ilena de agua; luego se cierne y
se hace enfriar el agua para que le sirva al paciente como bebida. 

Otra medicina importante Dara jhamfha lala es leche de burra negra quese debe beber sin hacer hervir porque creemos que esta leche es 
santo
remedio. Otra medicina es coger un 
sapo, cortarle la cabeza y recoger la
sangre en una 
fuente que luego es mezclada con agua 
en
hervir ayrampu. Se la sirve al nih, enfermo durante 
la q'e se ha hecho 

la primera semanahasta que desaparezcan las ampollas. 
 Una 6itima medicina se prepara
haciendo un caldo o huoI1, :e con la de sapo. el que se sirve a]carne 
enfermo. Este procedimiento despierta el apetito del niho despu~s del
cuarto o quinto dfa de su enfermedad.
 

Una 
vez que la fiebre disminuye y las ampollas desaparecen, el nio con­tinia tosiendo durante otra 
semana. 
 Puede comenzar a comer normalmente
durante la segunda semana; puede beber jugo azucarado de lim6n mezclado
con agua pero ninguna otra fruta. 
 No se debe ba~ar al paciente durante
el Derfodo de su enfermedad y tampoco se debe cambiar la ropa. S61ocuando la enfermedad ha desaparecido, 
se puede bahar al niho con el
agua medicinal preparada anteriormente (ver Ifneas arriba) y se 
le puede
cambiar la ropa. 
 Despu~s de esto, puede regresar a la escuela y ponerse

al dfa en sus estudios.
 

PAPERAS
 

La Historia de Justina Oruha de Mamani
 

El 7 de octubre de 1981 mi 
hijo de once 

se aios de edad se enferm6, Mi hijo
llama Jhony Mamani Oruha. En un principio tenfa mucha fiebre tanto en
el dfa como en la noche. La primera noche le df un baho de pies y manos
con una soluci6n de orin 
con sal hervida en la cocina. Al 
dfa siguiente
le administr6 un supositorio de la 
marca Proctopirina, uno en la mafiana,
otro en 
la tarde, y otro en la noche, pero sin resultado alguno. 
 Mi
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hijo continuaba muy enfermo durante tres dfas; no querfa beber nada, pero
 
yo le forcd a que tomara limonadas y mates de ayrampu. Tambidn le df
 
media tableta de Alka Seltzer disuelto en agua tibia de vez en cuando.
 
Sin embargo, la fiebre continuaba alta. Al cuarto dfa, el niro no podfa
 
tragar ningfn lfquido y por la noche se hinch6 uno de los lados de su
 
cara. Al siguiente da lo lle.vd a la feria de los mi~rcoles en Lahuacha­
ca. Tan pronto como Ilegamos fuimos directamente a la oficina del sani­
tario, Manuel Quenallata, quien observ6 a mi hijo y dijo que era necesari(

colocarle una inyecci6n para reducir la inflamaci6n de las paperas. Por
 
tanto, le coloc6 una inyecci6n de Hostamicina y luego me di6 tres supo­
sitorios de nombre Rexirol y otro llamado Proctopirina. Uno de los supo­
sitorios se us6 durante la consulta. Por todo, el senor Quenallata me
 
cobr6 87 pesos.
 

Cuando legamos a casa, le puse un supositorio juao antes de dormir.
 
Ahora mi hijo se encontraba mejor debido a la inyecci6n y tambidn podfa
 
tragar lfquidos. Cada vez que pedfa algo para beber, le daba agua de
 
lim6n. Al dfa siguiente, le apliqu6 los supositorios tal como me habfa
 
indicado el sanitario. Dentro de los siguientes dfas, la salud de mi
 
hijo volvi6 gradualmente a l? normalidad gracias, principalmente, a las
 
inyecciones que le pusieron en Lahuachaca.
 

La Historia de Leandra Trujillo de Huallpa
 

Al principio, mi hija tenfa una temperatura ligeramente elevada. Como
 
era dpoca de cosecha, no le df mucha importancia al asunto ya que tenfa­
mos que trabajar continuamente. Entonces mi hija comenz6 a llorar m~s
 
que de costumbre y notd que no querfa comer nada y lactaba muy poco. A
 
pesar de todo ello no prepare ninguna medicina especial para 6lla y aquf
 
en Cayaca, por supuesto, no contamos con un centro de salud y menos con
 
una tienda donde se vendan medicinas.
 

S61o cuando la cara de mi hija se hinch6 es que me asust6. Mi abuela
 
sabia c6mo curar a la gente, y recordando lo que me habia ensehado, pre­
par6 una compresa de hojas de huavia remojadas en orfn. Hice hervir las
 
hojas por aproximadamente quince minutos, luego puse tres de estas hojas
 
en la parte hinchada de la cara de mi hija y la cubrf con un'pahuelo.

Este emplasto fud aplicado en la mahana. Ese dfa mi suegra me sugiri6
 
que tambi&i, aiadiera al emplasto semilla de algod6n molida. Asf es que
 
en la noche, despu~s de que mi hija se durmi6, moli las semillas hasta
 
obtener harina y aradf un poco de orfn para hacer una pasta. Puse esta
 
pasta sobre unas cuantas hojas frescas de huaviia y coloqu6 el emplasto
 
en la cara de mi hija mientras ella dormfa.
 

Al dfa siguiente mi hija continuaba con el emplasto en su cara y lo man­
tuve hdmedo mediante el uso de aqua tibia. A' siguiente dfa, su cara
 
continuaba hinchada y colorada, de manera que continu6 con el emplasto.
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Ese dia a medianoche, mi 
hija despert6 ilorando y yo comenc6 a lavar su
cara con un 
poco de agua fria. 
 En ese momento vf que la inflamaci6n de
su cara haba reventado y de la herida flufa pus. 
 Lavd la herida con
agua tibia, cambi6 el emplasto y coloqud uno nuevo en 
su lugar. Despu6s
de ese dfa, le lavaba la cara diariamente y le cambiaba el 
emplasto,
Tambi6n evitaba que mi hija se expusiera al sol y ]a protegfa del 
frio
por la noche. Gradualmente la herida san6 y mi hija recuper6 su 
salud.
 

La Historia de Elumenaria Ramos de Apaza
 

Mi hija Martha cay6 enferma. Despu6s de 
tener fiebre durante dos noches,
prepard unos emplastos al tercer dia utilizando semilla de cactus y orn.
Apliqud los emplastos a las plantas de sus 
pies y a sus axilas. Al dfa
siguiente prepar6 una otra clase de emplasto con clara de huevo, pero
antes de aplicarlo, roci6 la piel de sus 
pies y axilas con linaza molida.
 
Al 
cuarto dia la fiebre habia bajado, pero ahora su cara comenz6 a hin­charse. Llevd a mi hija a la casa 
del Profesor Lucana, que es 
el Direc­tor de la Escuela privada aqui en Chiarhumani y nos proporciona ayuda
m6dica en casos 
de emergencia. 
 El Profesor Lucana le administr6 a
hija una inyecci6n para alivier la 

mi
 
inflamaci6n. Tambi~n me di6 una
pomada llamada Yod~n. Por la inyecci6n me cobr6 100 pesos y por la poma­da 80 pesos. Con la inyecci6n y la pomada que aplicaba a la 
cara de mi
hija, ella recobr6 su salud. 
 He visto algunos otros niios con 
las caras
reventadas por la hinchaz6n. 


a mi 
febido a que no queria que le sucediera esto
hija, busqu6 atenci6n m6dica inmediatamente. Ademis, le quit6 la
fiebre con emplastos de orfn lo que tambi6n permiti6 que la hinchaz6n


terminara mds rdpidamente.
 

La Historia de Rosa Mamani de Apaza
 
Mi hija Loyda se enferm6. En principio, s6lo tenia fiebre por lo que la
con ormn mezclado
baUi con sal. Al siguiente dia se le hinch6 tanto la
garganta que no 
podia tragar casi nada. 
 Ella pedia agua y nada m6s.
 
Para curar la hinchaz6n, prepar6 un emplasto hecho con 
la fruta de un
cactus llamado phuskaila. Para el efecto, 

aparecen dentro de la 

se debe moler las semillas que
fruta hasta obtener harina; seguidamente, es 
necesa­rio tomar hollin y mezclarlo con 
la semilla de phuskaia. Luego se mezclan
estos dos ingredientes 
con un poco de orfn hasta formar una pasta. Se
cuece la pasta en la cocina, utilizando una 
lata, durante cinco minutos
aproximadamente. 
 Cuando ha entibiado, se coloca la pasta sobre la
hinchada y se la parte
cubre rdpidamente con una 
venda de tela.
Lmmplasto a mi hija y cuando se 
Le puse ese


lo quit6 al dia siguiente, la hinchaz6n
habia disminuido bastante.
 

Sin embargo, todavia tenia 
un poco de fiebre, por lo que tom6 un poco de
Cocaquina (bebida gaseosa popular) y lo hice hervir en la cocina. 
 Luego
aFiadi una 
tableta de Alka Seltzer y dej6 enfriar el 
liquido. Esto es
que le di a mi lo
hija para que bebiera cada vez que tenia sed. 
 Con estos
remedios cur6 las paperas de mi 
hija.
 



-284-


PLANTAS MEDICINALES
 

Existen cientos de plantas medicinales que utilizan las familias rurales
 
en el Altiplano. Cada familia tiene sus propios remedios preferidos que
 
difieren de los de otros vecinos, y los remedios varfan enormemente de
 
una comunidad y regi6n a otra. Si las plantas deseadas (hojas, tallos,
 
semillas o flores) no se pueden obtener localmente, muchas de ellas po­
drdn adquirirse de comerciantes que se dedican a la venta de medicinas
 
naturales, en la feria semanal mds cercana. Y puesto que, generalmente,
 
para una determinada dolencia existen muchos remedios naturales, la
 
familia rural puede escoger una entre varias alternativas medicinales.
 

Las principales dolencias para las que se utiliza plantas medicinales
 
son: fiebre, diarrea, hinchazones, tos, dolores de est6mago, des6rdenes
 
renales, hemorragias puerperales, magulladuras, fracturas y des6rdenes
 
nerviosos como el "susto". Las preparaciones mds comunes de plantas
 
medicinales se realizan mediante la molienda de la planta desecada, luego
 
se hace hervir el material molido y, finalmente, se le da al paciente en
 
forma de mate o td. Para aplicaciones externas, el agua en la cual se
 
puso a hervir la planta se utiliza para lavar el Srea afectada, o se usan
 
las hojas enteras para emplastos o p6cimas.
 

Como ejemplo de la amplia gama de plantas medicinales utilizadas por las
 
familias altipldnicas, presentamos una colecci6n elaborada por Victoria
 
Pari Quispe.. de la Comunidad de Huacuyo. A propia iniciativa, Victoria
 
hizo un Album de plantas prensadas y secas que lleva el tftulo de ".Album
 
de Plantas Medicinales de los Yungas y el Altiplano".
 

PLANTAS DE LA REGION DE LOS YUNGAS
 

1. Matico es una hoja 2. Rafz de China, se 3. Sifo Sifo, se hierve
 
util-izada para tratar hierve y se aplican y se aplica las ho­
el reumatismo y frac- las hojas a las jas sobre las partes
 
turas. fracturas. magulladas e hincha­

das del cuerpo.
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4. Hoja de Palta, se 5. Toronjil es hervido 
 6. Paickho, se hierven
prepara en t para ali- para servir como mate sushojas para mate yviar los dolores de es- y alivia el 
dolor de se ,o utiliza para dolo­t6mago o diarrea. est6mago. 
 res de est6mago o diarrea.
 

7. Amakhari, 
se utili- 8. Kholomona, es hervi- 9. Caia Caia, es triturada
za para curar el dolor 
 do como 
te y se utiliza y remojada en agua caliente
de est6mago. 
 para curar des6rdenes y luego exprimida hasta ob­
del rifi6n. 
 tener una masa h~meda. Es
 

Otil para compresas y para 
_ __ _ d-isminuir la fiebre 

10. Marancil, se utili-
za para la fiebre. El 
agua donde hirvieron 
las hojas sirve para 
baar el cuerpo. Las 

11.Tokho Tokho, las ho-
jas se hierven y se 
aplican a las heridas y 
partes doloridas. 

12. Siedro, se hierve, y 
se utiliza para tratar una 
dolencia conocida con el 
nombre de "coler6n" 

hojas mojadas se apli­
can a la piel. 
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PLANTAS DE LA REGION DEL ALTIPLANO
 

1.Sillu Sillu, es pre-

parada coiote y utili-

zada para tratar des6r-

denes renales. El t6 

debe ser ingerido por 

la mathana, antes del
 
desayuno.
 

4. Perejil, se usa 

para aliviar dolores 

de est6mago. 


2. Markhu, sus hojas 

tamTbin se utilizan 

para hacer mate y 

tratar des6rdenes 

renales. 


4L 

5. Romero, se ingiere 

en forrna de mate para 

aliviar des6rdenes 

estomacales. El mate 

de romero es muy com~n
 
como bebida que se toma
 
a la hora del desayuno.
 

3. Ketha (una variedad
 
del perejil) es usada
 
en mate para tratar
 
inflamaciones del
 
est6mago.
 

6. Kowa, sus hojas se
 
muelen y se utilizan
 
para hacer td y asf
 
tratar la diarrea.
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7. Pakho, sus hojas se 
 8. Verbena, es otra 
 9. Semarona, es hervida
usan para hacer mate planta que se ingiere y servid-aen forma deque cura la diarrea. en forma de mate para mate para tratar la 
aliviar la diarrea. 
 fiebre.
 

10. Guinda, sus hojas 11. 
Vaicha, tambidn es 
 12. Mesiko, es
son hervidas para ha- usada en mate para 
otra
 

planta que se usa como
cer mate y disminuir 
 tratar la fiebre. 
 mate para tratar la
la fiebre. 

fiebre.
 

13. Pimpelenal, es 14.
mo- Chirira, sus hojas 15. 
Mostaza, sus semi­lida y usada en mate 
 son tambien usadas en 
 Ilas son molidas y lue­para homorragias puer-
 mate para tratar el 
 go aplicadas como em­perales o so .rteo. sobreparto. plasto para aliviar la
 
congesti6n.
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16. Velalayo, es molida 17. Girasol, sus hojas 18. ofieka, sus hojas se 
y hervida, luego cerni- son hervidas y aplica- usan para hacer mate y 
da y aplicada caliente das calientes sobre tratar las manchas 
sobre fracturas o hinchazones en diferen- (decoloraci6n) de la 
mtsculos distensos. tes partes del cuerpo. cara. 

19. Eucalipto, sus hojas 20. Khanapakho (amarg6n) 21. Uva silvestre del 
son hervidas y se ingie- es hervido e ingerido Altiplano, se usa en 
re como mate para ali- como mate para la forna de mate para 
viar la tos. diarrea. disminuir la fiebre. 

22., Salvia, se prepara 23. Kolle, sus hojas son 24. Ortiga, se prepara
 
como mate, generalmente hervidas para preparar un mate para tratar 
ingerido en las mahanas un mate y asi facilitar una gran cantidad de 
para aliviar trastornos el parto. desarreglos, particu­
estomacal es, larmente el "susto". 
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REMEDIOS CASEROS PARA DIVERSOS SINTOMAS
 

Mediante las narraciones que a continuaci6n se presentan, se describe la
aplicaci6n de remedios caseros para una amplia gama de problemas de
salud -- en adultos as! 
como en nifos. Entre estas dolencias, se pueden
citar: 
 resfrio, fiebre, dolor de cabeza, dolor de est6mago, diarrea,
tos, hemorragia puerperal o luego de 
un aborto y desarreglos ffsicos oca­sionados por motivos tales como el 
susto, p~rdida del espfritu (6nima),
e insolaci6n. Las descripciones que se dan se basan en entrevistas he­chas a las participantes en el 
Proyecto de Pr~cticas Tradicionales.
 

RESFRIO
 

Raymunda Ilaamani de Rojas
 

Acd, on Chiarhumani, preparamos un remedio para el 
resfrfo que consiste
de un lIquido hecho integramente de plantas medicinales, conocido con el
nombre de mate "bien cargado". Primeramente, es 
necesario recolectar los
ingredientes, algunos de 6llos de las montahias y otros 
comprados en el
mercado. Los ingredientes son: 
(1) hojas de eucalipto, (2)chacataya,
(3)molle, (4)jugo de lim6n, (5)chijchipa, (6)ninasanko, (7)andras
huaylla, y (8) azicar. El 
jrbol de eucalipto crece en el Altiplano, pero
sus hojas tienen un sabor a menta m~s 
insfpido que el de los Arboles que
crecen en las regiones del valle. La chacataya es una planta medicinal
 que crece en el 
valle de Maca Maca; es un arbusto y, tanto sus hojas 
como
sus 
tallos se usan como medicina. El molle es un 6rbol 
comn del Alti­plano y de los Valles, s6lo se usan sus 
hojas, las que son bastante lar­gas. 
 La chijchipa es una hierba que crece en cualquier lugar en
Chiarhumani, incluso en los techos; una
es pequefia planta, y se utilizan
sus 
hojas, tallo, flor, fruto y semilla. El ninesanko es una hierba que
crece en 
los surcos de las parcelas de papa; sus flores 
son de color
guindo y todas las partes de esta planta son usadas para preparar la
medicina. 
La planta andros huaylla es pequefia, de hojas largas, y crece
localmente; usamos s6lo sus 
hojas. Los limones son los Gnicos que se
producen en las regiones sub-tropicales y tropicales y, por tanto, deben
comprarse en el mercado. 
 Para preparar la medicina, s6lamente se utiliza
el jugo. El azicar es del tipo granulado, de la misma clase que ]a que

se utiliza para el desayuno.
 

Para.hacer el mate cargado, se colocan slete pledras pequelias en 
el fuego
del fog6n, hasta que se pongan al rojo vivo. 
 Mientras se calientan estas
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piedras, se colocan en una fuente todas las plantas medicinales. Luego

son rociadas con el azicar y 3-4 cucharadas de jugo de limdn. Luego,
 
las piedras calentadas se colocan en la fuente y se las hace girar alre­
dedor de los ingredientes, utilizando para dsto una cuchara de mezcl&r.
 
En forma gradual, los ingredientes se van volviendo de color negro a medi.
 
da que son quemados por las piedras. Una vez que todo estd ennegrecido,
 
es 
tiempo de afiadir dos tazas de agua frfa, que de inmediato empezard a
 
hervir; si ocurriera lo contrario, significarg que las piedr:s no estu­
vieron lo suficientemente ca*Iientes. Este lfquido se deja hervir por
 
un lapso de diez minutos, para luego ser cernido para obtener un 
mate.
 
Esta medicina debe ser servida al paciente mientras estd bien caliente.
 
El paciente debe quedarse en cama, bien cubierto. Muy pronto, empezarj
 
a traspirar con lo que eliminard la fiebre o resfrfo del cuerpo. Siempre
 
se administra en la noche este mate.cargado.
 

Justina Mejfa de Morante
 

En fecha 10 de septiembre de 1981, cai enferma. Sentfa fuertes dolores
 
de espalda y sentfa escalcfrfos y no podfa ni incorporarme. Me qued6 en
 
cama durante tres dfas sin tomar medicinas ni sentfa apetito de comer
 
alimento alguno. Al cuarto dfa, mi esposo fu6 a buscar a la curandera
 
que vive en Chiarhumani, cuyo nombre es Felisa de Ramos. Luego de los
 
ruegos de mi marido, ella vino a casa a horas 8:00 de la noche.
 

Lo primero que hizo fu6 acullicar coca, y luego escupiendo saliva de
 
coca en sus manos, poco a poco, fu6 fricciondndome todo el cuerpo. Luego

de haber terminado con la fricci6n, la curandera empez6 a preparar una
 
medicina hecha de los siguientes ingredientes: chijchipa, romero,
 
ninasanko y alcohol. Yo tenfa todas esas plantas en casa. Coloc6 todos
 
estos ingredientes en una fuente, afiadi6 piedras que habfa colocado en la
 
hornilla y, finalmente, afiadi6 varias tazas de agua. Este iHquido hirvi6
 
durante 15 minutos. Ingerf esta medicina bien caliente, y muy pronto,

dentro de ]a cama, empecd a traspirar terriblemente. Mi esposo pag6 a la
 
curandera diez pesos. A la mafiana siguiente me despertd casi completa­
mente sana.
 

FIEBRE
 

Felipa Chipana de Morante
 

El dfa 12 de septiembre de 1981, mis dos hijos cayeron enfermos. Al
 
principio, s6lamente tenfan tos, pero luego se les present6 una fiebre
 
alta. La Drimera noche de fiebre -- a iedianoche los baM en una mezcla
 
de orfn y sal que habfa hecho hervir durante diez minutos en la hornilla.
 
Al dia siguiente, les df para beber un mate de linaza, que.habfa hervido
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por cinco minutos, y en cuyas tazas habfa puesto tres cucharadas de jugo
de lim6n y una de azicar. Una 
vez mds los volvf a baflar con orfn y sal.
Cuando ninguno de los dos mostraren sfntomas de mejorfa, mi 
vecino me
sugiri6 prepararles una 
medicina que la Ilamamos "mate cargado". El
tercer dfa ambos mostraron algo de mejorfa, y los llev6 a la feria de
Patacamaya para visitar al 
sanitario, Sehor Ramirez, quien administr6 a
cada uno de mis hijos una inyecci6n y me cobr6 35 pesos por cada uno.
Esa noche mis hijos durmieron toda la noche sin despertar. Al dia
siguiente, habian mejorado notablemente y, de esta manera, recuperaron

la salud.
 

DOLOR DE CABEZA
 

Albina Chipana de Apaza
 

El dfa 29 de septiembre, mi hija se despert6 con un fuerte dolor de cabe­za. Ella tiene 11 aios de edad y est6 en 
sexto aho de escuela. No quiso
tomar desayuno y dijo que se sentia mareada. 
 En primer lugar, le prepard
*una pequela cantidad de lo que nosotros llamamos millo. 
Este viene en un
pequeno bloque que se golpea y se lo muele con una piedra hasta que se
Convierta en polvo. 
 Compro este producto en 
la feria de Patacamaya -- a
diez pesos por paquete -- en el 
lugar donde venden misterios. Con el
millo prepard un emplasto, envolviendo su cabeza 
con papel . De inmedia­to mi hija se durmi6 por una 
hora hasta las 8:30 de la mahana, y cuando
se despert6 se 
sentia mucho mejor e incluso comi6 algo en el desayuno.
Le prepare.un mate de nuez moscada, que es 
una hoja de color caf6 que
crece en 
los llanos tropicales. 
 Esta hoja debe ser desmenuzada antes de
ponerla a hervir. 
En este mate tambidn afiad; 
un poco de copal. Este
producto proviene del 
Valle de Apolo en el Departamento de La Paz. Con
estos ingredientes, el 
dolor de cabeza de mi hija desapareci6. Alrededor
de las 9:00 horas, fu a Chiarhumani (nosotros vivimos en Machacuyo)
para asistir a la escuela. Una vez que parti6, quemd el 
millo en el fue­
go de mi hornilla.
 

DOLOR DE ESTOMAGO
 

Alejandra de Aruquipa
 

En fecha 10 de julio de 1981, 
tuve un fuerte dolor de est6mago, cuya
causa no era 
por haber comido mucho, sin6 que sentia como si 
tuviera una
gran bola dentro de mi est6mago. Era tan fuerte el dolor que no 
podia
respirar. 
Luego de una semana, apenas podia caminar y me movia sobre
la punta de mis dedos. Mi suegra sugiri6 que fuera a la ciudad de La Paz
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para visitar a un medico. El dfa 22 de julio, fuimos a La Paz y consul­
t6 con el Dr. Romero del Hospital General, quien me dijo que tenfa una
 
inflamaci6n de la vesicula biliar, y me proporcion6 una receta m~dica.
 
Pero no compr6 ninguna de las medicinas que me habfa aconsejado porque
 
eran muy caras.
 

Cuando regresamos de La Paz, fuf a la casa de mi padre en Aroma para
 
avisarle de mi dolencia. Al dfa siguiente, mi padre viaj6 a Viluyo para
 
traer al curandero Don Pedro. Para la curaci6n, mi padre orden6 que
 
prepardramos los siguientes ingredientes: una cantidad de koa (incienso),
 
un feto de oveja, dos huevos, dos libras de coca, dos paquetes de ciga­
rrillos Astoria, dos mesas dulces completas (ingredientes empaquetados
 
que se utiliZzin para ofrendas de fuego), dos litros de alcohol y dos
 
carneros de 12 meses de edad. Todo esto se encontraba listo cuando
 
lleg6 el curandero a horas 6:00 de esa tarde.
 

El curandero prepar6 sus mesas. Mi madre mat6 uno de los carneros y le
 
sac6 el coraz6n e inmediatamente lo trajo hasta el lugar dondo yo me en­
rontraba, antes de que se enfriara. Yo estaba en una pieza con el curan­
dero, mi esposo y mi padre. Ellos pusieron el coraz6n sobre mi est6mago,
 
el que fug retirado luego de media hora, completamente seco. El segundo
 
animal fud degollado y crsado esa misma tarde, el que nos servimos a las
 
9:00 horas de la noche, acompahado de caldo de arroz y phuti de chuho.
 
Mis padres, el curandero y mi persona comimos todo esto, pero el curan­
dero nos dijo que no botgramos los huesos, los que fueron reunidos y colo­
cados sobre un cuero de oveja en el piso. Luego, el curandero cobr6 sus 
honorarios -- 1.000 pesos -- y mi padre le pag6. A continuaci6n, se sen­
taron alrededor del cuero de oveja y se pusieron a acullicar' coca y fumar 
cigarrillos hasta la medianoche, oportunidad en la que el curandero pidi6 
carbones encendidos y sali6 de la :asa -- el cuero de oveja con los huesos 
en una mano, y la botella de alcohol en la otra -- para quemar los huesos. 
Yo me qued6 dentro de la casa y no vi c6mo se quemaron los huesos. 

Cuando hubo terminado, el curandero regres6 y pidi6 se le trajera el primer
 
animal muerto juntamente con la otra mesa. Elev6 la ofrenda que se que­
maba y la pas6 por sobre y alrededor de mi cuerpo para una limpieza. Hizo
 
lo mismo manteniendo la oveja en el aire. Luego carg6 el animal sobre su
 
espalda y se fu.
 

Toda esa noche mis padres me acompafidron, asf como un primo y mi esposo.
 
Nadie durmi6. Mi esposo y mi primo permanecieron conmigo durante todo
 
el siguiente dfa; en realidad, no me dejaron sola durante dos dfas y una
 
noche, y adem6s a nadie, fuera de los cuatro, se permiti6 ingresar a la
 
pieza donde me encontraba, ni tampoco yo podfa salir de la habitaci6n..
 
Durante una semana me quedd en la casa de mi padre. Desde esa noche en
 
que el curandero estuvo en la casa, pude caminar normalmente y desapare­
ci6 el dolor de mi est6mago.
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DOLORES Y ENFERMEDADES COMUNES
 

Raymunda Mamani de Rojas
 

Voy a explicarles c6mo preparar un parche (emplasto) utilizando para 611o
Gnicamente plantas medicinales que crecen en 
la zona del Altiplano, que
sirve para curar dolores del cuerpo. Primeramente, debo mencionar que
el 
parche se lo hace utilizando tres clases de plantas que son:
:macnhij~a, (1)(2) jami1no y (3) tolantola. La umachijila es un arbustopequefo y para fines medicinales se utilizan s6lamente las hojas, las
que se adquieren en 
el mercado o feria semanal. Las hojas son muy
brillantes, dando la 
impresi6n de haber sido remojadas en agua azucarada.
 
El anlno es un arbusto de regular tamaio que crece muy bien en la
de Kericani, del zona
 
oscuro y del que se utilizan s6lamente las semillas, que
tamaflo del manf, y la toiantola que es son de color
una planta quo crece
abundantemente en 
la zona del Altiplano. A menudo la 
utilizamos para
encender el fuego en 
la cocina. Para hacer el 
parche, utilizamos tanto
las hojas como el tallo.
 

Se recogen estas plantas y luego se las muele finamente en un batdn o
molino manual. A esta substancia, poco a poco, se le afiade orfn. Todo
debe molerse durante un buen rato hasta que la mezcla est6 lista y se
vea como una crema pegajosa.

recipiente y se la pone al 

Luego se coloca la mezcla en un pequefio
fuego hasta que comience a hervir, agregando
un poco de orfn de rato en 
rato. La mezcla debe cocer m6s o menos du­rante cinco minutos y luego se 
la quita del fuego y se 
la hace enfriar.
 
Mientras tanto, 
se toma un pedazo de peri6dico y utilizando un alambre
se 
lo perfora haci6ndole muchos agujeros. 
 Cuando el papel est6 listo,
se lo cubre completamente con 
la crema extendi6ndola en
Asf, el forma uniforme.
parche estd ya listo para usarlo coloc6ndolo en la parte afec­tada --
por ejemplo, la columna vertebral. 
 Una vez colocado, debe envol­v~rselo fuertemente con un pedazo de tela y el 
paciente debe cubrirse
bien con 
una frazada para asf evitar cualquier enfriamiento.
el parche en Se aplica
la noche y hay que mantenerlo en el 
cuerpo durante dos dfas.
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DIARREA
 

Venancia Trujillo de Nina
 

El 12 de diciembre de 1981, cuando tenia seis meses de edad, mi hija
 
Leticia se enferm6 con diarrea. Estando en la feria de Lahuachaca
 
reci6n me df cuenta de su dolencia y de que estaba con fiebre. Compr6
 
entonces un refresco y una tableta de Alka Seltzer que la disolvf en el
 
refresco para darle de beber en una tazita. Mi hija tom6 un poco y ya
 
en la tarde le baj6 la temperatura, pero cuando llegamos a casa tenfa
 
adn diarrea muy fuerte. No le df alimento alguno ni la fact6 esa noche.
 
No cesaba de liorar ni podfa dormir y entonces decidf bahiarla con agua
 
hervida con tola, lo que ayud6 a cortar la fiebre, pero ain continuaba
 
con diarrea.
 

Estuvo en ese estado durante todo un mes por lo que se debilit6 mucho.
 
Un dfa, una de mis vecinas, Doia Pacesa de Huallpa, me sugiri6 que le
 
diera un huevo pasado mezclado con un poco de incienso molido. Tomando
 
este remedio, Leticia mejor6 muchfsimo y fud con lo dnico que cedi6 la
 
diarrea. Ahora est6 muy saludable aunque todavfa sigue muy delgada, y
 
por supuesto que adn la estoy lactando.
 

Justina Orufia de Mamani
 

Yo no sabia que estaba encinta nuevamente, por lo que ain estaba lactando
 
a mi hijo de dos alos de edad. El comenz6 a enfermarse con diarrea y no
 
podfa aliviarse. Un dfa s~bado, mientras estaba en el mercado, le cont6
 
mi problema a una pariente y fud ell, qui6n me dijo que quizis estaba yo
 
embarazada nuevamente y que la leche de embarazo seria la causa de la
 
diarrea de mi hijo. Me aconsej6 que dejara de amamantarlo y que para
 
curarle la diarrea le diera a beber agua de fnufiumaya y que tambi6n lo
 
bahiara con esa agua por lo menos dos veces a la semana.
 

Compr6 la nfiumaya (una cantidad equivalente a 15 pesos) de un hombre
 
que vendfa uvas y plantas medicinales traidas desde el Valle de Luribay.
 
Las frutas de fiufiumaya son similares a la uva pero mucho m6s pequefias y
 
en el centro tienen muchas semillas pequefiitas. Hice cocer la fruta en
 
cinco litros de agua y al dfa siguiente le dif a mi hijo cinco cucharadas
 
de esa medicina; pero 61 no quiso tomar ms. Cuando prob6 la medicina
 
que estaba forz~ndolo a tomar, me df cuenta de que era demasiado amarga
 
y entonces la endulc6 con un poco de azdcar. Tom6 sus frazadas, las
 
calentd al sol y lo baWi con el agua de fiufiumaya. Esa tarde cargud a mi
 
hijo en un aguayo y se durmi6 durante varias horas. Despert6 con hambre
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y le df algo de alimento. 
En la noche le df algo mds de comner y un poco
de t6 con pan. A medianoche despertd llorando y querfa mamar pero yo me
negu6 a darle el 
pecho, tomando en cuenta Io que me dijeron respecto a
que mi leche 
era la que le causaba la infecci6n. Continua d~ndole baios
con agua de 'hum v7 durante tres dfas mds y ademds le daba unas 
cuantas
cucharadas de esa 
agua, varias veces al dfa, con lo que se cur6 de la
 
diarrea.
 

TOS
 

Rosa Mamani de Apaza
 

El 20 de octubre de 1981 
se enferm6 mi hijo de seis meses de edad y tosfa
constantemente. 
Le df un jarabe par& la 
tos llamado Jarabe de Mentis~n -­dos cucharillas pequefias cada cuatro horas y le hice una 
fricci6n con una
pomada. Tambidn hice hervir un poco de ormn con sal y le hice tragar dos
cucharaditas de esa mezcla. 
 Al dfa siguiente le df un bafio 
con agua de
eUcalipto, y tambidn hice hervir las mismas hojas durante media hora.
Inmediatamente despuds del 
bafio, 
le puse al pecho una cataplasma de clara
de huevo batida. En la noche le df 
una tableta de Desenfriol y al otro
dfa le df una m~s. Todos estos 
remedios le aliviaron la tos aunque no
completamente. Sin embargo, termin6 una botella de Jarabe de Mentisan
y tuve que comenzar una nueva. 
 Siempre le doy dos cucharillas a la 
vez.
 

HEMORRAGIA DESPUES DEL ABORTO
 

Angela Trujillo de Mamani
 

El 15 de marzo de 1982 estaba de ida 
a la feria de la localidad de Jaru­ma. Levaba cargado en mi 
espalda a mi hijo Carlos quidn entonces tenfa
dos afos de edad, y en la mano llevaba una pesada talega con chufio.
Cuando estaba por cruzar el 
rfo, me resbal6 y mi hijo cay6 al 
suelo y yo
cai encima.del bulto que estaba llevando, pero me levant6 rdpidamente.
Mi hijo comenz6 a llorar y entonces le df de mamar y despu6s Io cargue
en mi espalda nuevamente. Llegarnos pronto al mercado, vendf el 
chuho
que llevaba y compre todos los comestibles y otras cosas 
que necesitaba
 
para la semana.
 

De regreso en casa, comenc6 a sentir un dolor en todo el 
cuerpo, real­mente me sentfa 
como si alguien me hubiese golpeado. Aunque mi presencia
era necesaria para cosechar la cebada, me sentfa tan adolorida que al
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dfa siguiente permanecf en la casa; conforme avanzaba el dfa comencd a 
sentirme cada vez peor. Esa tarde cuando mi esposo regres6 a casa, vi6
 
que yo no habfa tenido fuerza ni para cocinar la cena, asf es que hizo
 
que me acostara y 61 mismo la prepar6. 

Esa noche me puse muy mal y aproximadamente a las diez comencd a sentir
 
terribles dolores en el est6mago, iguales a los del parto. Levantdndome
 
de la cama, me prepar6 un mate de coca; estaba un poco mejor cuando senti
 
un dolor agudo. Al momento, sentf la hemorragia y luego me df cuenta de
 
que habfa abortado. La hemorragia continu6 casi durante una hora y cuan­
do se detuvo, yo misma me servf otro mate de coca y s6lamente entonces
 
me sentf mejor y con nds fuerza.
 

Al dfa siguiente, permanecf en cama y mi esposo prepar6 la comida; 
una
 
olla para mf y otra para el resto de la familia. Mi comida consistfa de
 
sopa de arroz, chuho y carne, pero todo sin sal. Seguf con esa dieta
 
durante tres dfas y no salf de la casa durante una semana. Durante todo
 
ese tiempo, tomaba mates calientes medicinales, cuatro veces al dfa, y
 
que estaban preparados con chijchipa y ninasanko. Me cur6 s6lamente
 
con la dieta especial y los mates.
 

SUSTO
 

Albina de Apaza
 

Una maflana, mi hija se despert6 con un dolor de cabeza y una indisposi­
ci6n general. No quiso levantarse de cama y parecfa estar completamente

agotada. Yo creo que la asustaron en la escuela. A las ocho en punto

de la mafiana, envolvf tres pedazos de millo (ver DOLOR DE CABEZA) en un
 
trozo de papel y lo amarr6 a su cabeza. Mientras yo hacfa esto, rec6 
un Padre Nuestro sobre su pecho. En seguida le df media tableta de Alka
 
Seltzer en media taza de agua que se la tom6. La dejd en la cama y me
 
fuf a preparar el almuerzo para mi familia.
 

Despuds del almuerzo, regres6 para ver c6mo estaba 611a, porque tenfa
 
que irme a trabajar al campo (est~bamos en la cosecha de papas). La
 
despertd para preguntarle si deseaba algo de comer. Me dijo que no.
 
Cuando la toqud, me df cuenta que ella tenfa fiebre. Asf que prepar4
 
una lata de orfn con bastante sal y la hervf en la cocina. Luego que se
 
entibi6, usd ese lfquido para baflar el cuerpo de mi hija. Le quit6 el
 
millo de su frente y la volvf a acostar. Dejando a mi hija menor al
 
cuidado de su hermana, me fuf a la cosecha. Me llev6 el millo y 1o quemd

lejos de la casa. Aprendf este remedio de un curandero. Una vez ante­
rior surti6 efecto con uno de mis hijos. La medicina del bafio tambidn
 
la aprendi del curandero. 
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Regresf; i casa a las 
siete en punto de la tarde. 
 Mi hija estaba levanta­da y tom6 t6 con el resto de la 
familia. Durmi6 tranquila toda la noche.
Al 
dia siguiente, estaba como nueva y completamente sana.
 

ANIIIA
 

Victoria Deheza de Torrez
 

Mi hija cay6 enferma hace dos 
semanas (4 de octubre de 1981). 
 Tenfa una
fuerte diarrea y lloraba mucho. 
 Algunas noches se despertaba ilorando
tres veces, otras s6lo una. Continu6 asi por tanto tiempo que mi madre
sugiri6 que traj6ramnos al curandero para que llamara al 
dnima de mi hija.
El nombre del curandero es Policarpio Nina y vive en Cayaca.
 
Una tarde 
-- fud un martes -- el curandero de Cayaca lleg6 a nuestra
casa de Iquiaca. El 
me pidi6 proveerle con un 
poco de copal, el sombre­ro de mi hija, 
unos cuantos carbones calientes y un pan. Llev6 todo
fuera de la casa y nos 
dijo que todos debfamos permanecer adentro.
Despuds de bastante tiempo, entr6 en 
la casa y empez6 a llamar el 
nombre
de mi hija: "Nelycita ven a mi, 
ven a mi ...Nelycita". Trajo consigo
el sombrero de mi hija y le di6 el 
pan y le hizo beber algo de t6 mien­tras comfa el pan. El 
 tambi6n nos hizo ponerle el sombrero. Despu6s 
se
fud. Nos habfa indicado no permitir la entrada de nadie mds 
 casa
hasta el dfa siguiente. Le pagamos veinte pesos y se 

en la 

fud esa misma
noche, alrededor de las ocho en punto. 
 Esa noche, Nelly durmi6 toda la
noche sin despertar. Al dfa siguiente, su 
salud mejor6 mucho. Poco a
poco su diarrea desapareci6. Lo dnico que hice por ella, 
fu6 comprarle
un supositorio llamado Dineumobron en la 
feria de Jaruma. Me cost6 ocho
 pesos y con 6so 
se cur6 completamente.
 

Francisca Quispe de Torrez
 

Mi hijo empez6 a vomitar mientras estdbamos en La Paz. Lo idnico que
hice fud hacerle beber un 
poco de soda. Tomamos una g6ndola de regreso
a casa en Jaruma y el 
viaje dur6 bastantes horas. 
 A tiempo de llegar a
casa, mi hijo estaba tan extenuado que ni siquiera pudo mamar. 
 Lo puse
en 
la cama, pero se despert6 a medianoche con fiebre. Lo baA6 con orfn
hervido, luego lo envolvf apretadamente con dos paales y le df 
 de
mamar. 
Antes de que amaneciera, tuve que darle otro baio y s6lo despuds

de eso se durmi6.
 

Al 
dia siguiente, fuf a traer al curandero, porque me dijeron que el
dnima de mi 
beb6 fud asustada en Pillapi (donde los participantes asis­tieron a una conferencia regional). 
 Busqud por todas partes a Manuel
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Mamani que vive en Jaruma. Esa tarde lleg6 a mi casa y me dijo que
 
tendrfa que comprar los siguientes artfculos: una mesa dulce (para una
 
ofrenda de fuego), un paquete de copal, algo de vino dulce, seis cubitos
 
de azicar, una media botella de alcohol y un feto de cordero. No tuve
 
que comprar el feto porque yo tenfa uno. Como era s~bado, no tuve
 
problema alguno en adquirir estas cosas en la feria semanal de Jaruma;
 
de tal manera que en la tarde del mismo dfa, Don Manuel llam6 al Snima
 
de mi hijo. Prepar6 sus ofrendas, pidi6 que se encendiera unos cuantos
 
carbones y tambi~n llev6 consigo el sombrero de mi hijo. Esa noche le
 
pagamos 50 pesos. Al dfa siguiente, llam6 al gnima de mi hijo por segun­
da vez y en esta ocasi6n pidi6 s6lo un poco de copal. Le pagu6 con un
 
poco de chuhio y unas cuantas papas. Pero nada de eso parecfa ayudar a
 
la salud de mi hijo, porque 6ste no mostraba signos de mejorfa en lo
 
absoluto.
 

Al tercer dia, cref que mi niho estaba casi a la muerte. Un vecino
 
recomend6 que lo llevara para que 1o viera F6lix Aliaga, que vive en una
 
casa frente a la plaza de Jaruma. Mi esposo vino conmigo. Don FMlix le
 
puso a mi hijo una inyecci6n. Tambi~n le di6 un supositorio llamado
 
Dineumobron y le hizo tomar un par de pfldoras. Nos cobr6 55 pesos por
 
todo, incluyendo cuatro pildoras ms que las llevd a la casa y que indi­
c6 le diera a mi hijo una cada cuatro horas. Con la inyecci6n, el supo­
sitorio y las pfldoras, mi hijo se recuper6 completamente.
 

SOLEADO
 

(INSOLACION)
 

Manuela Patzi de Yanarico
 

Explicar6 c6mo los habitantes de Yuka utilizan la planta de mostaza y
 
tambidn la de salvia, para curar la enfermedad conocida como soleado
 
(insolaci6n). Uno contrae esta dolencia por dormir al sol -- afuera y
 
al descubierto -- tal vez porque estg cansado, borracho o indispuesto.
 
Esta enfermedad es bastante complicada y adn en los hospitales no hay
 
medicina segura para su curaci6n. Cuando una persona se ha soleado,
 
tiembla de fiebre y todo su cuerpo se entumece; le da dolor de cbeza,
 
v6mitos, tos seca, dolor en todas las extremidades y -- lo peor de
 
todo -- siente frio g6lido de la cintura para abajo.
 

Esta enfermedad se cura con las plantas medicinales de mostaza y salvia,
 
que deben ser recogidas cuando estgn verdes de entre las parcelas culti­
vadas de cebada, arvejas y otras. Estas deben ser puestas en un poncho
 
negro de hombre y, sobre todo, que sea un tejido de lana de oveja. Se
 
deja el poncho calentando al sol. Mientras tanto, las plantas deben
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molerse poco a poco en el 
baton, asegurdndose que no se sequen. Estas
plantas medicinales son luego esparcidas sobre el 
poncho. Inmediatament
el paciente debe acostarse sobre el 
poncho, despuds de lo cual 
su cuerpc
es arropado fuertemente de la cintura para abajo. 
Luego se abriga todo
el cuerpo con una 
frazada calentada al sol. 
 El paciente debe permanecer
asf traspirando por una hora. 
 Pasado ese tiempo, el paciente ya no ten­drg dolor de cabeza y habr6 dejado de temblar por los escalofrios de la
fiebre. 
Lentamente se le quita los envoltorios. 
 Estos deben dejarse
secar en, el sol. Las plantas medicinales deben tambi6n secarse comple­tamente; luego, se las desecha en vista de que ya no sirven para nada.
Es necesario estar seguro de que el 
paciente estd bien protegido de las
corrientes de aire y enfriamientos y que siga 
su trataffiento. 
 El tendr­que abrigarse ms por el resto del 
dfa y no salir de su casa hasta el
 
dfa siguiente.
 



CAPITULO VII
 

TRABAJOS ARTESANALES
 

Los trabajos artesanales provenientes del Altiplano Boliviano son muy
 
bien conocidos a trav~s del mundo entero. Se requeriria de un libro
 
separado para identificar ade-uadamente y describir la amplia gama de
 
productos artesanales y habilidades y aptitudes demostradas por los
 
co-autores de este estudio.
 

En este capftulo, tratamos de enfocar principalmente aquellos aspectos
 
de la actividad artesanal que respaldan directamente una economia de
 
subsistencia de la familia campesina y no implica la venta de productos
 
comerciales. Comenzamos mencionando la clasificaci6n y usos de la lana
 
de oveja. Seguidamente, describimos el telar comOn de cuatro estacas y
 
algunos de los productos que pueden ser elaborados en el mismo: frazadas,
 
ponchos, cinturones y aguayos. Huy brevemente, tambi~n tocamos el tema
 
de los tintes caseros y tejido de chompas. La Oltima mitad del capftulo
 
estA dedicada a una variedad de tejidos utilizando, por ejemplo, paja
 
brava, pelo de caballo y chala u hollejo de maiz, para la elaboraci6n de
 
entretejidos para el techado de casas y colchones de paja, sogas y lazos
 
para el manejo de ganado y para una forma especial de almac-namiento de
 
maiz.
 

Muchas de las habilidades artesanales y de sus productos respectivos han
 
sido explicitamente mencionados a trav6s de todo este estudio. El lector
 
se podrA referir especfficamente al Capitulo II: HERRAMIENTAS AGRICOLAS
 
Y ESTRUCTURAS DE ALMACENAMIENTO, Capftulo V: MENAJE DE COCINA, Capftulo
 
VI: CONSTRUCCION DE POZOS, y al Capftulo VIII: CONSTRUCCION DE CASAS.
 
En 6ltima instancia, los agricultores de subsistencia deben practicar
 
continuamente una serie notablemente amplia de habilidades. Simplemen­
te no se pueden dar el lujo de ser especialistas y tener que comprar de
 
otros un gran ntmero de productos y servicios.
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LANA DE OVEJA: SU CALIDAD, COLORES Y USOS
 

ESQUILA
 

La esquila de ovejas generalmente 
se efectda durante los meses de marzo
 y abril -- tfpicamente alrededor de la Semana Santa y Pascua Florida

cuando las ovejas tienen dos afos de edad y estdn bIien 
alimentadas. El
instrumento utilizado frecuentemente para esta labor es 
la tapa superior
de una lata de sardinas que ha sido doblada en dos; las orillas con las
 que se cortard son afiladas utilizando una piedra. El animal es colocado
de lado atandole las cuatro patas juntas. Comienza la esquila en la parte

de las costillas, continuando por la paleta y el 
cuello para terminar en
las patas. Esta es una tarea efectuada casi exclusivamente por mujeres.

Toda la lana esquilada de una sola oveja es conocida con el nombre de
 auesana de lana. La cantidad varfa de una libra y media 
a dos libras y

media aproximadamente.
 

CL ;IFICACION DE DIFERENTES LANAS
 

Las lanas son generalmente clasificadas en dos categorfas: 
"buena" y "mala".

Luego, dentro de cada uno de estos grupos, existen sub-categorfas que se
basan en la calidad y color de la lana. 
 Las lanas "buenas" son aquellas

provenientes de animales 
 que han nacido durante la 6poca de lluvias, pe­rfodo de abundantes pasturas; son suaves y sedosas. 
 Por el contrario, las
lanas "malas" son producidas por animales que han nacido durante la esta­ci6n de invierno; 
son de vell6n m~s corto y tienden a enredarse.
 

En cuanto a su calidad, son cuatro las sub-categorfas en las que se cla­sifica la lana. (1)Khofia 
o suave y sedosa; (2)K'acha, cuando la lana

tiene forina de zig-zag (generalmente proviene de la parte de los lornos);

(3)Iru 0 lana ordinaria; y (4)Churis 0 Q'ultis, cuando los extremos 
de
 
la lana estAn sucios y enredados.
 

La clasificaci6n de lanas, en cuanto al 
color, se divide en seis cateqorfas
bfsicas: (1) Janqo (blanca), (2) Khella (plomo), (3)Paruchi (color vicuia
 
o cafd), (4) Ch'afiito (gris), (5)Wila Chuchi (color tostado), y (6)Ch'eara

(negra). 
 Esta lista puede variar de acuerdo a la prioridad que tengan
estos colores, desde el m6s deseable hasta el 
menos deseable. Sin embargo,

existen excepciones a esta generalizaci6n de una comunidad a otra.
ejemplo, para los pobladores de Jaruma el color negro'es el 

Por
 
peor, pero


para los de Vuka este color es el m~s popular.
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USOS DE LAS DIFERENTES CATEGORIAS DE LANA
 

Las lanas khofla, siempre que sean blancas, serfn indefectiblemente utili­
zadas para tejer bayeta de la tierra, porque generalmente este material
 
serA teflido. La bayeta es una franela empleada en la confecci6n de polle­
ras para las mujeres y tambign de pantalones y camisas para los hombres.
 
Cuando las lanas khoila son de color negro, a menudo son utilizadas para

tejer manteles para uso cotidiano. La mayorfa de las lanas khofa de co­
lor intermedio son empleadas para tejer ponchos.
 

Las lanas K'acha de color blanco se utilizan para tejer manteles y fraza­
das que luego ser~n tefidas. Si son de otro color, se las utilizars para
 
tejer diversas prendas -- chompas, guantes, costales para carga, etc. Las
 
lanas Iru -- especialmente aquellas que no son de color blanco -- son por

lo general empleadas en el tejido de frazadas y manteles para el us& dia­
rio. Las lanas Churis, no importa el color, serdn destinadas a, tejido
 
de ccstales de carga, frazadas y medias gruesas. La lana desechable den­
tro de esta categoria, es frecuentemente utilizada para el rellenado de
 
colchones.
 

En su mayor parte, las 5nicas lanas que se comercializan son aqullas de
 
color blanco y negro. Todos los otros colores son, en su mayorfa, exclu­
sivamente para el uso dom6stico y jamds se venden.
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TEJIDO DE UNA FRAZADA
 

En su mayorfa, las familias campesinas del altiplano 
 para tejer utilizan
un telar de piso asegurado por cuatro estacas.
los preparativos para el tejido --
Casi sin excepci6n, todos 

es decir, la esquila, lavado, hilado,
y teido de las hebras de lana 
-- son efectuados por mujeres. Ademds. el
tejido en sf es generalmente realizado tambi6n por mujeres
siempre. "- pero no
En Yuka, por ejemplo, el tejido en 
telares de cuatro estacas
 es realizado por hombres.
 

PREPARATIVOS
 

La primera y principal tarea dentro de los preparativos para el tejido es
el hilado de lana. 
 Hilar lana es algo que las mujeres del altiplano rea­lizan cada dfa, algo que generalmente se combina con alguna otra 
labor -­mientras se apacenta el ganado, durante el 
camino de ida y vuelta a las
ferias, o mientras se asiste a una 
reuni6n. 
 Para hilar lana se utiliza
un implemento que se asemeja a un trompo y es conocido con
rueca. el nombre de
Se estira suavemente la lana en bruto hasta que tenga el
e-un dedo, luego se la grosor
tuerce diestramente obteniendo un hilo. contfnuo.
Se amontona este hilo en un ovillo cilfndrico sobre la 
rueca. Cuando
se ha hilado una cantidad adecuada de hebra, dsta se saca de la
Seguidamente, esta hebra es combinada con 
rueca.
 

una segunda hebra terminada y
se hilan las dos juntas utilizando nuevamente la rueca, obteniendo asi 
una
mecha de doble cabo.
 

Se sacan las madejas de la 
rueca una
 
vez m6s; luego se lavan y despuds Cato
 
son sometidas a tinte (Ver TERIDO DE

LANA). 
 En Yuka, s6lamente se utili­zan tres color'es para el tejido de
 
frazadas: verde, azul, y rosado.

Despugs.de haber sido teflida, 
se en­
vuelve la lana apretadamente formando
 
un ovillo para que "duerma" (es decir
 
para que se torne suave).
 

Cuando la mujer ha hilado la lana de 

seis ovejas grandes (equivalente a 

lana
 

seis quesanas de 2,5 libras cada una,

o aproximadamente 15 libras en total),

sabe que tiene el material suficiente
para tejer una frazada. Por regla ge-
 Rueca para hilar lana
neral, se necesita lana de 5 "cueros
 

http:Despugs.de
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de oveja" para la trama y de un cuero de oveja para la urdimbre. : re­

querirji de aproximadamente tres semanas para terminar esta tarea de hiiaa( 

IMPLEMENTOS
 

frazada se requiere de los siguientes implementos c,-ate-
Para tejer una 

riales: (1)cuatro estacas de ,h'Icurus (de madera o de metal), que son 

clavadas en el piso, en las cuatro esquinas que formarin el telar que se 

estA construyendo; (2)un par de sawu., -:,wa o palos largos para cada ex­

telar (deben ser cilindricos, aproximadamente de 1,3
tremo del marco del 

metros de largo .-ocho centfmetros de didmetro), entre los cuales se es­

tirarin las hebras de la trama; (3) dos trozos de wis:-i-. o sogas de lana 

trenzada para atar el marco inferior del telar i las estacas; (4) un oalo 

.. que sirve para separar el urdido en :i>.-a
hueco de baibii o >.:'-, 


inferior; (5) un segundo palo cilfndrico aunq,:e
de hebras superior y otra 

--, que
mas Pequeno ( 6 cms. de dimetro) conocido con el nombre de 


mantiene las dos capas del urdido seoaradas en el punto de tejido, ue cal
 
facilidad horzontalmente de a':rds
 manera que la trama puede pasar con 


para adelante a trav~s del telar; (6) una lanzadera o ; ... iecha del 

hueso de la pierna de una llama; (7) un palo cilindrico muy delqado (apro
 

madamente de 2 cms. de didmetro) al cual se adhieren docenas de pitas
 

atadas a la capa inferior de hebras del. urdido; (8)un transportador en
 

forma de uso a :hajchafia que sostiene la nebra de la trama.
 
chuacurus
 

~urdido
 

"l illawa
 

~tokhoro
 

wichkata
sawut lawa _ 


telar de cuatro estacas
Implementos y materiales para tejer un 
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PROCEDIMIENTO PARA EL TEJIDO
 

Antes de comenzar con los preparativos para el 
tejido, la mayorfa de las
familias compesinas acostumbran a acullicar hojas de coca; tambi~n se
introducen trozos de coca en las muadejas. 
 Seguidamente, se colocan las
cuatro estacas que formar~n las esquinas de la frazada que va
da. Se colocan adecuadamente los palos que formar~n los 
a ser teji­

extremos del
lar y se los ata a sus respectivas estacas utilizando para dsto sogas de
te­

lana trenzada o wiskas. 
La tarea de enhebrar el telar (enlazar el urdido)
debe ser efectuada por dos personas; 
una de 611as enhebra por la parte
este del 
telar, y la otra por la parte oeste.
bre de que si En Yuka existe la costum­llega una visita en el momento en el
el telar, el que se estd enhebrando
tejedor no debe distraerse a menos que levante una
y la sostenga durante todo el 
piedra


tiempo que dure la visita. Esta piedra
sinmboliza las madejas de lana y se sostiene la piedra para evitar que la
lana se escape mientras el 
tejedor esta distrafdo.
mientras conversa con su visita, el 
De la misma manera,


tejedor debe estar siempre de cucli­lHas --.
jamds sentado con las piernas extendidas --
porque dsto causarfa
que el tejido se "duerma", lo que quiere decir que el
aflojarg el ritmo del tejido
raso hasta el mfnimo. Finalmente cuando la visita se despi­de, jam~s deberd decir "me estoy yendo", porque se cree que parte de las
hebras se irAn con 6lla y no habrS suficiente cantidad para completar el
urdido.
 

P, realizar el tejido en sf, primeramente se enlazacon la ayuda de la
illawa, las hebras inferiores del
la illawa se pasa cl 
urdido. Seguidamente, al levantar
transportador a travds del 
urdido; cuando se deja
caer la illawa, el transportador realiza su 
viaje de retorno. Despuds
de cada uno de estos viajes de ida y vuelta con la trama, el tejedor toma
su wich'ufa y golpea suavemente la parte tejida para colocarla apretada­mente en su lugar. Estos procedimientos se repiten en 
secuencia hasta
que el 
tejido ha sido terminado.
 

La mayorfa de los telares tienen una 
faja posterior conocida con
de ch'ukurkata -- asegurada al el nombre
extremo m6s pr6ximo al 
tejedor. A medida
que avanza, el tejido es enrollado en la ch'ukurkata, lo que significa
que debe ser elevado por encima de las estacas. La ch'ukurkata tambi~n
ayuda a crear tensi6n en el 
urdido a medida que 4ste va siendo separado
de las estacas y 6stas, a su vez, 
son elevadas de acuerdo a lo requerido.
Finalmente, cuando ya se ha tejido la longitud del urdido originalmente
planificada, dsta se llama 
una mankhalli a sea la mitad de una frazada.
Para obtener una frazada terminada, ser 
 necesario tejer dos mankhallis
y luego coserlas juntas. 
 Un tejedor experto requiere de una semana
terminar una mankhallj, a sea dos para
semanas para obtener una 
frazada entera.
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TEJIDO DE UN PONCHO
 

Los
 
Los ponchos tambi~n se tejen utilizando telares de cuatro estacas. 
 a

implementos, materiales y procedimientos son pr6cticamente id~nticos 


tejido de una frazada. La principal diferencia est6 en que para
los del 

La siguiente descripci6n
tejer un poncho se requiere de menor tiempo. 


fud proporcionada por Manuela Patzi de Yanarico, de la comunidad de Yuka.
 

telar ris-

Describird la forma en que se teje un poncho de hombre en un 


tico de cuatro estacas, utilizando para 611o dos personas 
que trabajan
 

cuatro horas en la maflana y cuatro en la tarde, o sea ocho ioras para
 

terminar cada mankhanli. Primeramente, preparamos el material. Se uti­

un poco de pelo de llama. Para preparar

liza lana de oveja mezclada con 


concurso de dos personas durante dos meses
el material se requiere del 

para hilar, lavar, tehir y envolver las madejas. Despu~s de todas estas
 

se dejan las madeias "descansando" por un tiempo ya que 6sto fa­
tareas, 


hilado debe ser de "lana de dos libras"
 
cilitarS la labor del tejido . El 


(de ovejas que produzcan por lo menos dos libras de lana 
por esquila)­

trama debe ser
 
y debe ser bien enrollada. La lana que se utilizarg en la 


lana de oveja. Entre los
 
una combinaci6n de pelo de llama o alpaca con 
 s-:wur

instrumentos necesarios, cada tejedor necesita cuatro estacas, do 


un tokhcro, una illawa, una -hajjchana para mover la trama, una
 
lawas, 


urdido, varias wich'uhas de diferentes ta­
wichkata par, levantar el 

maios para apretar y uniformar el tejido, sogas para amarrar los extre­

urdido a la ijiawa.
mos del telar a las estacas y pita fina para atar el 


acuer-

Se procede asf con el tejido: primeramente, se clavan las estacas de 


do al tamaio del poncho que se desea confeccionar. Las siwun lawas son
 
mismo tamafio, ya que el
Estos palos no son del
aseguradas a las estacas. 


mientras que el del otro extremo sera
 de la cabecera debe medir 250 cms., 

ancho del telar ser6 s6lamente de 80 cms., que es el


de 185 cms. El 

tamajo normal para la mitad de poncho. Comienza el tejido en la cabece-


Se utilizan dos transportadores
ra y contin~a hacia el extremo opuesto. 

-- uno para cada lado -- los que pueden pasar en
 diferentes de hebra 


urdido. Para evitar que las hebras se
 
ambas direcciones a trav~s del 


telar, se las rocfa con un poco de agua.
deslicen en los extremos del 
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TERID0 DE LANA HILADA
 

Uno de los colores mis populares para tehir lana utilizada en 
la elabora­ci6n de ponchos, es el nogal. El 
proceso de tehido para obtener este
color es el siguiente: primero, se recolecta toda la 
lana hilada en ma­dejas sueltas que luego deben ser 
lavadas con detergente y cuatro cambios
consecutivos de agua o enjuagues. 
 La madeja limpia es luego enlazada al­rededor de dos palos 
-- uno a cada extremo --
los mismos que se tuercen
para exprimir el 
agua y dejarla casi 
seca. Mientras tarto, es necesario
calentar en la hornilla agua llenando hasta la mitad una 
lata de 20 li­tros, cantidad suficiente del lIfquido elemento para teiir seis madejas

de lana.
 

Con anticipaci6n, ya se deberdn haber
 
preparado las dos plantas que 
se re- Kento
 
quieren para este objetivo. La prime­
ra es el nogal y la segunda es una 7

planta llamada kento. 
 Para tehir se
 
utiliza toda la planta del 
nogal -­
tallo, hojas y frutos. En cuanto al

kento, se sacan 
las hojas y s6lamente
 
se emplea la rafz, la 
misma que debe Nogal

ser cuidadosamente lavada para quitar­
le toda la tierra. Seguidamente, se
 
procede a moler el nogal y el 
kento

utilizando un molino de piedra o
batAn. Antes de que hierva el aqua 
 Materiales de Tintura
 
que se 
ha puesto sobre la hornilla,
 
se ahade a la lata 
una tercera parte

del material compuesto de las plantas

molidas, luego dos madejas 
de lana,

luego otra tercera parte del material,
 
y asi sucesivamente, hasta que se ha­
yan utilizado todos los ingredientes.
 

Ahora se hace hervir todo el contenido
 
de la lata y, a fuego fuerte, se deja
hirviendo la mezcla durante dos horas
 
y media aproximadamente. 
De vez en

cuando, utilizando un 
palo, se deber6
 
remover las madejas, observando siem­
pre el 
color que 4stas van adquiriendo;
 
se detiene el proceso cuando se ha ob-

tenido el matiz deseado. Se sacan las 
 Implementos para la Tintura
 

-4 
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madejas, se las exprime utilizando dos palos, y se las deja luego secando
 

aire sobre piedras planas. El agua de la lata ya no es Gtil y simple­
al 

mente debe ser desechada.
 

TEJIDO DE UN CINTURON
 

nujeres expertas en el tejido de
 
En la comunidad de Chiarhumani existen 


aguayos (manteles especiales para acarrear carga), chuspas (bolsas pe­
es la
 

quehas para Ilevar hojas de coca)y cinturones. Su especialida 


de tejer letras en estas prendas tejidas. Se realiza la tarea de tejido
 

hogar o para regalos. Son las
 consumo del
casi exclusivamente Dara el 


mujeres mayores las mAs expertas en este oficio; las mujeres j6venes
 

esta labor. En el siguiente relato, Lucfa
 
demuestran menor interes en 
 forma en que se
 
Quispe de Apaza nos proporciona una descripci6n de la 


teje un cintur6n.
 

Aqui en Chiarhumani, no utilizamos la lana de nuestras ovejas para tejer.
 

bien comprar lanas sint6ticas en la feria dominical de Pa-

Preferimos mns 


Para hacer un cintur6n no es necesario comprar madejas grandes
 tacamaya. 

apropiadas, aunque deben ser de diferentes 

colo­
ya que las pequehias son Los otros
nuestro color favorito es el rosado. 

res. En Chiarhumani, 
 blanco, verde, rojo, y ce­
colores necesarios para tejer un cintur6n son: 


leste; la lana rosada se utiliza en una trama especial para formar el
 

fondo de las letras.
 

Los implementos necesarios para tejer un cintur6n son los siauientes:
 
extremos que deben ser de
 (1)cuatro estacas; (2) dos palos para los 


estirard el ur­
60 cms. de ancho y 6 cms. de digmetro, entre los que se 


urdido; (4)una wichkata -­tokhcro de bamb6 para separar el
dido; (3) el 
palo largo que se usa para tejer prendas mAs arandes; en este
 

pero no el 
 de largo aproximada­
caso, se emplea un pedazo de madera plana de 30 cms. 


Con
 
mente, especial para cinturones y polleras; y (5)varias iliawas. 


hecha de
 
respecto a estas illawas, utilizamos cuatro y la m~s ancha es 


se utiliza pita para

alambre N°8 y de 30 cms. de largo; para las otras 


se emplean en los adornos y letras.
 
separar los diferentes colores que 


ancho de cintura de la persona para

Primeramente, es necesario saber el 


quien se esta elaborando el cintur6n, y de esta manera sabremos donde
 
Cualquiera que


clavar las estacas y de qu6 longitud serA el urdido. 

es necesario afiadir otros diez centfmetros
 sea la medida de cintura, 


porque, a medida que se teje, se encogerA la cantidad deseada. Para pre­

urdido, se requiere de 42 pares de hebras estiradas a lo largo,
 
parar el 
 Luego colocamos
 
que son colocadas combinando los diferentes colores. 
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las "->..: -- primero la de alambre y lueo las de pita para hacer las 
saltas (letras o adornos). Por ejemplo, se necesita una -- -. para el 
color rosado (fondo), una oara el blanco (letras), y otra para el color
rosado a objeto de llenar el esoacio entre las letras. El urdido para las

letras blancas sdlauiente requer-,'r6 de 26 pares de hebras aproximadamente.

Las letras se fornan con dos pares de hebras a la vez.
 

El tejido avanza mediante una secuen­
cia de levantar las '11~was y pasar

las tramas, de atrds para adelante.
 
Para cada color se utiliza una trama
 
diferente, y una otra exclusivamente
 
para ]as letras blancas. Se aprieta
 
el hilado firmemente utilizando la 
 tokhoro
:.-:- tambien' ! y la wi-h'ur. 

Generalmente, necesito una semana 
para tejer un cintur6n. Por supuesto, 
sin trabajar a tiempo completo ya que
tambi~n tengo que cocinar, lavar, y illawa trama 
cuidar de mis animales. Sin tomar en 
cuenta mi propio tiempo, tejer un cin­
tur6n costaba (en enero de 1981) aproxi-
madamente 100 pesos ($us. 4). 

wichkata 

En Jaruma, Leandra Trujillo de Huallpa
 
teji6 un cintur6n durante el mes de
 
diciembre para lo que compr6 toda la
 
lana en la feria del sAbado, habiendo
 
seleccionado seis colores en total:
 
amarillo, verde, rojo, guindo, rosado, 
 ch4ukurkata
 
y celeste. El total de sus compras as­
cendi6 a 91 pesos ($us. 4,64). El cintu­
r6n medfa un metro de largo por seis cen­
tfmetros de ancho. Leandra no utiliza
 
lana teiida en casa porque ha descubierto 
que las lanas cornerciales ofrecen colores v.ich'uMa 
mucho mAs duraderos, adem~s de ser cola- Implementos para Hacer 
res mAs agradables a la vista. 
 Esta teje- un Cintur6n
 
dora no emple6 letras en su diseho pero sf
 
decor6 an cintur6n con estrellas de ocho puntas, que es un motivo muy po­
pular en la regi6n de los valles del Luribay. Como materia de interds
 
cultural, Leandra nos explic6, que la wich'ufla no se hace simplemente

del hueso de cualquier pierna de la llama, tiene que ser s6lamente del
 
hueso de la pierna derecha.
 



--

TEJIDO DE UN AGUAYO
 

El aguayo es un rnantel oara acarrear todo ti-.o oe carga, LJ:ilizaco 2or 

las mujeres del Altiplano. Tiene aproximadamente la mitad de !a riedi,.a 

de un poncho, y es mayormente utilizado oara cargas relativarente ZeQue­
uso mis corj : ,e se i,­nas como una arroba, o tal vez menos, aunque el 

da es el de cargar ni~os cue todavia reciben alimentaci6n aterrci. 

tre otros usos importantes se incluye: el acarreo de comiia 

para la merienda, cargas de hieroas y oaja oara alimento I rana,;o. 

compras efectuadas en el mercado, y productos agricolas --ar-a *,e, 

venta. El aguayo se constituye en parte de la vestimenta e jra 
es su sombrero y sus vistosas -clleras.
altipl~nica como tambirn lo 


aguayo es tejido con hebras de lana m~s finas que ]as que se utilizanEl 

para frazadas o ponchos. Considerando que estas prendas estdn comoLestas
 

de muchas franjas diferentes y de brillantes colores, los tejedores gene­

ralmente compran las lanas que utilizarin para hacer sus aguayos. Si
 

ocurre lo contrario, es casi seguro que los tintes a utilizarse seran
 
casa. las ferias semanales
adquiridos comercialmente y no hechos en En 


que se llevan a cabo en el altiplano se Queden adquirir f6cilmente
 

tintes de anilina (sint6tica). A mediados de 1981, por diez oesos
 

($us. 0,40) se podfa comprar dos cucharillas de tintura de anilina 


en la feria de Jaruma. Se arade la tintura al
de cualquier color --

agua que ha. sido puesta a calentar (pero no a hervir) sobre la hornilla.
 

La proporci6n iisual, en estos casos, consiste de diez litros de agua por
 
se mezcla utilizando un palo
cada dos cucharillas de tintura, la que 


hasta que se disuelva completamente, y s6lo entonces introducen las
se 


madejas. Luego se pone a hervir esta solucidn hasta que la lana adquiere
 
con la ayuda de un
el ratiz deseado. Seguidamente, se sacan las madejas 


palo y se las coloca directamente en un recipiente lleno de agua frfa para
 

el enjuague. Sin embargo, en Jaruma no se acostunbra a exprimir las ma­

dejas -- ni con las manos ni torci6ndolas con la ayuda de pequehos palos.
 

Mas bien, las madejas ain mojadas simplemente se cuelgan de un alambre
 

para colgar ropa. El proceso continja con una cantidad de lana despu6s
 

de otra hasta que se ha obtenido los colores y cantidades oroyectados
 
se la
con anterioridad. Cuando el material esta' seco, lo hila con rueca
 

una vez m~s, para lueao envolverlo apretadamente en forma-de ovillos.
 

Se teje el aguayo en un telar de cuatro estacas utilizando los mismos
 

implementos descritos anteriormente para la confecci6n de otras prendas
 

tejidas en casa. Sin embargo, el procedimiento para el aguayo es algo
 
Esto es debido a que
diferente que el utilizado para frazadas o ponchos. 


el 
aguayo tiene muchos colores diferentes y por lo tanto requiere de dos 
la wichkata, y la wic,-' Xtejedores -- uno para manipular las iLlawas, 
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el otro para dirigir los movimientos involucrados en 
las muchas y diferen­tes tramas. Adem~s, se necesita de dos personas durante una 
jornada de
ocho horas s6lo para el urdido d'l telar. 
 Luego, para terminar s6lamente
una mitad del tejido se requiere de otros cinco dfas 
-- con dos personas.
Hasta que se 
termina las dos mitades, la inversi6n total 
en mano de obra
habrd sido de 24 dfas-persona. En Huacuyo, un aguayo se 
vende por 500­600 pesos ($us. 20-24) considerando precios prevalentes en agosto de 
1981.
Los aguayos mis caros 
son 
los que tienen disefios mds elaborados y, por
lo tanto, requieren de ms trabajo y probablemente mayores costos impli­cados en la preparacifn de tinturas e hilados. 
 Antonia Ramos de Mamani,
de la localidad de Huacuyo, teje a'viayos para la 
venta, pero s6lamente
cuando recibe pedidos especfficos y pagos por adelantado.
 

TEJIDO DE UNA CHOMPA
 

La mayorfa de las mujeres altipl~nicas compran chompas hechas de f6brica,
aunque por supuesto existen excepciones. 
 En Jaruma, por ejemplo, varias
mujeres tejen chompas aunque tambi6n lo hacen los hombres. Prefieren
comprar la lana en 
vez de teflir 
la que tienen encasa -- primero, porquelas lanas comerciales conservan sus 
colores en rejor forma que las que
se 
 ien en casa, y segundo, porque el 
teido casero consume demasiado
tiempo. Las lanaz manufacturadas se compran en la 
feria semanal de Ja­ruma, o cuando se realiza algn viaje a la ciudad de La Paz. 
 La chompa
para una 
persona adulta requiere de aproximadamente un 
kilo de lana -­diez madejas --
que, a fines de 1981, ascendfa a un costo total de 130
 
pesos ($us. 5,20).
 

Las madejas de lana deben ser, primeramente, envueltas d6ndoles la 
forma
de ovillos. El tejido mismo es 
realizado utilizando un 
par de palillos
de metal. En primer lugar, se 
teje la espalda y los hombros de la chompa,
que requieren de una extensi6n aproximada de unos 
160 puntos. Seguida­rnente, se teje la oarte delantera en una extensi6n de unos 
80 puntos.
Finalmente, se 
teje las mangas, aproximadamente de 80 puntos cada una. 
 Las
clases de puntos utilizados varfan considerablemnte y dependen de las pre­ferencias personales. Una chompa comin puede se-
 terminad& aproximadamen­te en dos semanas de trabajo parcial. La labor ae 
tejido casi siempre se
realiza en 
combinaci6n con alguna otra actividad, como ser apacentamiento
del 
ganado o durante las caminatas de ida y vuelta de la feria.
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EL TEJIDO DE CH'ILLIWA Y SUS USOS
 

Unadelas materias primas mcs 6tiles para las familias campesinas del
 
altiplano es una paja silvestre conocida con el nombre de ch'illiwa, y
 
se la usa principalmente para hacer entretejidos y soga. El entretejido,
 
tambidn conocido como fhala 0 esparto, es utilizado para amarrar vigas
 
de techo, abrazaderas, y la paja en la construcci6n de techos de paja.
 
La soga -- que es tres veces mds gruesa que el esparto -- es conocida
 
con el nombre de chinuia y se la utiliza para amarrar el ganado. Como
 
uso secundario la ch'illiwa sirve para fabricar phinas y silos tempora­

les de almacenamiento de tub6rculos.
 

La disponibilidad de ch'illiwa es muy variable de una comunidad a otra.
 
Por ejemplo, esta paja crece en abundancia en Huacuyo -- en forma tal
 

que los residentes de la comunidad vecina de Killay Bel6n vienen hasta
 
esta localidad y se llevan ch'iiliwa furtivamente cuando la necesitan
 
para usos especificos. En Yuka, la oaja es tan escasa que los miembros
 
de las familias del lugar deben caminar kil6metro tras kil6metro por el
 

lecho de los rfos de la regi6n, en busca de pasto que sea suficiente largo
 

como para ser tejido. Efectivamente un reducido nmero de familias de
 

Yuka han transplantado una cancidad de plantas j6venes de ch'illiwa en
 

sus propiedades, donde deben cuidar el pasto con esmero durante dos afos
 
aproximadamente hasta que dste alcanza una altura de un metro. Durante
 
todo el tiempo, estas plantaciones tambidn deben ser protegidas de su
 
propio ganado.
 

Para hacer esparto (entretejido) y soga, se necesita seleccionar pasto 

ch'iiiiwa, del mAs largo posible, y con preferencia de por lo menos 80 cms. 

de longitud. Seguidamente, es necesario cortar las hojas verdes y las pun­

tas de los tallos, Ilamadas llagas, dejando, de esta manera, s6lamente 1os 

tallos. Estos deben ser remojados en agua por unas 2-3 horas y luego se
 

coloca esta paja sobre una piedra plana y se la golpea suavemente utili­

zando otra piedra pero liviana. fn esta etapa se debe tener mucho cui­
dado para no partir los tallos; el objeto es solo el de ablandarlos y
 

aplanarlos de tal manera que puedan ser retorcidos con mayor facilidad.
 

Despuds de terminar con esta labor, la paja debe ser remojada en agua
 

otra vez.
 

Se saca la paja nuevamente del agua y cada tallo se tuerce para obtener
 
un solo cabo y antes de Ilegar al extremo del tallo se entrecruza un se­

gundo tallo, formando asf unp mecha continua, la misma que a medida que se
 

alarga, se la va enrollando %n un palo. Este proceso continia hasta que
 

se ha utilizado la mitad de la paja humeda y previamente ablandada. Lue­

go, se comienza a retorcer una segunda mecha que es gradualmente envuelta
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-n
rtro o1o *Je !a misma forma que con la primera. El Gltimo paso es el
-le uni-r ambas mechas y torcerlas juntas formando 
un solo esparto do­'le, llamado f-, doble. 
 A medida que se termina esta tarea, se va 
en­rollando el producto final 
en forma de un ovillo.
 

rara techar con Paja una casa prome­
dio que tenga un area de 20 metros
 
cuadrados, se necesitard una canti­
dad estimada de 92 metros de esparto

(fhala doble). En las casas de techo
 
de paja, la oalizada o armadura se
 

.. . s, Pard amarrar

las vigas mayores o - ijiIlas se re­
querira de aproximadamente 22 metros
 
le soga. Luego para amarrar los lis­
tones o .:'k,,s se requerirg de 50 me­
tros de esparto. Finalmente, otros
 
veinte metros de fala o esparto se­
ran necesarios para amarrar los gru­
pos de paja o jichus, y 6Stos a los
 
listones.
 

Para fabricar 94 metros de fhala, se
 
necesitarfa del trabajo permanente de 
 Fabricando una fh5_ doble 
un hombre o una mujer durante todo el
dfa y posiblemente ms. 
El valor del esparto -- considerando precios

de 1981 -- serfa aproximadamente de 100 pesos o $us. 
4.
 

ko eros 

fhalafha la 

chajillas / 
 -ichus
 

Componentes de un 'recho de Paja, Amarrado con Soga de Esparto.
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Otro uso que se le da a la soga de esparto es el de amarrar, unas con
 
otras, caias (tallos muy tiesos de una variedad especial de trigo) para
 
hacer esteras de paja. Estas esteras son principalmente utilizadas para
 
formar unos cilindros que sirven para el almacenamiento de productos agrf­
colas dentro de la casa rural, y son conocidos con el nombre de sejes.
 
Para hacer una estera, se colocan primeramente cuatro estacas en el piso 
-- para las cuatro esquinas que formardn la estera deseada. Se colocan 
dos palos adheridos a estas estacas, uno a cada extremo. Seguidamente se 
enlazan los palos con tres filas separadas de fhala doble. Finalmente, 
se insertan, entrelazando con las sogas de esparto, los trozos individua­
les de caha o tallos de trigo -- todos cortados de un tamafio uniforne -­

y que luego son amarrados apretadamente para asegurarlos en su lugar. 

Estera de Paja Hecha de Caas y Soga de chliiliwa.
 

Las sogas de paja que sirven para atar el ganado son conocidas con el nom­
bre de chinuhas. Son hechas de tres piezas de fhala doble ( o sea seis
 
franjas en total). En realidad, la soga consta en dos partes: (1) la ch>­
nufia propiamente dicha, y (2) un lazo corredizo llamado cabecera, que
 
estA hecho del mismo material. Ambas piezas se juntan mediante un aro
 
de metal llamado paralejo. Estas sogas son generalmente hechas en casa,
 
aunque algunos agricultores prefieren obtenerlas de los mercaderes perua­
nos mediante una transacci6n de trueque por-productos agricolas. A media­
dos de 1981, se podia comprar una soga peruana de nueve brazadas (24 me­

)or 13 pesos ($us. 0,52).
 
tSgaHhchdnuea 
 cabecera
 

paralejo
 

Soga Hecha de Ch'iilliwa.
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DIFERENTES CLASES DE PAJAS Y SUS USOS EN KILLAY BELEN
 

Los pobladores de Killay Beldn utilizan cinco clases diferentes de paja
silvestre o cultivada, y cada una
son: de llas tiene un uso especial. Estas
(1) Tallo de Trigo, utilizada para hacer esteras conocidas como
sejes; (2)Mitara, una 

mentar el 

caRa acudtica, utilizada principalmente para ali­ganado vacuno; (3)Agavi, 
una
fabricar sogas; paja silvestre utilizada para
(4)Ch'illiwa, otra paja silvestre, mayormente utiliza­da para amarrar sejes y para el techado de casas; (5) Waylla, una pajasilvestre flexible utilizada para almacenar productos agricolas cosecha­dos.
 

TALLO DE TRIGO
 

No todos los tallos de trigo son 
igualmente apropiados para el
En Killay Bel6n utilizan una variedad conocida con el 
tejido.
 

porque es nombre de ch'ila,
fuerte y resistente y ni adn sirve de alimento para el
vacurio. ganado
Los tallos son bastante tiesos y, por lo tanto, son entrelazados
y no tejidos al 
fabricar esteras. 
 Como lo que se desea es consistencia y
firmeza, luego estos tallos no son ni remojados ni
uso. principal uso que se le da a las esteras hechas 
golpeados 

de tallo 
antes 

de 
de 

tri-
su
El 


go es 
para fabricar canastas cilfndricas que luego sirven para almacenar
productos agrfcolas. 

se ajustan a una 

Cuando se las coloca verticalmente, estas esteras
 
ALMACENAMIENTO). 

variedad de tamaos diferentes (ver -ESTRUCTURAS DE
Tambi6n son utilizadas com6nmente para construir el
techo de la madriguera de los cobayos, la que estj con
en frecuencia ubicada
!a cocina de la 
casa. Doblando la
obtiene no s6hamente un 
estera en dos o tres capas, se
 

tal manera, que el 
techo firme, y que tambi6n sirve como colch6n, de
ama de casa puede tambi~n utilizarla para sentarse o
echarse a descansar mientras cocina.
 

MATARA,
 

La matara es una 
caia acudtica, de
una variedad m~s pequefla que la
bien conocida cafla de totora que

crece abundantemente a1WT7rgo de
la ribera del Lago Titicaca. Se
utiliza principalmente como forraje
'ara el 
ganado vacuno. Sin embargo,

igunos residentes tambi~n la utili­an 
para techar sus casas y fabricar
 

Madriguera de Cobayos Techada
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AGAVI
 

El Agavi es una paja silvestre que frecuentemente se la utiliza en lugar
 

de la ch'illiwa, aunque es menos deseable principalmente porque, en
 
en agua por 2-3 semanas (mientras que la
principio, debe ser remojada 


ch'illiwa requiere de 2-3 dfas s6lamente). Pero el tratamiento es el
 

mismo. Primero se remoja en agua, luego se golpea con una piedra
 

liviana para ablandarla, y finalmente se la tuerce mediante la frotaci6n
 

de los tallos entre las palmas de las manos hasta formar unos cabos.
 
se dice
Como la ch'iliiwa es utilizada para hacer sogas de seis cabos, 


que bajo circunstancias normales, la soga hecha de 6gavi durard s6lamente
 
es necesario remojar
de cuatro a seis meses. Para quedure ms tiempo, 


la soga en agua para evitar que se seque y se rompa. El 6gavi es tambign
 

utilizada para hacer esteras de paja, y para asegurar las vigas y la paja
 

Una brazada (2,7 metros) de Sgavi costaba cinco pesos
de los techos. 

($us. 0,20), en 1981.
 

CH'ILLIWA
 

Killay Beldn no tiene ch'illiwa; dsto se debe a que la comunidad goza de
 

un clima protegido y templado, mientras que la ch'i.1iwa crece en las
 
en la
 pampas altiplnicas m~s frias y barridas por el viento. A~n asf, 


relativa abundancia de ch'illiwa.
vecina comunidad de Huacuyo existe una 

su especie que crece por doquier en ha Provincia
Es la paja m~s larga de 


Manco Kapac y, por esta raz6n, los residentes de Huacuyo la cuidan celo­

-- para su ganado, sus silos, sogas y cesterfa. Para p 'er sus
samente 

manos en este recurso tan preciado, las familias de Killay Bel~n estAn
 

obligadas a hurtarlo. De vez en cuando organizan viajes hasta la monta­

a las 3 de las mahana, para hurtar paja de Huacuyo mientras sus pro­ha, 

pietarios duermen.
 

WAYLLA
 

La waylla es una paja silvestre m~s corta que crece s6lamente hasta
 
Se la utiliza especfficamente para
alcanzar una altura de 40-60 cms. 


construir los pisos de paja que se necesitan para la preparaci6n de chuo,
 

tunta, y otros productos deshidratados. Despu6s del perfodo de cosecha,
 

hay escasez de waylla, y una vez m6s, las famiiias de Killay Beln a
 
La wavlia tambien
menudo tienen que hurtarla de sus vecinos de Huacuyo. 


es utilizada para la preparaci6n de camas de paja para almacenar produc­

tos agricolas frescos inmediatamente despuds de la selecci6n de post­

Despu~s de que ha sido utilizada una vez, la wavila no puede
cosecha. 

mismo prop6sito porque se resquebraja
ser utilizada nuevamente para el 


Sin embargo, puede ain ser utilizada como
 y desmenuza muy fAcilmente. 

la cocina o afuera para encender fogatas cuando
combustible -- tanto en 


parece que se acerca una tormenta de granizo.
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SOGAS HECHAS DE PELO DE GANADO VACUNO
 

La familia agrfcola altiplinica continuamente utiliza sogas para el 
ma­nejo de su ganado. Las sogas son 
necesarias para asegurar la 
carga,
para guiar el 
ganado hasta y desde los campos de pasturas, para atar a
los animales mientras apacentan, etc., 
etc. Por consiguiente, las 
fami­lias campes 'as 
 Drueban y ensayan diferentes clases de materiales para
la fabricaci6n de sogas y determinar asf cudles 
son las que duran mds o
las mds econ6micas. 
Algunas de las diferentes sogas de uso 
comdn son
hechas de yute, cuero, pelo de llama, paja, pelo de qanado vacuno, nylon,
y goma (de 
llantas de autom6vil).
 

Una de las mejores sogas 
es la que se fabrica de las colas de ganado
vacuno. El 
pelo de ganado vacuno es conocido con el
el nombre de cerda, y
corte de este pelo se efectra en abril porque 6sta es
abundancia de pasturas Dara el 
la temporada de
ganado; 
se cree que cortar el pelo en
otras 6oOcas del afio, 
causard la desnutrici6n de los animales. Las
cerdas deben cortarse a una longitud de por lo menos 
50 cms., utilizando
unas tijeras. Las familias rurales 
son cuidadosas al 
cortar s6lamente
el pelo del centro de la 


cubran la 
cola, dejando los pelos exteriores para que
esquila y de esta manera salvaguardar la apariencia est6tica


del animal.
 

Se colocan los pelos cortados sobre un mantel que se ha estirado previa­mente sobre el piso. 
 Se tuercen los pelos contra la direccidn de las
manecillas dei 
reloj -- unos cuantos pelos a la 
vez -- formando un solo
cabo. 
 Se envuelve este cabo alrededor de 
un palo que tenga un digmetro
de 3-5 cms., hasta formar gradualmente un ovillo. 
 Se entrelazan gra­dualmente y sin interrupci6n los nuevos pelos en el 
cabo. Se continua
torciendo hasta que el ovillo de

pelos entrelazados tiene un 
gro­
sor de 2-3 cms., aproximadamente,
 
o hasta que todo el 
pelo cortado
 
haya sido torcido dentro del
 
cabo. Seguidamente, se desenrolla
 
el cabo hasta el doble de la longi­
tud de la soga que se estA fabrican­
do; luego se la dobla por el 
medio,

trenzando nuevamente ambas tiras
 
para formar asf una 
soga de dos

cabos. 
 Se repite el mismo procedi­
miento tres veces mis hasta que el
artesano obtenga cuatro sogas de 
 Trenzando una Soga de Pelo
dos cabos de igual longitud. 
 de Ganado Vacuno
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Se atan las cuatr sogas a un poste. Desde este punto se empieza a
 
trenzar doblando cada una de las cuatro sogas consecutivamente, soste­
niendo las mismas con los dedos de ambas manos, de tal manera que cada
 
una quede en posici6n perpendicular a la siguiente. Se considera que
 
la fabricaci6n de sogas de pelo de ganado vacuno es una tarea que debe
 
ser efectuada por los hombres; y generalmente se la realiza mientras se
 
apacenta el ganado. La soga de pelo de ganado vacuno es hecha exclusiva
 
mente para uso de las familias campesinas; jamis se la fabrica para su
 
venta comercial.
 

HECHURA DE HUAYLUNCO EN KILLAY BELEN
 

Esta descripci6n final podria ser clasificada tanto como una pr6ctica
 
artesanal o una de preservaci6n de alimentos. Si consideramos la parte
 
artesanal, implica el trenzado o tejido de material vegetal -- como la
 
fabricaci6n de sogas de paja -- pero el prop6sito final es el de almace­
nar mafz seco durante la dpoca de lluvias a objeto de proteger el pro­
ducto de la humedad, el arublo y los hongos.
 

Para comenzar, en Killay Beldn predominantemente se pela el preciado 
cultivo del maiz, dejando s6lamente las mazorcas para el almacenamiento 
domdstico. El principal envase para almacenamiento del maiz es el seje. 
Sin embargo, generalmente se separa una parte de la cosecha de mafz para 
hacer huaylunco o mazorcas unidas mediante el trenzado de sus chalas u 
hollejos -- en pares -- y golgadas de alambres o vigas. 

Mientras todavfa conservan sus chalas, las mazorcas destinadas para'el
 
almacenamiento huaylunco se remojan en un recipiente durante unasidos
 
horas por lo menos, procedimiento que ablanda las chalas y las hace
 
flexibles como para torcerlas y unirlas sin que se rompan. Las mazorca.
 
se van pelando, una por una, hasta dejar dos de sus hojas o chalas, las
 
mismas que son torcidas con la ayuda de los dedos hasta formar un solo
 
cabo. Este cabo es luego anudado al cabo de otra mazorca. Cuando las
 
mazorcas han sido anudadas por pares, son luego colgadas en una serie
 
de lugares alrededor de la casa, tan alto, del suelo, como sea posible.
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El huavlunco es 
el 

te se 

maiz que se consume como 61timo recurso. Generalmen­recurre a 6ste cuando todas las otras provisiones
El huaviunco es se han agotado.
una 
forma de almacenamiento comn en casas donde haynihos pequefos y cuando se considera conveniente mantener este productofuera del alcance de sus 
manos. 
 El huaylunco tambi6n es
de trueque, una mercancfa
como el 
chuAo, o para la venta cuando se necesita dinero
en efectivo en una emergencia. 
 A fines de 1981,
huaylunco se vendfa por cuatro pesos ($us. 0,16). 
un par de mazorcas o
 



CAPITULO VIII
 

DIAS DE FIESTA Y CONMEMORACIONES
 

La vida de subsistencia de la familia en el Altiplano boliviano es ver­
daderamente dura, llena de fatigas, seriamente expuesta a enfermedades, 
y prActicamente privada de comodidades materiales. Ain asi, ir6nicamen­
te, las familias rurales celebran sus fiestas con mayor intensidad que 
las familias urbanas. Tal vez como un antfdoto para su gran pobreza, 
necesitan y mantienen una intensa vida social -- mds bien comunitaria­
mente y no al nivel individual. No se podrA comprender la pobreza ru­
ral que existe en el altiplano boliviano sin una percepci6n perspicaz 
de cuindo, c6mo, y con quidn esta gente busca divertirse. 

En este capftulo presentarnos, en primer lugar, la descripci6n de las
 
principales conmemoraciones que constituyen eventos fijos en el calenda­
rio social de la mayorfa de !as comunidades agricolas altipldnicas.
 
Entre estas fiestas se menciona, por ejemplo, la terminaci6n de funciones
 
de los jefes de la comunidad asf elegidos (enero), la semana de Carnaval
 
(febrero), la Semana Santa (abril), los dfas de fiesta de San Juan Bau­
tista y San Pedro (junio), el dfa de Todos los Santos (noviembre), y la
 
Navidad (diciembre). Esta es ain una lista muy parcial de las conmemo­
raciones ya que no se ha incluido las Fiestas Patrias (agosto), varias
 
fiestas menores, ni tampoco la que a menudo es la conmemoraci6n mds
 
espectacular de todas: el dfa del Santo Patr6n de cada comunidad.
 

El resto del capftulo esta dedicado a la descripci6n de celebraciones
 
que no tienen una fecha fija cada aho, o que son 6nicas dentro de una
 
comunidad individual. Entre 6stas estdn el matrimonio, el primer corte
 
de cabello de un nifo, el aniv2rsario de la escuela p~blica local, la
 
ceremonia de la Ultima Cena de la iglesia Adventista, el ayuno comuni­
tario en Jaruma, la ceremonia de construcci6n y techado de una casa,
 
una corrida bufa de toros, la celebraci6n por las reparaciones de un
 
bote, una serie de cerenionias destinadas a ahuyentar las granizadas en
 
Killay Beldn, y los funerales.
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FIESTA EN HONOR DE LAS AUTORIDADES QUE DEJAN SUS FUNCIONES
 

En la mayorfa de las comunidades altiplinicas existe un Sindicato Agrario

que es el ente responsable del gobierno local. Consiste de trece cargos

diferentes entre los que estdn el 
Secretario General y las Secretarfas

de Actas y Registros, de Finanzas, de Agricultura y Ganaderia, Justicia,

Conflictos, Caminos, Educaci6n, Organizaci6n, Comunicaciones, Coopera­
tivas, y Participaci6n de la Mujer. 
 Los que ocupan estos cargos son

elegidos anualmente, y la mayorfa de 6llos terminan su 
perfodo de funcio­nes al finalizar el aio calendario. Al dejar su cargo, se acostumbra a
 
que cada una de estas autoridades celebren este evento con 
una fiesta
 
en honor de sus parientes y amigos. Estas fiestas 
son privadas y cada

autoridad seleccionarg sus propios invitados o acompa~antes.
 

Conocidas como las fiestas de las autoridades salientes, estas celebra­
ciones generalmente se constituyen en los primeros eventos del 
nuevo afo

dentro de la vida social de la comunidad rural. La siguiente descripci6n

de festividades estA basada en el 
ejemplo de la comunidad de Yuka.
 

Una semana antes de la fiesta, la autoridad saliente comienza con 
sus

preparativos, contratando primeramente una banda de m~sicos que segura­
mente provendrd de su propia comunidad o de al~una comunidad vecina. En

Yuka, en el mes de enero de 1981, 
se podfa contratar un grupo de ocho
 
misicos para todo el dfa por la 
suma de 400 peso.; ($us. 16). Esta auto­
ridad tambi~n deberj comprar cinco libras de hojas de coca 
(que en 1981
teniA un valor de $us. 48), ocho litros de alcohol de caa (Sus. 16) mu­
chos fardos de cerveza y refrescos, quizds una docena de paquetes de ci­
garrillos y todos los vfveres que no puedan set abastecidos con las exis­
tencias de su casa. 
 Miestras tanto, los ahijados de la autoridad -- uotros parientes que le deban favores 
-- deben hacerse cargo de la compra
de algunos pills, que son panes circulares que deberg llevar la autori­
dad colgados de su 
cuello en el dfa de esta celebraci6n. Si se toman
 
en cuenta los costos de los comestibles, la dejaci6n de funciones de esta

autoridad podrfa f6cilmente llegar a un costo de 5.000 pesos 
o el equiva­
lente de $us. 200 (datos de 1981). 
 Por esta razdn, es generalmente im­
prescindible que la autoridad venda un torO 
o una vaca para financiar esta
 
fiesta.
 

El 
primero de enero a horas ocho de la mahana, .A anfiri6n o pasante

recibe a sus invitados en su 
casa. Desde allf, y sus acompafantes

caminan hasta el pueblo de Escoma (a 
una distanc', aproximada de 5 kil6­
metros), donde se celebrarg una misa en su nohbre y en el de todas las
 
otras autoridades salientes. Pr~cticamente t~dos los residentes de Yuka
asisten a este evento, y cada una de las autoridades estarg acompahada
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de sus respectivos grupos de acompa~antes. A la conclusi6n del servicic
 
rona
religioso, las autoridades primeramente brindan en conjunto con una 


a un
de una bebida alcoh6lica; luego cada una se desplaza con su grupo 


lugar separado adyacente a la plaza del pueblo.
 

Las fiestas de cada grupo comienzan con el intercambio ce abrazos de con­

gratulaci6n, echando mixtura y serpentinas. Los particiPantes que han
 

preparado las hogazas de pan (pillos), las colocan ahora en los cuellos
 

del anfitri6n y de su esposa. En este momento, los msicos que han sido
 
gruoo avanza
contratados por la autoridad comienzan a tocar, 'y uego el 


bailando varias veces alrededor de la plaza de Escoma, flameando tcdo
 

el tiempo una gran bandera blanca. Seguidamente, el grupo se retira a .,n
 
<.costado de la plaza y los acompafantes de la autoridad aDarecen con 


o papel moneda de 10, 20, 50, y 100 pesos, que luego van orendienco en
 

las 	solapas de su anfitri6n. La tambi~n se utiliza para represen­
y hacerlas circular entre
tar las contribuciones de botellas de alcohol 


los grupos participantes. Tanto el dinero como el alcohol son conside­

rados como un - o intercambio de favores. Aproximnadamente a horas
 

dos de la tarde, el anfitri6n presenta la merienda a sus acomoa intes,
 
tunta y chuio. Algunos
que consistird de cordero asado o cobayos, papas, 


participantes cooperaran con su contribuci6n adicional de comestibles
 
vez que todos se han servido, se reinicia
 para el consumo del grupo. Una 


la msica y el grupo reanuda el baile y, despuds de unas dos vueltas al­

rededor de la plaza, se dirigirg bailando hasta llegar a Yuka. Cuando
 

ya se encuentran en la casa del anfitri6n, los participantes continuaran
 

bebiendo, bailando, y comiendo hasta altas horas de la noche.
 

Muy temprano en la mahiana siguiente, la autoridad iza una cran bandera
 
para que los residentes
blanca en el techo de su casa, y esta es la seial 


de la comunidad, sin excepci6n, -- sean acompa~antes oficiales o no -- e
 

unan a la celebraci6n del lIder. Congreggndose en la casa de su anfitr"On.
 

las mujeres se separan de los hombres y cada uno de estos grupos forma su
 
coloca un manteo y en­propio circulo. En el centro de cada cfrculo se 


bolsa de hojas de coca. La esposa de la autoridad toma
cima de 6ste una 

la primera raci6n de q'i-.:u -- un puado de 4-5 hojas-- y empieza a
 

Luego pasa un q'intu de coca a cada miembro de su circulo.
acullicar. 

A la terminaci6n de esta ronda, el segundo miembro del circulo comienza
 

coca a cada participante, uno por uno. 
a servir raciones de hojas de 

turno
 proceso continda hasta que todos, absolutamente, hayan recibido un 


de coca. El grupo de hombres sigue el mismo Drocedimiento, y de esta
 

manera pasardn el resto del dfa -- acullicanoo coca y bebiendo alcohol.
 

Durante el tercer dia, la autoridad y algunos de sus acompariantes, cuen7:n
 

la ufianta e identifican a las personas que han participado en este siste-


Se registran los nombres en un cuaderno. Por 	eJemiLo.
 ma de reciprocidad. 

funciones
cuando Calixto Yanarico (ex-Secretario de Justicia) ces6 en sus 


en ufiantas. en enero de 1981, recibi6 un total de 1.800 pesos ($us. 72) 


L 
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Las nuevas autoridades no asisten a las fiestas de las autoridades salien­
tes y no se les permiteestar presentes hasta que hayan sido posesionados
 
en sus cargos. Sin embargo, tambidn ellos celebrardn la cesaci6n de sus
 
funciones dentro de 12 meses. Y asf, estas fiestas continjan a~o tras
 
afio.
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SEMANA DE CARNAVAL: CHALLA DE LOS PRIMEROS PRODUCTOS
 

La semana de Carnaval comienza despu~s del tercer domingo de febrero.
 
Tomando en cuenta que la 6poca principal de cosecha comienza en abril,

el Carnaval es esencialmente un festival de pre-cosecha -- tiempo en
 
que se celebra la esperanza de abundancia. Is verdaderamente uno de los
 
perfodos de fiesta m~s importantes del aio para una familia rural. El
 
primero, y posiblemente el mds importante, evento del Carnaval es la
 
cha'lla de los primeros productos, ritual en el que se implica ofrendas
 
de fuego, brindis con alcohol y coca, mixtura y serpentinas, y decora­
ci6n de todas las parcelas de cultivos con banderolas y serpentinas.

Estos ritos, conocidos con el nombre de son efectuados en todas
 
y cada una de las principales parcelas de cultivos de la familia, y tie­
nen el prop6sito de "motivar" un 
supremo esfuerzo de crecimiento de las
 
plantas cultivadas, y a] mismo tiempo honrar a la Pachamama o Madre
 
Tierra para que permita una cosecha fructffera. El rito de la
 
de los nuevos productos es efectuada en su mayorfa por los que profesan

la religi6n Catolica y es lievada a cabo generalmente por las mujeres.
 

Los preparativos para esta fiesta comienzan varios dfas antes 
con la reco­
lecci6n o compra de una variedad de ingredientes esenciales. Primera­
mente, la familia debe obtener papel de seda de diferentes colores y qui­
z~s 2-3 docenas de palitos o charos; ambas cosas son utilizadas para la
 
elaboraci6n de banderitas queseran colocadas en los campos. 
 Entre los
 
ingredientes adicionales se incluye una libra de hojas de coca, uia bo­
tella de alcohol, serpentina, media libra de mixtura, dos libras de con­
fites, algo de copal, y lanitas de diferentes colores para decorar las
 
plantas. Algunas familias aiaden tambidn k''Da 
(un arbusto arorntico) y

iamphu (grasa de llama) como parte del contenido de una ofrenda de fuego.
 

En Jaruma, las visitas al campo se las efecta en o>' el
: a sea 

lunes despu6s de Carnaval. Las mujeres a cargo de la ceremonia, parten

de sus casas alrededor de las 10 de la mahana. Se comenzari visitando
 
la primera plantaci6n de papas que se haya realizado;las siguientes visi­
tas se harAn de acuerdo al orden de importancia descendente de las parce­
las de cultivos. Ya en el campo, las mujeres primeramente seleccionar~n
 
un sitio en uno de los mdrgenes para realizar la ofrenda de fuego. Encima
 
de un pedazo de bosta o estidrcol se colocari un trozo de cerdmica, y

despuds de encender el fuego, se esparce un poco de copal sobre el plato

caliente juntamente con unas cuantas hojas de coca. A medida quj el humo
 
se disemina sobre el cultivo, se escoge una de las plantas m~s grandes
 
y saludables; se desentierran dos de sus tubdrcu]os y se los coloca en
 
un saco, ofreci~ndole a la planta, en compensaci6n, una pizca de coca.
 
Seguidamente, se clavan en el campo dos banderitas -- en el Imite m~s
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alto y en el mds bajo -- y se colocan pedazos de lanas de colores en
las ramas de las 
plantas que muestren la mejor floraci6n. Estos orna­
mentos tienen el nombre de plos. 
Para concluir la ceremonia, se
 
esparce mixtura y serpentinas sobre toda la plantaci6n.
 

En Chiarhumani, la 
visita a] campo se efectra en forma algo diferente.

Para comenzar, 6stas 
se realizan en el dfa Mi~rcoles de Ceniza o Mestiza

Uruoa y no el dia lunes. En segundo lugar la mujer a cargo de la 
cere­monia (el ama de casa) estarS acompahada por otros miembros de 
su fami­
lia. Frecuentemente contratan algunos mtsicos para que todos puedan

bailar y cantar a medida que realizan sus visitas, pero tambi6n para 
con­jurar contra los productos de las parcelas vecinas. 
 La ofrenda de fuego
es efectuada en el 
centro de la parcela y no en la orilla. 
 Asf mismo se
les pide a los misicos que se coloquen cerca al centro del campo, porque

si se colocan en la orilla, se 
cree que las papas se extraviarAn en
direcci6n a la parcela del 
vecino. Una otra diferencia es que los miem­bros del 
grupo ]levan i'cumas consigo. 
 Una vez que se ha seleccionado
 
la planta m~s grande y se 
ha cosechado dos de sus tubdrculos, los miem­
bros de la familia empiezan a golpear el producto con sus 16cumas mien­
tras los 
regahan diciendo: "No te atrevas a alejarte". Finalmente, los
visitantes seleccionan la planta que tenga las flores m~s bellas del
 
campo, la cubren con mixtura y serpentinas, recomendindole proteger a las
otras plantas de cualquier peligro que pudiera sobrevenir. Al partir, la
familia le ofrece a la planta cuidadora regalos de i cuma, algunos
una 

confites y unas cuantas hojas de coca.
 

vino o
 
alcohol
 

coca
 
k' oa 

* llamphu 

bosta 

Materiales oara 
una Ofrenda-


Fueqo
e 


Cha'lla de los Primeros Productos
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Se continua con este orocedimiento en todas las parcelas de cultivos, una
 
a la ,ez, hasta aue se hava terminado con las visitas al campo. Los pri­
meros procuctos cue Tueron cosechados son trafdos de vuelta a la casa.
 
El ara de casa Drocede con la preparaci6n de una merienda que contendra 
bastante alimento Dara si famili y Qara sus parientes y amigos que pro­
bablemente los visitarn. :,ientras tanto, si se cuenta con una banda 
de mjsicos, el baile continuard. Por lo menos entre las familias cat6­
licas se consume grandes cantidades de alcohol y se espera que los invi­
tados traigan consigo una :'-kha o regalo de alcohol. Cuando llega el 
momento de comer, se esparce los alimenzos sobre una frazada en el patio
 
de la casa. A un !ado de la frazada se colocar~n los productos cosecha­
dos en ese dia, los que serdn individualmente sometidos a una h:'LI 
con rociadas de holas de coca, mixtura y serDentina, y alcohol. Todos
 
los miembros de la familia oarticiDan en la :;'I- mientras reniten 
las siguientes palabras -- "Vengan a nosotros, productos, vengan a noso­
tros". Los residentes de Huacuyo tienen la costumbre de clavar hojas
 
de coca en los ojos de las papas nuevas que fueron cosechadas para que
 
sirvan de "gufas" oara el producto restante. Se guardan los primeros
 
productos cosechaGos hasta el pr6ximo domingo, fecha en la cual serin
 
utilizados en la Preparaci6n de una sopa especial (sin carne).
 

CARNAVAL: CHA'LLA DE CASAS Y PROPIEDADES
 

Es costumbre entre la mayorfa de las familias rurales efectuar la ch3'll.,
de sus casas y de sus propiedades el dfa de . oh0 martes de Car­
naval. A cargo de este rito estA el var6n jefe de familia y su tarea es 
]a de colocar por lo menos 16 banderitas en el techo de su casa. Estas 
son similares a las banderitas de papel de seda utilizadas en las parce­
las de cultivos, excepto que los mistiles son ms cortos. En el centro 
mismo del techo, el dueo de casa coloca una cruz de madera para que 
proteja la casa y sus ocupantes de cualquier daho o oeligro. Seguidamen­
te, adorna la casa con serpentinas y ]a rocia con mixtura, confites, ho­
jas de coca y alcohol. 

Seguidamente, la familia realiza una :ha'-Ia similar de todos sus bienes
 
entre los que se incluye la radio, m6quina de coser, instrumentos mdsica­
les, ropa nueva, etc.,etc. Cada uno de estos artfculos es envuelto en
 
seroentinas y rociau-o con los ingredientes ya conocidos de la cha'Ila.
 
Al hacer esto, se cree que los bienes de una familia se duplicaran de
 
un aio a otro. A la conclusi6n de esta ceremonia, la familia, juntamen­
te'con sus amigos y parientes, continuara'n bailando y bebiendo.
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CARNAVAL: 
VISITA AL PADRINO DE MATRI1ONIO
 

(CHAYAHUA)
 

Cuando una 
joven pareja contrae matrimonio, se acostumbra nombrar un
padrino ce matrimonio para este evento. 
 El papel del padrino es el de
ayudar a sufragar os 
costos de la fiesta del matrimonjo, y la joven pa­reje debe formalmente expresar su gratitud hacia el Qadrino durante el
perfodo,de Carnaval. Este acontecimiento es conocido con el 
nombre de
 
-... ,, que dura todo el dia, y si
fiesta colorida en tiene 6xito, se convierte en una
]a cual participara la mayoria de 
la coriunidad.
 

Preparindose Dara la 
 !w--,
la joven pareja teje varias 
 . : s 0bolsas para acarrear hojas de coca; para 
este prop6sito se reserva
de oveja. Luego la pareja liega lana
 
a un acuerdo con el padrino en 
cuanto
al dfa y la 
hora apropiados para que comience la celebraci6n y luego
pasa la se
voz a trav~s de la comunidad. 
Los ahijados luego fabrican dos
banderas grandes blancas 
-- una para el esposo y otra para la esposa.
Ademds, deben comprar hojas de coca, confites, alcohol, cerveza, mixtura
y serpentina, y fruta; 
tambi~n contratan una banda de mLsicos para este
evento. Luego separan una 
oveja que serA otorgada como regalo para el
padrino. Finalmente, la pareja prepara dos bolsas que contendrdn una muda
completa de prendas de vestir tanto para el 
hombre como para la mujer.
Mientras tanto el 
padrino prepara tambi~n dos boleas similares de ropa


para ambos sexos.
 

En el dia de la c,':hvahua, el Secretario General de la comunidad llega a
la casa 
de los ahijados para asegurarse de que todo estj en orden. 
 Cuando
tambi~n han llegado los misicos y todos los acompahantes (amigos y parien­tes), comienza la musica y el 
grupo se dirige a la casa del 
padrino; lle­gan bailando con las banderas flameando al viento. El joven esposo reci­be del 
padrino seis botellas de cerveza como regalo y, 
en reciprocidad, el
padrino recibe una "s:anIa llena de hojas de coca. 
 Juntos comienzan a
acullicar. sirviendo tambi6n a sus 
acompahantes quienes han liegado con
alcohol, coca, y otros 
regalos. Ahora, el 
ahijado presenta a su padrino
la 
oveja como regalo, animal que ha sido bellamente adornado con serpen­tinas y mixtura. Seguidamente, los ahijados visten a los padrinos con
]a 
ropa que han trafdo dindoles, ademds, 
una istalla tejida. 
 Los padrinos,
a su vez visten a sus ahijados con la 
ropa que han preparado. Una vez
vestidos aprooiadamente, los padrinos y los ahijados comienzan a bailar;
muy pronto todos los participantes se habr~n unido al 
 baile, y comienza
la fiesta que probablemente continuari hasta el atardecer. 
Cuando 6sta
termina, se devuelven los trajes pero no las istallas.
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FIESTAS DE PASCUA FLORIDA El ESCOMA
 

(JAKHE CAPITANA)
 

Yuka, como muchas otras de las comunidades vecinas, celebran varias de
 
sus fEstividades anuales en el pueblo de Escoma, capital del cantdn.
 
En estas fiestas participa un gran n~mero de bailarines de cada una de
 

las comunidades vecinas, muy bien entrenados y que lucen disfraces pri­

morosamente elaboradcs. La competencia entre las comunidades rurales
 
axhibir las mejores danzas, los mejores disfraces,
es muy grande -- al 

los mejores misicos. Se contrata las bandas desde lugares tan alejados 

como Oruro mientras que los disfraces se compran p se alquilan en La Paz. 

Fuera de los bailes tambi~n se organizan carreras de caballos, y para 

participar con un animal decente, los residentes van hasta el Per6 para 

alquilar caballos. Ademds, se requiere de un sistema complicado de apoyo 

l6gistico para proporcionar a los participantes la suficiente cantidad
 

de comida, bebida y cobijo durante el tiempo que duren las fiestas.
 

son su-
Estos empeos ocasionan grandes gastos. Algunos de los costos 

fragados por los mismo1 participantes -- por ejemplo, el alquiler de sus
 

disfraces o caballos. Pero el grueso de los gastos es absorbido por pa­

trocinadores selectos de la comunidad. La responsabilidad para las fa­
voluntaria
milias seleccionadas puede ser funesta y, por esta raz6n, es 


y rotativa. El patrocinador o preste se verd obligado a vender muchos
 
pago
animales, tal vez prestarse de sus parientes y amigos, reclamar el 


de muchos favores que le deben, y posiblemente buscar trabajo temporal
 
La familia que sirve de preste puede descapita­fuera de la comunidad. 


lizarse e incluso endeudarse por varios afios. Aun asl, servir de preste
 

significa un gran prestigio para la familia que acepta tal responsabili­

dad; muy pocos dejan pasar esta oportunidad y algunos incluso se ofrecen
 
para ello.
 

La siguiente informaci6n describe el sistema de patrocinio con respecto
 

a la fiesta de Pascua Florida. Los detalles fueron proporcionados por
 

Julio Maquera Yanarico y Justa Yanarico Calle, ambos de la comunidad de
 

Yuka.
 

PREPARATIVOS
 

Existen dos patrocinadores o prestes para la fiesta de Pascua Florida.
 

El primero es conocido con el nombre de Jakhe Capitana 0 Capitgn Indio.
 

El segundo es llamado Abanderado porque porta la bandera de la comunidad
 

durante todo el tiempo que dure la fiesta. Aunque el Capitgn es conside­

rado como el principal preste, ambos debergn financiar los gastos casi
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nor partes iguales.
 

Jos ieses antes de Pascua, los bailarines comienzan sus ensayos, los que
se llevan a cabo en 
las casas del CapitSn y del Abanderado. Cada grupo
de baiiarines est6 compuesto anroximadamente de 30 mujeres y 30 hombres.
Para Ilegar a ser miembro de estos grupos, uno debe contribuir con una
botella de alcohol v comprometerse a financiar la adquisici6n del 
traje
o disfraz apropiado y solicitado por los patrocinadores; cada uno de los
prestes tendri organizados dos ensayos principales y cada uno 
durard casi

todo un dfa. Se contrata misicos locales para estos ensayos, aunque
!a banda que tocarA durante la fiesta estard compuesta de mrsicos profe­sionales contratados fuera de la 
regidn. Los bailarines practican los
 pasos y figuras danzando alrededor de la casa del preste. Algunas de
estas danzas son una imitacidn burlona de los militares y la mdsica se
3semeja vagamente a las marchas aunque con 
ritmo singular y notas dis­
cordantes.
 

Al caer la noche, finaliza el 
ensayo y todos los participantes son invi­tados 
a comer y beber por el patrocinador. 
Las mujeres y los hombres se
ubican separadamente; se colocan frazadas sobre el 
piso para los grupos
formados por cualquiera de los sexos. Se pone sobre las 
frazadas fuen­tes con 
carne asada, papas, chuio, y otros comestibles. Las bebidas
consisten de cerveza y alcohol 
aunque tambi~n se sirve refrescos para
los que no toman bebidas alcoh6licas. Tomando en cuenta precios que
prevalecfan en el aio 1981, se estima que para 
un s6lo ensayo el Capitdn
o el Abanderado deben gastar 1.900 pesos ($us. 76) 
en bebidas y 835 pesos
(Sus. 33,40) para la comida. Esto significa que el patrocinador o
debe invertir s6lamente en los ensayos algo de 5.500 pesos o Sus. 
220
antes del inicio de la celebraci6n de Pascua Florida.
 

FESTIVIDADES EN ESCOMA
 

En la maflana de Viernes Santo, el 
Capit~n y su Abanderado reunen todo el
equipo y suministros necesarios para la fiesta y los transportan hasta
el 
pueblo de Escoma. Si no tienen un pariente o su propia casa 
en el
pueblo, debera, alquilar una para el fin de semana; 6sta deberd ser una
 
estructura grande ya que en ella los bailarines dormir6n durante tres
noches consEcutivas, y tambi6n deberd haber el 
suficiente espacio -- ha­bitaciones separadas para hombres y mujeres 
-- para cambiarse de ropa.
Los prestes o patrocinadores deber~n traer consigo menaje de cocina, uten­silios, vasos, fuentes y combustible para la cocina. 
 Tambi~n necesitardn
asistentes para la cocina y para servir las bebidas. 
 Tambidn deberdn
proporcionar a los participantes el desayuno -- que consiste de una taza
de leche y una hogaza de pan -- asf como el almuerzo del medio dfa compues­to 
 de dos platos (una sopa y un plato de carne con arroz). Nadie se preo­cupa sobre la cena ya que casi 
todos estarAn borrachos al finalizar el
dia. 
 AdemAs, cada bailarfn recibe una cuota de dos botellas grandes de
 cerveza por dfa, fuera del 
licor y otras bebidas que el o 6lla consumirdn
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durante todo el dfa de baile. Finalmente, los patrocinadores o prestes
 
deben pagar todos los gastos de alojamiento ademis de los honorarios para
 
los masicos profesionales, y proporcionar el forraje para los animales
 
que participan en la carrera de caballos.
 

Tomando siempre en cuenta precios del aio 1981, el costo total de los
 
tres dfas de celebraci6n de Pascua Florida (que serg dividido en forma
 
equitativa entre los dos patrocinadores) excederfa de 27.000 pesos o el
 
equivalente de m~s de $us. 1.080, de acuerdo a las siguientes cifras:
 

COSTO ESTIMADO DE LA FIESTA DE PASCUA FLORIDA
 

Pesos D6ares
 
Bolivianos $us.
 

- Carne: 6 cabezas de gando ovino, faenadas 1.800 72 
- Papas: 7 cargas (35 arrobas = 875 libras) 2.450 98 
- Chuio: una carga (5 arrobas = 125 libras) 1.500 60 
- Arrcz: 10 libras 100 4 
- Fideo: 4 sacos 100 4 
- Condimentos 200 8 
- Azicar: 15 libras 100 4 
- Pan: 750 unidades 375 15 
- Leche: 60 litros 900 36 
- Cerveza: 10 fardos (240 botellas) 5.000 200 
- Alcohol: 3 jawas (30 litros) 2.400 200 

1.500 60
- Coca: mediu cesto 

- Heno de cebada: 7 cargas, para los caballos 700 28
 
- Honorarios de los misicos 0 400


277.-2-51.089 

Aunque los patrocinadores o prestes gastan cantidades considerables de
 
dinero, tambidn reciben regaT de otros miembros de !a Comunidad como
 
una contribuci6n al cumplimiento de sus responsabilidades. Estos rega­
los se llaman arcos. Durante la fiesta, los parientes y Sus amigos pren­
den papel moneda en las solapas del peste o patrocinador y en la manta
 
de su esposa; las donaciones individuaTIesde este tipo rara vez son de
 
menos de 100 pesos y muy a menudo consisten de 200 6 300 pesos. Las do­
naciones menores son casi siempre voluntarias, mientras tue las mayores
 
son generalmente pagos de alguna deuda o favor que se le debe al patro­
cinador. Los arcos tambi~n pueden ser pagados en productos -- por ejem­
plo, una carga o 125 libras de papas, o una carga de cebida para los
 
caballos; otros contr;buyen con fardos enteros de cerveza. Todas las
 
donaciones mencionadas son consideradas dentro de un sistema de recipro­
cidad; uno lo hace sin obligaci6n o presi6n porque sabe que algun dfa
 
serA responsable de patrocinar la fiesta y necesitarS de la generosidad
 
de sus vecinos.
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Al final de ]a misa del 
Domingo de Pascua Florida 
-- en presencia de la
mayorfa de ]os residentes de Yuka (y comunidades vecinas)
escogidas coma prestes o patrocinadores para la celebraci6n 
--

de 
las 

]a 
personas
 

Florida del pr6ximo a-o Pascua
son presentadas al 
piblico y reciben solemnemente
esta responsabilidad, porque les 
estd entregando la oportunidad de servir
a su comunidad y de adouirir el 
mds alto prestigio que su comunidad Duede

corferirles.
 

PASCUA FLORIDA: AYUDA A LOS PEREGRINOS OUE VAN A COPACABANA
 

Huacuyo es una 
de las comunidades geograficamente mds grande de
vincia de Manco Kapac, y su la Pro­ubicaci6n es estrat6qica, porque a trav6s
de ]as tierras de Huacuyo pasa 
la Gnica carretera que conecta el 
Santua­rio de Copacabana con el 
resto de Bolivia. 
 Yendo por esta carretera,
Huacuyo queda aproximadamente a diez kil6metros de Copacabana.
bargo, e>xiste un camino secundario -- conocido con el 
Sin em­

nal nombre de El Pajo­que cruza por Huacuyo y llega a Copacabana directamente. Los pe­regrinos que viajan a pie hasta Copacabana prefieren utilizar esta
alterna, y durante la Semana Santa, el 
ruta
 

trdfico por El Pajonal
a cientos de peregrinos por dia. se eleva

Cada aho, durante la Semana Santa, mds
de una 
docena de residentes de Huacuyo instalan negocios temporales a lo
largo de esta 
ruta para vender a los peregrinos comestibles, bebidas, y
proporcionarles servicios de transporte.
 

Lo mis notable de estos negocios es que no buscan una 
utilidad excesiva,
ya que genuinamente ofrecen sus 
servicios a precios muy m6dicos y, debido
a qup los peregrinos viajan durante las 24 horas del 
dfa, los proDieta­rios de los negocios tambi~n premanecen trabajando dfa y noche.
 

Los vendedores de comida instalan sus 
restaurantes en tiendas de campa~a
cada 500 metros a lo largo de la ruta. 
 Cada establecimiento consiste de
una 
pequea cocina, una mesa y un banco para acomodar un miximo de seis
clienres 
a la 
vez, y un toldo que protege tanto al propietario como a los
peregrinos de las inclemencias del viento. Entre los platos que sirven
se pueden mencionar: el 
plato paceho, caldo de cordero, thimpu (carne de
cordero con arroz, papa y chuho), ajf de papalisa, chairo y otros.
Los precios que se cobran por estas comidas 
son ircreiblemente baratos.
Por ejemplo, la madre de Petrona 
 oaquira vendfa un plato pace~o por
5 pesos ($us. 0,20) cuando su precio en Copacabana hubiera sido de 30 pe­sos (Sus. 1,20). 
 Sin embargo, estaba satisfecha porque habia
dinero". Nos explicaba que "ganado

su 6nico desembolso en dinero efectivo lo
realizaba para comprar keros~n como combustible, ya que todos los
productos utilizados en sus otros
comidas provenfan de su 
propia granja y, por
lo tanto, no 
le habfa costado ni un centavo. Incluso el 
mafz que
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utilizaba habfa sido obtenido mediante una transacci6n de trueque.
 

En forma similar, tambidn los desayunos, refrescos y alcohol tienen pre­
cics tAn m6dicos como la comida. En 1981, un desayuno que consistfa de
 
una Laza de caf6 y un pan costaba 8 pesos ($us. 0,32), mientras que una
 
taza de leche y su pan costaba 7 pesos ($us. 0,28). Una de las vendedo­
ras nos explicaba que el desayuno con caf6 era mAs caro porque ella te­
nfa que comprar todos los ingredientes -- caf6, azicar y pan -- mientras
 
que en el desayuno con leche tenia que comprar s6lamente el az6car y el
 
pan; la leche provenfa de su propia vaca. Una vendedora de refrescos
 
pedia 8 pesos por botella, s6lamente un peso por sobre su costo, y si el
 
peregrino la reprendia por pedir tanto, ella prontamente rebajaba el
 
precio a 7 pesos. Cuando le preguntamos por qu6 hacia dsto, nos explic6
 
que no era siempre necesario obtener utilidades con los refrescos porque
 
ya estaba obteniendo una ganancia al vender comida. Con respecto a las
 
vendedoras de alcohol -- su producto ra alcohol medicinal para aliviar
 
las ampollas de pies que habian caminado desde tan lejos como la ciudad
 
de La Paz -- que vendfan en pequefias botellas por 2 simples pesos
 
($us. 0,06) cada una. Aunque consideraban que su utilidad era razonable,
 
ya que el alcohol habfa sido comprado al por mayor y reembotellado para
 
venderlo al por menor, estas mujeres no consideraban el valor de su pro­
pio tiempo invertido en la recolecci6n y lavado de docenas y docenas de
 
botellas que utilizaron para la venta de su producto.
 

Algunas familias de Huacuyo proporcionan servicios de transporte para los
 
cansados peregrinos, a precios muy razonables. La distancia cubierta por
 
el tramo de El Pajonal, a medida que cruza por la comunidad, es de aproxi­
madamente 800 metros. El servicio de transporte consiste de burros con
 
sillas acolchadas de carga. Durante la Semana Santa de 1981 habian 12
 
animales trabajando en esta ruta. El peregrino montaba el burro en el
 
lfmite de Ajanani, siendo guiado a trav6s de toda la comunidad hasta
 
el Ifmite de Sopocachi -- casi un kil6metro por dos pesos -- y tanto
 
el animal como su duehio tenian luego que regresar hasta Ajanani para
 
recoger a su siguiente pasajero. Este servicio era provisto dfa y noche
 
durante toda la Semana Santa.
 

Pere la mejor empresa para "ganar dinero" en El Pajonal fue la construcci6n
 
de un puente de peaje. A la mitad del camino hacia la comunidad de Hua­
cuyo es necesario cruzar el Rio Ajanani. Tradicionalmente, para cruzar
 
el rio todos los ,eregrinos tenfan que quitarse los zapatos y vadear las
 
aguas bastante frfas, por cierto, en el mes de abril, sobre todo durante
 
la noche, y muchos peregrinos hubieran preferido evitar esta experiencia.
 
Entonces, un residente de Huacuyo tuvo la brillante idea de construfr un
 
puente Dedestre a un lado del cruce normal del rio, cobrando un modesto
 
peaje por su uso. Durante la Semana Santa de 1981, cobraba un peso por
 
cada usuario de su puente. En promedio, por cada 24 horas, recibia 200
 
clientes o aproximadamente 8-9 por hora. Pero esta labor requerfa de su
 
presencia en el puente dia y noche, y por la noche sus gastos eran mayores
 
porque tenfa que mantener su impara de kerosdn encendida.
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PASCUA FLORIDA: SUBIDA AL CERRO DE PUCARA
 

A un lado de la comunidad de Killay Beln se 
encuentra
conocido con el un cerro escarpado
nombre de Cerro de Pucara. Se necesita por lo 
menos 
una
hora para Ilegar hasta la cima, y no existe senda alguna.
es escarpado en El terreno
el que e yerguen rocas 
del tama~o de una
brava y cactus espinosos por doquier. 
persona y paja
 

como un bol para sopa, y a un 
La cima del Pucara es c6ncava
lado de este bol 
existe un
cree que ojo de agua; se
sus 
aguas tienen Doderes medicinales. Du-ante la Semana Santa,
cientos de personas provenientes de Killay Beln y de las comunidades
vecinas suben el 
cerro en 
busca de las aguas curativas.
 

De acuerdo a ]a costumbre del lugar, 
se debe realizar el
che -- preferiblemente despu6s de medianoche. 
viaje en la no­

incluyen la Los preparativos del
obtenci6n de viaje
un 
poco de incienso, leia menuda o bosta,
ros, f6sfo­y una vasija para traer agua medicinal desde el 
manantial.
subir s6lo o acompahado, pero lo que es 
Se puede


mis importante es
ci6n personal; el la predisposi­aqua es 
buena s6lamente para aquellas personas que tie­nen f6 en 
sus poderes.
 

Una vez 
en 'a cispide, es necesario hallar un 
sitio aparte de los otros
peregrinos. 
 Se busca luego una roca

atiza hasta que 

plana. Se enciende el fuego y se
se convierte en 
carb6n. Mientras tanto,
incienso moli6ndolo hasta obtener un 
se prepara el


polvo fino que se
pedazo pequeho de papel, lo envuelve en un
listo para 
su uso. 
 Luego se amontonan
bones ya encendidos sobre los car­la piedra plana e inmediatamente se
incienso sobre los rimos. esparce el
Seguidamente, 
se 
eleva la piedra plana en el
aire con ambas manos y ]a 
ofrenda sube hacia los cielos.
efectuado cuando uno e5,td de rodillas y rezando 
Este acto es
 

un Padre Nuestro u otras
oraciones.
 

Despuds de haber concluido la ofrenda ritual,
manantial y beben de sus aguas. 
las personas se dirigen al
Lueqo
-- aiounas, una 

se mojan la cabeza y las manos
vez y otras hasta tres 
veces. Finalmente, Ilenan
recirientes para sus
Ilevar el 
aqua medicinal 
a casa, donde el
Familia se mojard con parte de esta agua. 
resto de la
 

Otra porci6n es bebida por
todos los miembros de 
la familia al dfa siguiente a la hora del
El resto del desayuno
aqua serd cuidadosamente almacenada para 
su uso en caso de
enfermedades.
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VIERNES SANTO EN KILLAY BELEN
 

De las cinco comunidades altiplnicas que participaron en el Proyecto de
 

Pr6cticas Tradicionales, Killay Beln es la inica donde los residentes
 

lugar llevan a cabo durante la Semana Santa, especfficamente el dfa
del 

ceremonia en conmemoraci6n de sus muertos. Killay
Viernes Santo, una 


Beldn tiene su propia iglesia y la ceremonia se realiza en ella, aunque
 

antes de la misma se acostumbra a decorar la capilla y esta actividad
 

es la que hace que el Viernes Santo sea t~n interesante.
 

Cada ario la comunidad nombra a una persona quc serd responsable de la ce­

remonia de Viernes Santo. En 1981, estd responsabilidad recay6 en Pedro
 

lila Choquehuanca, con el tftulo de Altarero porque estd a cargo de la de­

coraci6n del altar de la iglesia con flores y velas.
 

En la mafiana de Viernes Santo, todos los hombres de la comunidad deben
 

salir a recoger aprgximadamente cuatro manojos de flores de Kantuta y lle­

varlas a la iglesia. Esper~ndolos est~o dos grandes cruces de madera 
de aproximadamente cinco metros de alto y tres metros de ancho, las que 

deberdn ser cubiertas en su integridad con las flores. Los capullos de
 

Kantuta se atan con sarmientos. Una vez que los maderos han sido comple­

tamente cubiertos, se superponen racimos de flores blancas formando letras,
 

de arriba hacia abajo, en el brao vertical de cada cruz. Las let,'as
 

forman la palabra "KILLAY BELEN '. Este trabajo en su integridad es efec­

tuado por hombres. Despu6s de que el trabajo ha sido terminado, cada
 
una
llevada dentro de la iglesia y aseourada a! lado del altar --
zruz es 


a cada lado.
 

Una vez terminado el trabajo, los hombres se dirigen a la casa del alta­
tarde
 rero donde ,e les servirA una comida. Vuelven a la iglesia en la 


vela grande de las que fueron elaboradas por el al­trayendo cada uno una 

ta,'ero utilizando la cere derretida de todas las velas que se quemaron en
 

la iglesia durante el pasado aho. Considerando que Killay Bel6n esta si­

tuada a media hora de caminata desde Cor,,.cabana (siguiendo la ribera del
 

camino), y que es algr, asf como un centro religioso de-
Lago y no por el 

bido a sus famosas aguas medicinales del Cerro de Pucara, cada aho la
 

comunidad recibe la visita de gran n6mero de peregrinos que encienden ve­

las en la iglesia, y pur esta raz6n hay gran cantidad de residuos de cera. 

El altarero tiene la responsabilidad de recolectar estg cera usada, de­

rretirla y verterla en moldes para heer nuevas velas. Se coloca ocho de 

estas nuevas velas dentro de la iglesia a ambos lados del altar y se las
 

enciende en la tarde para la ceremonia en conmemoraci6n de los muertos.
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Aproximadamente a horas 3 de la 
tarde,
 
las mujeres de Killay Bel6n comienzan
 
a congregarse en la iglesia. Cada
 
una trae consigo una olla que contie­
ne una comida especial hecha por ella
 
misma. Esta puede ser un aji hecho
 
de arroz, papas, papalisa, o fideos,
 
o cobayos fritos; o humintas hechas
 
en memoria ae sus ni~os muertos, etc.,
 
etc. Algunas mujeres traergn leche
 
y caf6 mientras que otras proporcio­
narfn hojas de coca o alcohol.
 

Las mujeres forman un gran cfrculo
 
en el atrio de la iglesia y comienzan
 
a Ilenar pequehos platos de cerdmica
 
o chuas con porciones de las comidas
 
que han preparado. Luego estos pla­
tos son presentados a selectos miem­
bros de la congregaci6n, y al hacerlo
 
asf, el oferente pronuncia el nombre
 
de la persona fallecida a quien desea
L -. honrar : "por favor rueguen por el
 

alma de mi querida (nombre de la per­
sona)...", mientras que el recipiente
1 


_._ 
contesta: "que su alma reciba esta
Kantuta 
 oraci6n" Despu~s de esta plegaria,
 

el recipiente ingiere parte o todo
 
Cruz de flores hecha para el ccntenido del plato. Las mujeres


el Viernes Santo m6s respetables de la comunidad reci­
ben mayor n6mero de los mds grandes
 
platos para rezar.
 

.omo todos han cocinado algo, luego hay mis comida de la que se 
puede
.ngerir durante la ceremonia, la misma que continda hasta el 
atardecer.
 , su conclusi6n, cada participante recupera sus respectivas chuas y toda
 
-a omida rezada que no fud consumida la vuelve a vaciar en su olla o
 
en 
Ja bolsa de plistico que ha trafdo para recolectar los sobrantes.
*- apagan las velas de la iglesia y todas las mueres retornan a sus
 
i~as.
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PASCUA FLORIDA: FESTEJO EN HONOR DEL PROFESOR DE LA ESCUELA
 

En Killay Beldn se acostumbra festejar al profesor de la escuela con una
 

fiesta especial que se celebra en Pascua Florida. La responsabilidad de 
organizar este evento estS en manos del Secretario General y del Alcalde 
Escolar u otra autoridad a cargo del rubro de educaci6n. Se consulta
 

con el profesor sobre el dfa y la hora para este acontecimiento. Los
 

jefes de la comunidad organizan la contribuci6n y recolecci6n de un gran
 

surtido de regalos, entre los que se incluyen papas, maiz, habas, y flo­

res. El mafz y las habas vienen con sus tallos, y todos estos regalos
 

se cargan en un aguayo. Las autoridades han preparado tambi~n una merien.
 

da compuesta de carne, papas y chuhio y recolectan tambi~n suficiente al­
cohol y hojas de coca para darle a la fiesta un buen inicio.
 

a la casa del profesor
Seguidamente, las autoridades llevan su cargamento 

car­y se lo entregan en calidad de regalo. El profesor debe colocar el 


gamento sobre sus espaldas demostrando asf su acogida y gratitud (aunque
 

debe devolver el aguayo mAs tarde). Luego comienza a beber y a acullicar
 

coca junto con sus visitas y luego todos comen juntos la merienda prepa­

rada. En elto, llega una banda de mdsicos juntamente con otros residen­

tes de la comunidad y cada uno trae sus propios regalos. El profesor
 
de la escuela debe bailar, primero con las autoridades y luego con cada
 
una de sus visitas.
 

La fiesta prosigue durante el resto del dfa, animada con bebidas y bailes
 

oermanentes. Las visitas irAn llegando durante toda la tarde y buena
 

parte de las horas de !a noche; muchas de ellas se quedaran s6lamente
 

unas pocas horas, pero el Secretario General y el Alcalde Escolar per­

manecer~n hasta el final de la fiesta. El acontecimiento proporcionars
 
como resultado una gran cantidad de productos agrfcolas para el profe­
sor -- por lo general lo suficiente como para satisfacer sus requeri­

mientos de comestibles por todo el resto del afo. En reciprocidad, de
 

acuerdo al criterio de los organizadores de la fiesta, el profesor
 

adoptarA un mayor compromiso con la comunidad y trabajarg duramente para
 

proporcionar a sus hijos la mejor educaci6n posible.
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LA COMIMA DEL DOMINGO DE PASCUA FLORIDA
 

-n e Altioiano de Bolivia, el 
Domingo de Pascua Florida es uno de los
 oocos dias evmeciales en 
los que la familia rural Drepara una suntuosa
 
comida. Es casi sequro que 
la famiIia carnearS y asard un cordero; Pero
i no es nsf, ncr io menos 5na qallina o cobayos. Y si la familia nor.iene an animal aDroniado nara faenar, lo comprarci de alnn vecino. La
-iguiente es ana descrincidn ae 5a que una tfpica familia rural del al­
.ijlano so s_"'/ird. ,i dia ominqo (iePascua Florida, y de ia forma en 
jue eswo n owo wir'n rreparnuos. 

. r,to des:,es j;i desavuno. eA ar~a de casa seieccionari una cabeza de
,AdO )'Wno e "nu ,noaro. 1era el eSoOSO eA encaroado de faenar y pre­

;)Arar i.ii,,aj y : P-ao e'":eer I Fuego en ei horno He t-rra apisonada 
y de 
Irma romrni( ."o /'verluo en la oarte nosterior de 1a nasa. Se 
necesia ,na arqa in iend dr' tener el horno 1isto. ientras tanto, ei ama de Casa Mee moler y nezclar los condimentos que seran utilizados en 
Ai asado -- ajf, ajo y sal. i se asan las Papas, ocas y otras legumbres
jiuntamenre con la carne, neben ser lavadas para que lueqo so sequen al

0;o. uan(o el lornu est- listo, se coloca la carne en una lata de hor­

near y i ;cgumnr,
p / w'.erduras 
en otra. Yna vez que estan dentro del
horno, ', '7 err i Duerta doi horno v si nunieran rajaduras s;e las re­
lena ccn batre. !os noDres de Ia famiiia scn responsables de supervi­
;ar ei nornc.
 

.aS ;cres 7".pren asin hIaroPreparacidn del rosto de 1o comida en
 
a nue se inc u,,e cnocios cociuns ; 
..- de cnuho. Este iio se
 

nrepara en uunt olla a IA aue so ie ha nuesto un fondo falso necho de
palitos v uaja -- sobre este "iso" al 
chubo cocerd al vapor.. Alaunas
 
famil As camoesinas cambidn orepararin una ensalada de lecnuga para la
*:omida aoel Domnqo de Pascua Florida. La carme estard cocida en dos.

horas aDroximaaamente y el aimuerzo se servird probablemente un noco 
despu6s del meoio dfa. En la mayoria de las casas se comerd con los de­
dos, ya que 
,ndos irn sacanio eA alimento de una fuente colocada en el 
centro Oe una frazaaa o mantel extendido sobre el piso. Rara vez se 
ver a una familia sola servirse ia comida del Domingo de Pascua Flori­
,a; -as Men, :. rvinen dos a ,As f-milias (generalmente pari2ntes cer­
:3nos' ar.a cm.oary:- de ete Auerzo . Luego, acnsidera,'o .iue no 
.cdas ii; rmi]!is tienen norno, ]o que sucede frecuentemence es que un 
horno es utilizado Para preparar los asados de v ias familias por sepa­rado. En tales casos, .odos los usuarios del A, a deben traer y utili­
zar su propia leha. 
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DIA DE SAI JUAN
 

Junio se~ald el comienzo del invierno en el Altiplano, y es en este mes
cuando se 
inician las heladas casi en forma diaria, siendo esta la raz6n
 por la que los agricultores esperan hasta 
junio para elaborar su cnuho
 y otros productos deshidratados. El 
dia de San Juan es el 24 de junio,
y el 23 se celebra la noche mds 
frfa del aho. Simbolizando la necesidad
de protecci6n contra el 
 frio, las familias camDesinas encienden fogatas

en muchos y diferentes lugares --
en las cimas de las montaias, en las Dam­pas, ;:esetas, y ]aderas, utilizando como combustible hierbas y arbustos
silvestres; en 12s Datios de sus casas. 
y dentro ae los corrales para ei
ganado. La bebida que se acostumbra Dreoarar para esta ocasi6n es 
un
poncne hecho de leche, azicar, especias aromiticas y alcohol de caha

0 pisco.
 

A la maiana siguiente 
-- en el dia de San Juan propiamente -- se acostum­bra jugar con aqua. Los miembros de la familia lienan sus 
recipientes

buscando luego a los 
vecinos y amigos; el objeto es el de coger a otros
 por sorpresa y mojarlos con un chorro de aqua. 
 El significado de echar
 agua a los demis est6 relacionado con 
el hecho de que San Juan bautiz6
 
a Jesis con agua tambi6n.
 

DIA DE SAN PEDRO
 

El dfa de San Pedro se celebra s6lamente cinco dfas despuds del dfa de
San Juan 
-- el 29 de junio. Es considerado como un dfa especial para leer
el futuro, tanto del tiempo como de la suerte 
personal de cada uno. Ha­blando del tiempo, ese dfa es cominmente conocido con el nombre de .1
?edro Laka T a San Pedro de los0:tua Vientos. Si se presentan fuertes
vientos antes 
del 29 de junio, quiere decir que se deben adelantar las
fechas de siembra ya proyectadas. En forma similar, si la 6poca ventosa
comienza despu~s del dia de San Pedro, 
la siembra debe ser retrasada.
 
Si los vientos ilegan en 
ese mismo dfa, significa que la programaci6n

normal de siembra es apropiada Dara ese a~o.
 

Para vaticinar la suerte personal en el 
dfa de San Pedro, se coloca una olla
sobre la hornilla del fog6n y una vez que se ha calentado, se echa 3dentro
un pedazo de estaho.. 
 Despu~s de unos 30 minutos 6ste se derrite completa­
mente y luego es vaciado rapidamente en un cubo lleno de agua frfa. 
 Se
cubre este inmediatamente con un sombrero o una prenda de vestir y, luego
de unos 5 minutos, se descubre el cubo y se saca el estaho, el mismo que
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habr6 tomado formas filamentosas y arracimadas. Se debe examinar estas

formas cuidadosamente para determinar a que se asemejan y curles son 
sus
 
posibles significaaos..
 

DIA DE TODOS LOS SANTOS
 

La festividad de Todos los Santos 
es una de las celebraciones ms impor­
tante del aho para las familias campesinas del Altiplano. Comienza el
 
primero de noviembre, que es 
el dfa de Todos los Santos propiamente dicho,
y continua hasta el dos de noviembre Dfa de las Almas. 
 Las familias del
 
altiplano se sienten muy cerca de 
sus muertos queridos; primero, porque

estos son enterrados a menudo cerca a las 
casas y no en un cementerio
 
lejano. Y segundo, !a veneraci6n de los espfritus es 
poco mns o menos
 
que universal en las comunidades del Altiplano, siendo la Pachamama o
 
Madre Tierra el mejor ejemplo de esta f6. De esta manera, otorgar espi­
ritualidad a las 
almas de los muertos no es m6s que la prolongaci6n de
 
esta misma f6 que encuentra espfritus la
en tierra, en el agua, en el
 
viento, en las plantas, y en los animales salvajes. Y una de las princi­
pales caracterfsticas de tales espfritus es el 
hecho de que se considera
 
que sienten muchas de las mismas necesidades de los humanos: sienten
 
hambre, sed y desean con vehemencia ser atendidos.
 

En la parte posterior de muchas casas se ouede encontrar una 
o mds estruc­
turas que se 
asemejan a santuarios o iqlesias en miniatura. En Yuka, por

ejemplo, son verdaderos mausoleos erigidos encima de 
las sepulturas. Un
 
santuario tfDico es 
construfdo con adobe que luego es generalmente pinta­
do de blanco o celeste. Probablemente tendrd una fachada apilada por
 
un extremo con una cruz en la cuspide. Esta fachada tiene una entrada
 
amplia que se una camara
abre 2n de unos 30-50 cms. de profundidad. Es en
 
este lugar donde se 
ponen las flores y las velas encendidas. Esta es­
tructura es ccnocida con el nombre de , 
 y es el punto central para

la celebraci6n del 
dfa de Todos los Santos.
 

En la comunidad de Yuka, la ceremonia del dfa de Todos los 
Santos comienza
 
oficialmente con la explosi6n de varios petardos de dinamita 
en los pri­
meros minutos matinales del Drimrer dfa de noviembre -- justo despu6s de

media noche. Esta es la seal acostumbrada para oue los residentes del

lugar se preoaren a honrar a sus muertos. En este dfa, ama
el de casa
 
pasar6 la mayor parte del en
dfa la cocina preparando comidas especiales
 
en honor de los miembros de la familia y de los parientes cercanos que

ya partieron. Cada alma a ouien se va ha honrar tendr un 
plato separado
 
que es cocinado en su nombre. A~n ms singular es el hecho de que habr~n
 
muchas clases diferentes de vanes que s6lamente son hechos en el 
dfa de
 
Todos los Santos; tienen formas de escaleras, casas, animales, mujeres,
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hombres, nifos, pAjaros, anillos, estrellas, cuadrados, etc,, 
etc.
 

Una Tumbula familiar en el 
dfa de Todos los Santos
 

El. resultado es una comida progresiva para la familia y para las almas
 quo 6sta estA honrando en ese dfa. c extiende una frazada o aguayo
sobre el piso frente ala tumbula. Se encienden dos velas colocadas en
cualquiera de los lados de la entrada. 
 A medida que se prepara cada co­mida, se coloca una sola porci6n sobre un plato blanco -- acompahiada de
 
panes de diferentes formas --
delante de la entrada al santuario. Los
hombres de la familia se hincan para 
rezar de frente a la entrada; las
mujeres se hincan a un 
lado. Una vez que se han rezado todas las ofren­das, los miembros de la familia pueden servirse porciones adicionales
de la misma comida. Los hombres comen primero, luego las mujeres. 
 Luego
se trae de la cocina a la tumbula una segunda clase de comida y se re­pite nuevamente el ritual 
do la comida rezada. Cada plato es acompahiado

de panes de diferentes formas.
 

Para la mayorfa de 7as 
familias, la celebraci6n de Todos los Santos es
 un acontecimiento feliz. 
 La comida ritual con los muertos bien podrfa
comenzar en 
la tarde y continuar, ciertamente, hasta el dfa siguiente.

Los miembros de la familia que acompafan a sus muertos probablemente
acullicarAn hojas de coca, consumirAn alcohol 
o refrescos, fumardn ciga­rrillos, tocarin instrumentos mtsicales y probablemente bailardn. 
Nadie
se va a dormlr antes de media noche. 
 Alqunas familias van de visita donde


vecinos para compatir las vigilias de otros.
sus En Yuka, se acostumbra
 que los nifios de 9-15 afios de edad, fornando bandas mus-icales, vayan por
todas las casas de la comunidad, produciendo gran ruido con sus 
instru­mentos hasta bien pasada la media noche. 
 Para muchas familias, las vi­gilias finalizan s6lamente cuando sus miembros adultos estgn demasiado
 
ebrios o agotados para proseguir.
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UNA NAVIDAD FAMILIAR EH JARUMA
 

En la comunidad de Jarurna, la Noche Buena es celebrada con una cena espe­
cial y el arreglo de un Nacimiento utilizando materiales del lugar. Los
 
preparativos para la construcci6n del pesebre deben comenzar mientras
 
todavfa hay luz del dfa. Un miembro de la fmilia debe ir hasta el manan­
tial para traer tres o cuatro crozos de musgo o pastora, que serviri para

formar el piso del pesebre. Otro miembro de la familia serd responsable

de traer a la casa unos 
cinco kilos de arcilla, mientras que el ama de
 
casa 
se asegurard de que no le falten los ingredientes necesarios para
 
preparar la cena de Navidad -- carne de cordero, papas, chuho, arroz,
 
ajf, cebollas, manteca y condimentos.
 

Mientras la esposa prepara la cena, el 
esposo y los nihos mezclan la ar­
cilla con aqua para obtener una masa de textura fina y trabajable. Esta
 
labor serA terminada antes de la cena, que es servida a horas 10 de la
 
noche, aproximadamente,y consiste de un guiso especial de carne de cor­
dero. Despu~s de la cena, toda la familia se sienta formando un cfrculo
 
en el centro de la habitaci6n mds grande de la casa. Se coloca en el
 
medio una cama de musgo y se construye el resto del pesebre utilizando
 
palitos y trozos de paja para formar un techo en 
forma de cipula. Segui­
damente, se distribuye entre los miembros de la familia un 
poco de barro
 
para que comiencen 3 modelar una variedad de animales. Hardn vacas, ove­
jas, caballos, y llamas. NJo se acostumbra a modelar cerdos, ya que este
 
animal siempre tiene su mirada dirigida hacia el suelo; se cree que es
 
porque ha sido maldito por Dios. A medida que se termina de modelar cada
 
animal, se los va colocando sobre el musgo y dentro del pesebre. Todo el
 
arreglo de este pesebre es conocido con el nombre de Nacimiento.
 

El establo y sus animales de arcilld permanecergn en el centro de la habi­
taci6n hasta el dfa de Navidad, tiempo en el cual son trasladados a una
 
esquina. Despuds del dfa de Afo Nuevo, los animales de arcilla son ente­
rrados en los corrales del ganado de la familia; las vacas de arcilla
 
serAn enterradas en el corral de ganado vacuno, las ovejas de arcilla 
en
 
el corral de ganado ovino, y asf sucesivamente.
 

Este modelado de animales para el Nacimiento es una prdctica comin a nivel

de la comunidad. El preste o autoridad designada para organizar la festi­
vidad anual de Navidad en Jaruma convoca a todos los residentes del lugar
 
para que asistan a una ceremonia que se lleva a cabo en la iglesia. Los
 
participantes modelan cientos de animales de arcilla que luego son acomo­
dados en un gran Nacimiento. Despuds del dia de Aho Nuevo, la mayor parte

de estos animales de arcilla, son vendidos a los visitantes de la feria de
 
Jaruma. En 1981, cada animalito fu6 vendido en 1-2 pesos, lo que represent6
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un 
ingreso de mAs de 1.000 pesos que fueron utilizados en los trabajos
 
de mantenimiento de la iglesia.
 

UNA CELEBRACION COMUNITARIA DE LA NAVIDAD EN CHIARHUMANI
 

En asociaci6n con el 
Club de Madres, las autoridades de la comunidad de
Chiarhumani construyeron un escenario Navideho frente a la entrada de la
oficina del Alcalde. Fu modelado utilizando ramas de eucalipto, postes,
paja y cubierto con 
un mantel blanco. Seguidamente, las autoridades
(el Corregidor, el Alcalde, y el Presidente del Consejo de la comunidad)
tomaron posesi6n del mismo a objeto de elegir a los actores del 
aparato
esc6nico Navideho que se llevarfa a cabo el 
24 de diciembre de 1980. Por
 su parte, el Club de Madres organiz6 una colecta de 5 pesos por cada
miembro, con 
lo que compraron leche, chocolate, pan y pasankalla para los 
ni nos. 

Le ceremonia de Navidad comenz6 a horas 4 de la tarde con 
la entonaci6n
del Himno Nacional. Luego, el 
Alcalde, el Corregidor y el Presidente

del Consejo dirigieron cortos discursos a la concurrencia. Finalmente,

comenz6 el drama Navideho con un 
grupo de mujeres que entonaron himnos
religiosos; luego apareci6 una pequeha nifia pastora Ilevando consigo un
corderito reci6n nacido. Seguidamente, la virgen Marfa hiz6 su aparici6n
por una esquina de la plaza del pueblo. Venfa montada en 
un burro guiado
por Jos6, quien llevaba una vara en su mano. 
 Desde la esquina avanzaron
 
por un costado de la plaza hacia el 

el 

establo que habia sido construido por
Club de Madres. A medida que se aproximaban, Josd llamaba a la puerta
de muchas casas pidiendo refugio; pero todos los 
echaban. Cuando la pareja

lleg6 al establo, Marfa comenz6 a dar a luz.
 

En el acto II,aparece el 
Rey Herodes muy enojado con las noticias del
nacimiento del 
Nio Jesus que fud llamado Rey de los judfos. Seguidamente,
aparecen en escena 
los tres Reyes Magos disfrazados con unos cobertores
 
y luciendo barbas blancas hechas de lana. 
 Los Reyes Magos primeramente
se detuvieron en la 
casa de Herodes y le informaron sobre la misi6n que
tenfan de seguir una estrella. Herodes les autoriz6 a continuar su viaje
con la condici6n de que volvieran 
en tres dfas para avisarle si verdade­
ramente habia nacido el 
Niho Dios. Cuando los Reyes Magos llegaron al
establo, le dier6n a Jesus 
como regalo un par de ovejas. Luego, adverti­dos por un 6ngel, los tres Reyes Magos partieron de la plaza por diferen­
te camino sin regresar a la casa de Herodes.
 

El tercer acto comienza con el Rey Herodes cruzando su casa a grandes
trancos enfurecido porque habfa esperado en vano el 
retorno de los Reyes
Magos. Inmediatamente, promulg6 un decreto ordenando la muerte de todos
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los ni~os de dos ahos o menores. Reuni6 a sus soldados y los envi6 mar­
:hando a travds de la plaza hacia el establo. Mientras tanto, advertidos
 
del peligro por un ingel, Maria y Jos6 huyeron con el Niho Jesus. Cuando
 
los soldados pasaron entre la multitud buscando el pesebre, muchos nihos
 
residentes de la comunidad se tiraron al suelo representando asT la carni­
ceria de los infantes. Con esta escena lleg6 a su fin el drama de Navidad.
 

Despu~s de una pausa de unos minutos, un grupo de mujeres enton6 algunas
 
otras canciones de Navidad. Lueao, repentinamente hizo su aparici6n el
 
Papa Noel, representado por un hombre que vestia un pencho, sombrero, len­
tes y barba blanca. Llevaba una gran bolsa cargada con naquetes indivi­
duales que contenfan pasankalla y dos dulces cada uno. Estos regalos
 
fueron distribufdos entre todos los nihos presentes. Como eDflogo de la
 
ceremonia Navideha, las autoridades comunitarias invitaron a todos los
 
asistentes a la casa de Gobierno para servirse una taza de cocoa con pan.
 

MATRIMONIO
 

Cuando una pareja de j6venes desea contraer matrimonio, se acostumbra
 
que el var6n informe primero a sus padres sob,-e esta decisi6n, los que

tiene. el deber de biscar a los padres de la i;ovia para informarles sobre 
esta noticia y al mismo ti2nipo comprobar si 611a tambi6n desea contraer 
matrimonio co, su hijo. Si no hay objeci6n alguna de parte de las fami­
lias, el primer paso en -l proceso del matrimonio ser6 el de ilegar a un 
acuerdo sobre la fecha de la ceremonia conocida con el nombre de rr-2cKa 
o pedida de mano.
 

La irpcka imolica ha participacifn de una tercera persona que hard las 
veces de padrino de la ceremonia y avalando su sinceridad. El futuro 
novio debe 'juscaruna pareja de personas mayores para que le sirvan de 
Ara Auqui o padrinos do ratrimonio. Para obtener su consentimiento, debe 
ir a la casa de 6stos e "implorarles" con regalos de hojas de coca y al­
cohol. Una vez que aceptan ser padrinos de matrimonio, 6stos deben pre­
parar los suministros necesarios para la ceremonia, entre los que se 
incluyen: dos fardos (48 botellas) de cerveza, dos kilos de coca, cuatro 
litros de alcohol y dos velas. El dfa de la pedida de mano o , los 
Ara Auqui 0 padrinos de matrimonio se dirigen a la casa de la futura no­
via adelantdndose al resto de los invitados y a los padres del novio. 
Luego hablan con los padres de la novia como si el asunto jamds hubiera 
sido discutido antes, averiguando si los padres verdaderamente desean 
que~su hija se case y pregunt~ndole a la futura novia si 6sto es lo que
ella verdaderamente quiere. Luego, se llega a un acuerdo formal, el
 
mismo que es sellado con el acullicamiento de hojas de coca entre los
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padrinos y los padres de la novia.
 

Para entonces 
los parientes y amigos de ambas familias, asf como el
liegan a la novio,
casa de la futura novia. 
 Todos son invitados a entrar 
-- excep­to el novio. Se saludan unos a otros 
con mucho respeto, acullican coca y
conversan. 
 Luego, los padrinos ponen sobre la 
mesa que estd en el medio
de la habitaci6n una ;.-L1.. de hojas de coca, dos cervezas y una botella
alcohol como 
regalo para los padres de la novia. Seguidamente, se encien-
je
 

den las dos velas que representan a los futuros novios. 
 Se sirve licor,
cerveza y coca a todos los invitados y, despuds de 
un rato, es tiempo de
que la 
joven pareja haga su aparicidn. El novio es 
el primero que ingre­sa a la casa, de rodillas, y desde esta posicion saluda a sus 
futuros
suegros, 
a sus padres, a los padrinos y demds invitados. Luego,
sienta entre se
 sus Ari Au-Iui, a la izquierda de su padrino. Luego, es 
el
momento para que ingrese la novia, que tambi~n lo hace de rodillas; cuando
ha conclufdo con los saludos de rigor, se sienta entre 
su futuro esoso ,
su madrina. Desde este momento, la joven oareja esta 
oficialmente compro­metida. Los padres de la 
novia le dicen hijo al 
joven y los Dadres del
novio le dicen hija 
a la novia. Todos los presentes en la ceremonia em­piezan ahora a felicitar a ]a joven pareja.
 

Despu~s de las congratulaciones del 
caso, Fs tiempo de que el padre de
novia d6 su bendicin, la 1a
 que bien puede consistir de una variedad de
regalos entre los que se inciuye dinero en efectivo, una arroba de semillas
de papas, una arroba de chuhio, una arroba de tunta, 
una arroba de habas
secas, y un regalo de ropa que 61 
considere necesaria. La pareja se
pone de rodfllas y recibe ]a bendici6n de los oadres de la 
novia. Ahora.
los padres de la novia reciben de los padres del 
novio, como regalo, meaja
docena de botellas de cerveza, dos botellas de alcohol, y alqo de coca.
Con esto, la familia del novio y los invitados se aprestan a retornar a
sus hogares cantando y tocando sus 
instrumentos musicales.
 
Despuds de la u-paka, el 
siguiente paso serd el 
de formalizar ]a fecha
del matrimonio. 
 Para este prop6sito, se nombra 
un otro padrino, cuya
responsabilidad serd la 
de fijar una fecha en 
la que la pareja se aperso­ne ante un oficial del Registro Civil 
a objeto de legalizar su matrimonio.
El deber del Ar', Auqui en 
esta segunda etap?, es el 
de obtener (comprar
o alquilar) un vestido blanco de novia, 
un traje para el novio, dos ani-
Ilos y una cadena. La responsabilidad del padre del novio es 
la de pre­parar la fiesta de matrimonio para lo que deberd contratar msicos, pro­porcionar la comida, el 
licor, la cerveza, coca y ayuda 
en ]a cocina.
Cuando la situaci6n econ6mica de la familia es pobre, puede q!etome hasta
un afio el tiempo necesario para conseguir los 
recursos suficientes para
financiar esta fiesta. 
 En este caso, 
la fecha del matrimonio debe 

postpuesta er
 

-- algunas veces indefinidamente.
 

Tan pronto como sea 
posible, la joven pareja debe presentarse ante el
oficial del Registro Civil. 
 Cuando asf lo hacen, van acompafiados por sus
 



-345­

padrinos y dos testigos. Desde el Reaistro Civil, 
todos los asistentes
 se trasladan a un saldn Dreviamente aiquilado, donde los reci~n casados
 son felicitados por sus familias e invitados a la boda y tambi6n por una
banda de m~sicos. 
 Se sirve un almuerzo a todos los participantes, des­puds del cual, los padres de la novia y del novio presentan sus regalos
y luego lo hacen asf todos los otros invitados a ]a boda. 'luchos regalos
vienen en forma de cerveza, alcohol y productos agrfcolas; otros hacen
regalos en dinero, clue es prendido a las solapas del novio o a la manta
de la novia. Luego comienza el baile y la nebida. 
 El padrino hace bailar
 a los reci6n casados primeramente y lueoo todos los 
demas pueden comenzar
 a bailar. En el momento apropiado, el Padrino envfa a sus 
ahijados a

descansar a su habitacidn.
 

A la mahana siguiente, los padrinos despiertan a los reci~n casados y
sostienen 
una nueva fiesta 
en su honor. Al dfa subsiauiente, los recidn
casados son invitados a almorzar en 
la casa de los padres de la novia y
recidn es ahf que ellos 
les dan a los reci6n casados regalos adicionales-­
por ejemplo, herramientas, utensilios de cocina, etc. 
 Luego, se reunen
todos los regalos y se cuenta tambi~n los regalos en efectivo, celebrdn­dose t-dos y cada uno de 6llos con una cha'lla y deseos de buena suerte.

La familia baila una 
vez m6s para expresar su felicidad, con lo que las

cclebraciones de la boda han terminado.
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MATRIMONIO NO CATOLICO
 

Un crecido nimero de familias del Altiplano ya no son Cat6licas porque

pertenecen a la religi6n de los Adventistas del Septino Dfa. Al margen

de las diferencias existentes entre sus respectivas creencias y servicios,

1o que mas separa a los Adventistas de la mayoria de la sociedad rural 
es
 
que su religi6n les prohibe el 
consumo de bebidas alcoh6licas. Quizds por

esta raz6n m~s que por ninguna otra, las familias que profesan la religi6n

Adventista deben crear una vida social 
propia con otros miembros de su
 
misma religi6n.
 

Aparte de que no 
pueden beber cerveza, alcohol ni pueden acullicar coca,

las costumbres de los Adventistas son considerablemente diferentes de las
de siis vecinos Cat6licos. En esta narracion, presentaremos un ejemplo de
tales diferencias, tomando para 611o la ceremonia del matrimonio.
 

Cuando una joven pareja desea contraer matrimonio, a la primera persona

que se le anuncia esta decisi6.i es a su Pastor de la 
Iglesia Adventista,

y es responsabilidad del 
Pastor discutir la conveniencia de esta uni6n
 
tanto con los padres del 
hombre como con los de la mujer. Se llega a un
acuerdo sobre la fecha de la 
Irpaka. Esta serd celebrada con los padri­
nos, pero en vez de bebidas alcoh6licas, se servirdn refrescos y jugos de

frutas a todos los invitados. Ademds, en 
vista de que los padres de la

novia no tienen que hacer un 
gasto enorme para la compra de cerveza,

alcohol y coca, los 
costos de la ceremonia del matrimonio ser~n mds bajos

y asi la celebraci6n puede concluir raDidamente. Por ejemplo, la Irpaka

de la hija de Raymunda Mamani de Rojas fu6 s6lamente dos dias antes de la

ceremonia del matrimonio; y luego de las ceremonias del 
matrimonio civil
 
y del religioso, los amigos fueron invitados a la 
casa de la novia en la
localidad de Machacuyo, donde les sirvieron chocolate en 
leche y buhuelos
 
(fritos hechos con harina de mai7).
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LA HERENCIA PARA UNA HIJA DESPUES DE SU MATRIMONIO
 

Cuando una mujer Aymara contrae matrimonio y deja a sus padres, lleva
 
consigo dos juegos completos de ropa. La mayor parte de estas prendas

de vestir han debido ser hechas por la novia, no por la madre. La rgpa

de la novia incluye dos faldas o Dolleras de verdad, dos sacoS o chompas

dos blusas, seis manccanchas (faida corta y holgada) dos aguayos (mante­
les para cargar), tres mantas, dos sombreros, un par de zapatos y un par

de abarcas (sandalias hec- s de goma de llantas de autom6vil).
 

En su primer aho de matrimonio, y en la 6poca de la cosecha, los padres

regalan a su hija uid a m~s arrobas de papa, ocas, papalisa y otros
 
tub6rculos; mis un mont6n o caicha de habas, trigo u otros granos. 
 Junta­
mente con estos productos, los padres regalarAn tambi6n los respectivcs

costales, los que tendr~n que ser tejidos con 
pelo de llama en un telar de
 
cuatro estacas y pesiblemmtela hija recibird como regalo siete de esos
 
costales. Adem~s, recibiri tambi~n un 
par de lazos que le servir6n para
 
asegurar las cosas al cargarlas sobre los animales.
 

Comenzando con el matrimonio de su hija y luego a travs del primer afo
 
de matrimonio mis o menos, la madre tejer6 otras cosas 
para regalarle,

tales como un aguayo, frazadas y una bolsita par- lIlevar coca. Dos ahos
 
despu6s del matrimonio, la hija recibirA algo de ganado por ejemplo una
 
vaca, un rebahio de ovejas, un burro y un par de cerdos.
 

A todos estos regal-I se los conoce como la Herencia de la novia. Confor­
me se los recibe, se hace una ch'alla para la buena suerte de cada cosa.
 
La hija y su 2sposo agradecerdn a sus padres formalmente por los regalos

recibidos -- en diferentes ocasiones -- pagdndoles una visita y llevdndo­
les de regalo coca y alcohol. Durante esas visitas, los recidn casados
 
darAn las grac:as de rodillas, lo que se considera con'o el mayor gesto de
 
respeto. Tambi6n se espera que los reci6n casados ayuden a sus 
padres o
 
padres polfticos contribuyendo con su trabajo -- generalmente 6sto lo
 
hacen tin dfa a la semana.
 



-348-


EL PRIMER CORTE DE CABELLO
 
(RUTUCHA)
 

En las familias rurales del Altiplano, el primer corte de cabello de un

nirho constituye una ocasi6n muy importante. No existe una fecha especial

para este acontecimiento, pero, ceneralmente, tiene lugar cuando el 
niho
tiene de dos a tres ahios de edad. A menudo el corte de cabello se poster­
ga para que la fecha coincida con un feriado importante -- como Pascua 
Florida o Navidad. 

Primero, es necesario elegir un padrino de corte. Cuando 6ste ha sido
 
n.ombrado, con 61 se determina ]a 
fecha y tarnbi~n, si es necesario, se es­
tablece la hora. Es variable el sitio donde tendrA lugar la ceremonia.
 
Algunas familias llevn al niho a ]a casa del padrino, otras, invitan al 
padrino a su casa. La cuesti6n dc! lugar es algo trivial puesto que, en
primer lugar los pidrinos eieqio s para la Ev:'ich,. generalmente son per­
sonas 
conocidas y que viven fuera de la comunidad -- a menudo residentes 
en La Paz, Oruro u otras ciudades;. Cuando se aproxima la fecha en la que
tendr lugar el corte, se mandan invitaciones personales a parientes y
amigos para su oarticipaci6n en la ceremonia. 

Generalmente, el corte tiene lugar temprano en la tarde, de manera que

los invitados 
se sirvan un almuerzo especial, el quo consistird de un
 
plato seco -- orobablemente arroz con care asada seguido de una
-- sopa
El plato seco se lo prepara en abundancia y se lo sirve sobre un mantel
 
colocado er el piso y lo comen con las 
manos al estilo de la merienda.
 
Antes y despu6s de la comida, se ofrece a los initados rondas de bebidas
 
alcoh6licas y tambi6n se les invita coca que la tienen en 
una bolsa gran­
de. Es costumbre que en 
tales ocasiones las mujeres coman seDaradamente
 
de los hombres.
 

Cuando la comida ha terminado, el 
 padrino le entrega l niho unos dulces
 
y quizis un juguete. El ni~c rebe pararse al medio dei 
mantel extendido
 
on el piso. El padrino se sirve un trago de alcohol, despuds de lo cual
 
corta un mech6n o b'icle del cabello del nihio y lo pone sobre el cobertor 
y junto al cabello un regalo de dinero en efectivo. !-a esposa del padri­
no toma un trago y corta otro mech6n dejando tamb;n alao de dinero. 
Uno a uno, los invitados van haciendo lo nismo, toman un trago, cortan 
un mech6n de cabello y dejan dinero como regalo. Despu6s de que todos
 
han participado, los 6itimos nechones de cabello los cortan el 
padre y
 
la madre.
 

Cuando la cerenonia ha conci-uldo, lo-s padrtnos nonbran do3 "secretarios" 
quienes cuentan oficialmente el 
dinero que se ha dejado como contribuci6n.
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Antes de contar el dinero, tambi~n 6llos toman un 
trago de alcohol y luego
anuncia cuAnto se ha recolectado en total. Posteriormente, se bendice
 y cha'1ia el dinero para que tenqa buena suerte y la fiesta continda con
 tragos, bailes, alegrfa y diversi6n hasta la noche.
 

CELEBRANDO EL ANIVERSARIO DE LA ESCUELA
 

La mayorfa de las escuelas p6blicas de las 
zonas rurales de Bolivia, se
construyen utilizando en forna conjunLa el respaldo del Gobierno y las
contribuciones de los 
residentes de la comunidad 
-- en efectivo, materia­les y trabajo. Este logro dificilmente obtenido es 
en qran medida el
orgullo de ]a comunidad y es 
de interns de los residentes el proteger
esta inversi6n que va en beneficio de 
sus niios. Por esta raz6n, cada
Sindicato Agrario tiene un secretario a quien se le conffa y qui~n tiene
 a su cargo la Educaci6n. 
A su vez, 61 confia en la cooperaci6n de dos
Alcaldes Escolares. 
 La raz6n por la que existen dos o mis autoridades
educacionales es la 
de compartir la carga que representa el respaldo 
a la
escuela que es, ciertamente, considerable. Una de las principales respon­sabilidades de respaldo es 
la de proporcionar la comida para la celebra­
ci6n del aniversario de la escuela.
 

Por ejemplo, en la localidad de Chiarhumani, la escuela p6blica celebra
 su aniversario el dfa 10 de mayo. En 1982, 
uno de los Alcaldes era Daniel
Morante, Supervisor del 
Proyecto de Prdcticas Tradicionales. Para esta
celebraci6n se 
le pidi6 que carneara una 
oveja. El otro Alcalde hizo lo
mismo, y con 
la ayuda de sus esposas, Drepararon una sopa de fideos, un
plato seco o segundo que consistfa de cordero asado y, de postre, sirvie­ron un pl~tano. Se pidi6 a los orofesores y a cada alumno de la escuela
 
que trajeran sus 
propios platos y cubiertos.
 

CELEBRACION DE LA SAGRADA EUCARISTIA
 

Cada tres meses y durante el 6Itimo s~bado del 
mes, los miembros de la
Iglesia Adventista del 
Sdptimo Dfa, celebran la Sagrada Eucaristfa. Es
responsabilidad de los di~conos de la 
iglesia conseguir las hostias y
el vino para la ceremonia, la 
que comienza a mediodfa con la concentra­ci6n de los fieles en la iglesia. Es costumbre que para este servicio los
participantes se vistan 
con sus mejores galas. El servicio en sf colsis­te en oraciones e himnos y a la mitad comieoza la 
ceremonia de la Sagrada
Eucaristfa (Comuni6n). 
 Aites, los diAconos traen bahiadores llenos de
agua pues los participantes deben lavarse los pies para lo cual cadauo..trae su propia toalla para--secars-e.- -Entonces, los dijconos 
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reparten las hostias y un 
poco de vino a cada comulgante. El servicio
 
concluye con la colecta de contribuciones voluntarias mientras se cantan
 
himnos Lajo la direcci6n del pastor.
 

AYUNO COMUNAL EN JARUMA
 

Aroma es una de las cuatro ex-haciendas que componen la comunidad de

Jaruma. Esta antigua hacienda tiene su propia Iglesia y en su interior
 
se encuentra el santo patr6n de la comunidad -- Santa Vera Cruz Tatitu.

Cuando los habitantes de la localidad se arrepienten de sus pecados,

prefieren hacerlo completamente solos y ante la imagen de este santo.
 
Se cuidan de hacerlo por lo menos una vez al afio 
-- antes de la siembra -­
porque un pecado sin arrepentimiento, puede ser causa de que el santo lo

castigue con una mala cosecha. 
 En efecto, los habitantes de la localidad
 
tienen la creencia de que si 
ugo de los pecadores dejara de arrepentirse,

darfa por resultado que toda la comunidad sea castigada. Por esta raz6n,

Aroma organiza cada aho la festividad del arrepentimiento. Absolutamente
 
todos los habitantes -- hombres y mujeres, adultos y nifios 
-- deben parti­
cipar en un 
perfodo de ayuno y oraci6n de tres dfas. A ninguna familia
 
se le permite sembrar sus cultivos hasta tanto haya cumplido su compromi­
so de ayuno.
 

Durante este evento, se les conffa la responsabilidad del liderazgo a

varias personas. Primero, estA el Ojra (igual al jilacata) o sea la
 
autoridad tradicional m6s alta de la comunidad; 
su cargo tiene una rota­
ci6n anual. El segundo es el Tatan wajt'ir wawapa, encargado especiali­
zado en los rituales de la comunidad, quien, a su vez, debe ser una per­
sona que sufra de algn impedimento fisico. La tercera responsabilidad

de liderazgo es compartida entre varias personas. Estas los pasantes
son 

o patrocinadores. Son elegidos de acuerdo a una 
lista (la responsabilidad
 
es rotativa) y sus responsabilidades son las de carnear, cocinar y servir
 
uno o mas corderos para el banquete de la comunidad que clausura el ayuno.
 

EL PRIMER DIA DE AYUNO
 

El primer dfa de ayuno se 
realiza el 23 de septiembre. En la mafiana de
 
ese dia, todos los habitantes salen de sus casas para congregarse en la
 
Iglesia. Se supone que no deberfan haber comido nada desde la noche
 
anterior, no haber bebido agua ni acullicado coca. El Ojra convoca a
 
todos a reuni6n a las 8 de la maiana y el Tatan los conduce a una colina
 
que estd m~s 
o menos a 500 metros de la Iglesia conocida como El Calvario.
 
Todos van de rodillas; nadie se queda con sombrero. Formando un gran

cfrculo en la cima de la colina, 
se les hace rezar a los participantes

el Rosario y otras oraciones. Mientras tanto, todos de rodillas, se 
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mueven de izouierda a derecha hasta que hayan dado tres vueltas alrededor
del calvario. Cada persona junta sus manos palma 
con palma en sefial de
 
oraci6n hasta horas doce.
 

Al 
medio dfa todos los participantes regresan a sus hogares. 
 Vuelven otra
 vez a las 2:30 de la tarde. EmDezando en la Iglesia, van hasta el Calva­rio de rodillas todo el camino. 
A trav6s de su lento peregrinaje los par­ticipantes sacan y echan a un 
lado cualquier piedra pequefia que puedan en­contrar a lo 
larao de la senda. Ellos hacen esto porque dicen que esta
senda es el cielo thaqui cielo.
o camino al Cuando uno llega al calvario,
6l o 6lla se halla libre para regresar a su casa por el resto del dfa.
 

EL SEGUNDO Y TERCER DIA DE AYUNO
 

El segundo dfa se desarrolla exactamente cono el primer dfa. Todos se
 reunen a las ocho en 
punto de la malana, circulan alrededor del calvario
en la mafiana y en la tarde van en procesi6n por el sendero desde la Iglesia

al calvario.
 

El tercer dfa es el mAs importante de los tres y, por esta raz6n, se
llama Diosan Urupa 0 Dfa de Dios. 
lo
 

Existen diez pasantes y cada uno llega
a la Iglesia con un cordero, alrededor de las ocho de la mafiana. 
 Ellos se
 reunen con el 
resto de los habitantes. Ahf, 'rimero, se realiza la cere­monia del acullico de la coca llamado T'ika Perdon 0 Perdon de la Oveja;
todos participan en el acullico, incluyendo los niios. 
 Los animales son
carneados frente a la Iglesia. 
 Cada participante se acerca con 
un peque­no jarro o taza para recibir algo de sangre del animal. Esta sanare la
llevan para echarla en diferentes direcciones; mientras se hace esto, el
participante ofrece la sangre a nombre de diferentes montahas y otros lu­gares sagrados de los alrededores de la comunidad. 
 Cada uno de los diez
pasantes Ilevan de regreso a su casa un animal carneado para cocinarlo.
Cada cual prepara un guiso de cordero. Es esencial que cuando se carnee
el animal no se 
le rompa ning6n hueso, Dorque se considera como un insul­to al Tata o Dios. 
 Cuando estg cocido se vacfa el guiso, en una lata de
20 litros de capacidad y es ilevado a la 
lalesia para el almuerzo.
 

Alrededor de las 11 m.
a. -- bajo la direcci6n del Tatan -- todos los
habitantes de la comunidad dan tres vueltas a la 
Iglesia de rodillas.
Los ninos van orimero, seguidos de los adultos. 
 Cuando esto se ha cumpli­do todos se quitan 
sus abarcas y entran a la Iglesia. Suben hasta el
tar, piden perdon por sus pecados al 
Al-


Santo Patron y besan el altar. Des­puds de cumplir este ritual, cada participante sale de la iglesia y se
 reune con uno de los dos ruedos para recibir el banquete que ha sido pre­parado. La rueda se divide en dos semi-cfrculos, uno en frente a] ctro,
uno 
para las mujeres adultas y l otro para los hombres. La ronda interior
est6 compuesta de nihos (de 6 ahos o menores) organizada en secuencia:
niFo - niha - nifio - nifia. 
 Entre los hombres, organizan su semi-cfrculo
de izquierda a derecha empezando con 
los mayores, siguiendo en secuencia
 



-352­

de edades hasta los menores, pero todos mirando hacia el este. En igual

forma, las mujeres se organizan en secuencia de edades y deben sentarse
 
mirando hacia el este. Los nifos comen separadamente porque se los con­
sidera libres de pecado y por lo tanto Dios les escucha m6s. Tanto los
 
adultos como los nihios son servidos por mozos proporcionados por los pa­
santes. 
 Se sirven cinco platos de comida y para esto hay dos pasantes

responsables de servir cada plato. Durante el banquete, todos cuidan de
 
no romper ningdn hueso; y nadie se atreve a dar un hueso a los perros.

Los huesos deben ser cuidadosamente reservados, porque despu~s en la 
cere­
monia sern recolectados y quemados en el calvario.
 

El banquete dura varias horas. La mayoria de los participantes llevan su
 
merienda de sus propias casas para aumentar a Io proporcionado por los
 
pasantes. Esto puede incluir, papas, tunta, chuflo, queso y adn mafz.
 
Todo esto se vacfa a los manteles extendidos sobre el piso para consumo
 
de los tres grupos de hombres, mujeres y nifios. Cualquier excedente de
 
comida se la dan al Tatan. Ademis do esto, cada uno de los pasantes debe
 
hacer sobrar una pierna entera de cordero (o diez de todos los pasantes)
 
para dirselas al Tatan como compensaci6n por su esfuerzo durante el ayuno.
 

Cuando finalmente concluye el banquete, todos los participantes se arrodi­
llan mirando hacia el este y Pidiendo la bendici6n de Dios. El Ojra enton­
ces 
les pide a todos que volteen los huesos que estgn colocados en un man­
tel. En seguida viene la ceremonia del acullico de coca. Parados en fila
 
de acuerdo a una secuencia por edad, cada adulto --
hombres y mujeres -­
sacan sus bolsas de coca. El miembro ms anciano del grupo empieza a
 
acullicar, tomando 
una o.ms hojas de coca de las bolsas de cada uno de
 
los participantes. La persona m6s anciana que le sigue, bace 1o mismo.
 
El proceso continua hasta que todos hayan acullicado coca de las bolsas
 
de todos y cada uno de los demis. A la conclusl6n de este ritual, los
 
participantes intercambian abrazos y apretones de manos entre todos y se
 
despiden. El acto final de la tarde se realiza al ocaso, cuando un grupo

de seis personas lleva los huesos del banquete a quemarlos al calvario.
 

Cerca de las 11:00 de la noche, todos los habitantes regresan una vez mis
 
a la Iglesia a prepararse para una ceremonia de media-noche. Se dice que
 
Dios escucha mejor en 
la noche porque el cielo es claro y cualquier cosa
 
que se le pida en ese momento les se~a otorgada. Por eso los habitantes
 
rezan en la Iglesia por una hora o mas. Luego a media noche todos los
 
participantes se quitan la ropa hasta quedar desnudos de la cintura para

arriba -- hombres, mujeres y nifos. Empiezan una procesi6n de rodillas:
 
los niios primero, seguidos por el Tatan, luego por los hombres y final­
mente por las mujeres. La procesi6n circula tres veces alrededor de la
 
parte exterior de la Iglesia, de derecha a izquierda. Finaliza el. momen­
to en que cada participante pidiendo perd6n, besa el altar. Despu~s,
 
todos se visten y regresan a sus hogares.
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CONSTRUCCION DE LA CASA
 

En la mayorfa de las comunidades rurales del Altiplano, la construcci6n
de la casa es 
una labor colectiva realizada'en conjunto entre el 
duelo
de casa y sus parientes y amigos. 
 Por lo tanto, esta construcci6n m~s
parece un 
proyecto de la comunidad que un trabajo hecho individualmente
 por una familia. 
 Los residentes de la comunidad contribuyen con su
bajo y las tra­tareas se distribuyen normalmente durante varios dfas labora­bles --
por ejemplo, uno para cavar los cimientos, otro para levantar las
paredes, y un 
tercero para terminar el techo. 
 Es tambi~n costumbre el
trabajar en forma comunitaria cuando tienen que arreglarse los techos de
algunas casas ya construidas. 
 En efecto, en ciertas comunidades se con­sidera una obligaci6n de cada residente el 
contribuir con materiales para

el techado de una casa.
 

El 
reclutar gente que trabaje ayudando en la construcci6n de una casa no
es un requerimiento a ser tomado muy a la ligera. 
 Cada familia, a su
tiempo, conseguirg los trabajadores y posiblemente a excepci6n del 
traba­jo del techado -- la participaci6n 
se consigue s6lamente mediante una
invitaci6n personal. Cada vez 
que se planifique un dfa de trabajo, el
iodebe visitar a la familia cuya cooperaci6n es necesaria e "implorar"
due­

su ayuda como si se tratara de un favor o un pr6stamo. Este proceso en­cierra 
un ritual de festejos involucrando tambidn el regalo de coca y
alcohol y muestras de sIp'ica. 
 Adems, cada dfa de trabajo "donado" al
dueho por alguien que no es 
de la familia, crea una obligaci6n y deuda
 que debe ser pagada en igual 
forma cuando se lo solicite en alguna opor­
tunidad futura.
 

Al margen de una gufa en cuanto al proyecto y con relaci6n a la situaci6n
y modelo de la casa, la principal responsabilidad del duefo es 
la de tener
la seguridad de contar con todos los materiales necesarios en cualquier
etapa de la construcci6n y que 
 6stos se hayan recolectado antes del dfa
asignado para un trabajo espec'fico y a tiempo de comenzar la jornada.
Antes de cavar los cimientos, el 
dueho debe ocuparse de recolectar piedras,
tierra arcillosa cernida, estacas, cuerdas, moldes de madera, y (si 
es
necesario) arena y cemento. 
Antes de levantar las paredes, el duefio debe
yA haber construfdo cientos de adobes 
 lo cual de por sf constituye un
trabajo sumamente lento y laborioso. Antes de construir el techo, debe
tener listas las vigas, tablas, clavos 
y otros materiales para el techo
en sf (si no van a ser proporcionados por la comunidad). 
 Para cad& dfa
de trabajo, el duefo tambi6n.-debe tener la responsabilidad de proporcionar
comida y bebida a sus colaboradores -- en igual forma como lo harfa con sus
invitados a una fiesta. 
Sin embargo, tambidn es costumbre que los parti­cipantes contribuyan con comida y traigan coca y alcohol 
como regalo.
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CAVADO DE LOS CIMIENTOS
 

El dia en que los cimientos deben ser cavados, 
en Yuka se acos~unDra que

los dueos de casa planten cuatro varillas de fierro en/el :suelo, coloca­
das en 
las cuatro esquinas de la futura residencia. Estas varillas deben
 
enterrarse verticalmente, por debajo del 
nivel del mismo cimiento. Las
 
varillas simbolizan vigor y la esperanza de que la 
casa durara para siem­
pre. La ceremonia del entierro de estas varillas 
se la acompaha con li­
baciones de alcohol (cha'l1a) y acullico de hojas de coca.
 

Hilaria Quenallata de Yanarico explica que s6lo los hombres participan
 
en el 
cavado de los cimientos y otras actividades de la construcci6n. La

principal contribuci6n de la mujer (esto es, 
las esposas de aquellos que

participan en la parte fisica de la construcci6n) es la de preparar dife­rentes alimentos para la comida del nediodfa. 
 No hay previa organizaci6n

entre las mujeres para determinar cudl 
prapara tal plato; la preferencia
 
se deja a elecci6n de la mujer. Los alimentos traidos por todas las
 
familias se comparten entre todos los participantes. Hombres y mujeres

comen juntos. Cuando se termina el almuerzo, las mujeres regresan a
 
sus casas.
 

TECHADO DE LA CASA
 

En Chiarhumani, cuando se techa una casa, todos los habitantes deben de­
jar sus trabajos cotidianos y asistir a tal acontecimiento. Estd consi­
derada como una obligaci6n moral tan importante como cuando muere alguien

en la comunidad. Es una costumbre l(cal que cada familia asistente a la

ceremonia debe llevar una carga de pc.ja para el 
techado. En agradecimien­
to a la contribuci6n de sus vecinos, el dueho de casa 
debe carnear uno o

dos corderos y preparar un 
banquete especial para sus colaboradores.
 

Para que se realice la ceremonia, las paredes de la casa deben estar lis­
tas, los listones principales colocados y si es posible tambi6n las vi­
gas. Este armaz6n se lo afirma con tejido trenzado de paja brava o 
ch'il.iwa. Se coloca una capa de paja brava sobre el 
armaz6n. Esta es
cubierta con una gruesa capa de barro que se alisa como si 
fuera el cielo­
raso. Finalmente, el barro es cubierto a su tiempo por la capa final de
 
paja. El techado con paja requiere de un trabajo de seis horas. 
 Cuando

el techo estd terminado, es bendecido con la cha'11a donde se bebe alcohol
 
y vino y se ut;an banderitas de papel y mixtura. Cuando 
se ha terminado
 
el techo, la ceremonia emergente de esto, se 
la hari con refrescos -- en
el caso de las familias Adventistas -- y con bebidas alcoh6licas en el
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caso de las familias Cat6licas. La mayorfa de las ceremonias de techado
 
son acompahadas por grupos de misicos. 
 El baile y la bebida contiruar6
 
hasta muy entrada la noche y en algunos casos, 
hasta el dfa siguiente.
 

El 22 de dicitrmbre de 1981. 
 Eusebio Nina Cuba y su esposa Venancia, de
la comunidad de Jaruma, invitaron a un dfa de trabajo para techar su casa.
 
Ellos habfan decidido poner un techo de calamina. Las liminas fueron

adquiridas en el mercado de Patacamaya por Sb..1.000 (Sus. 40) por quin­
tal de 100 libras. Paratodo el techo se 
necesit6 tres quintales de cala­
minas.
 

El trabajo empez6 a horas 10:00 de la ma6ana con 
dos carpinteros y 1,ma­
yorfa de sus amigos y parientes de la zona de Cayaca. Las esposas Ile­
garon a ayudar en la cocina y los hombres trabajaron en el techo. Pri­
mero, fueron colocados los listones. Todos se clavaron con 
clavos de
cinco pulgadas. 
 Las calaminas fueron clavadas directamente a los listo­
nes, con clavos mrs 
cortos pero mucho mrs anchos. Mientras algunos de los
hombres clavaban, los otros pasaban las calaminas desde el suelo. Llovi6
 
toda la 
tarde. oero no demasiado fuerte como para interrumpir el trabajo,

que fud terminadoo hacia Ihs siete en punto de la noche. 
 Cuando se con­
cluy6 el trabajo, se sirvi6 la comida. 
 Ese dfa la familia Cubp cz.rnp6

un cordero. Para el almuerzo del mediodfa se sirvi6 una 
sopa de fideos
 
y en la cena de la noche se sirvi6 cordero al horno con pa pas cocidas y

chufio. 
 Se sirvi6 una caja de refrescos (botellas litreras), porque to­
dos lo's invitados eran de la religi6n Adventista. Cuando se concluy6

el techado no hubo :.i'1a, porque esta, no es una costumbre Adventista.
 
Nadie -- ni siquiera los carpinteros -- recibi6 pago de salario por su
ayuda. Sin embargo, cuando cualquiera de ellos decida techar su casa,
 
es obligaci6n de todos los residentes ayudarlo.
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CORRIDA DE TOROS COMUNAL EN KILLAY BELEN
 

Es costumbre en Killay Belkh que se lleve a cabo una corrida bufa de to­
ros despu6s de la terminaci6n del techado de una nueva casa. Esta es
 
una ocasi6n que merece celebraci6n, por la cantidad de gente que parti­
cip6 en la construcci6n de esa casa -- carpinteros y sus ayudantes, pa­
drinos, ahijados, familiares y amigos fntimos -- todos beben, bailan y

realizan la cha'I., de la nueva casa. La idea de organizar la corrida 
bufa tiene un doble significado. El toro salvaje significa vigor, que

debe ser una caracterfstica de la casa terminada. La risa y el alboro­
zo general 
como resultado de la corrida bufa tambi~n simboliza que la
 
nueva casa debe estar Ilena de alegrfa y diversi6n.
 

Los organizadores de esta fiesta tienen un disfraz de toro que esusado por

dos personas. Se construye un ruedo ficticio seleccionando un sitio pla­
no, colocando cuatro postes en el piso y am&rrando una cuerda entre ellos
 
para formar un area cerrada para el desarrollo de las actividades a rea­
lizarse. Se envian invitaciones personales a los habitantes de la 
co­
munidad, cada una firmada por las autoridades. Lo mds importante es
 
que se nominan a diferentes cabecillas o auspiciadores para organizar
 
grupos de danzarines con sus disfraces tradicionales e instrumentos mu­
sicales.
 

El dueho de ]a casa recifn construida sirve un almuerzo especial para

todos los participantes en esta celebraci6n. Luego, en la tarde los di­
ferentes conjuntos musicales entran en el ruedo improvisado y empiezan
 
sus bailes. En el centro de estos J.upos, el toro salvaje baila por

todos lados tratando de cornear a la gente. Los espectadores entran por

turno como si fueran bravos toreros -- usando sus ponchos como capas -­
quienes constantemente tratan de distraer al 
toro. Como en la mayorfa

de las fiestas, tsta incluye el consumo de ingentes cantidades de alcohol,

causando ebriedad en muchos de los participantes. Pero 6sto s6lo causa
 
exageraci6n del aspecto c6mico de la misma corrida. Todos se burlan de
 
todos y tambi6n de 6llos mismos.
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CELEBRACION POR REPARACION DE BOTES
 

Faltando aproximadamente semanauna Dara ]a iniciaci6n de la fiesta ue
Carnaval, uno de los pocos pescaaores de la comunidad de Killay BeI6n.
sac6 su bote dei agua para prop6sitos de reparaci6n general y manulm ien­to. Durante cinco dfas se dedic6 
a colocar parches en los aqu.jeros y
grietas y, por ultimo, pint6 el bote. Se acostumbra 
 o benaecirei bote para uUe tencia buena suerte antes de devoiverio a ias a.uas cei
Lago Titicaca. consecuencia, ei dfa 
15 ce febrero de 1982. ste e­cino de la comuniad ae K:illav Ble1.n irvir6 a narcicioar c]-:na Mro:eo­nia a ]as autoriuades oe ]a comunidad, oarientes 
/ amigos. 

Primeramente, el bote aebfa ser proDado, raz6n Dor la cuai he ]evantaaopor seis personas y Ilevado a ias 
orillas del Lago T4ticaca. '-eao de
remar en el 
bote sobre el Lago jurante unos cuantos minutos, el orooieta­rio del mismo se convenci6 de haber reDarado 6ste en forma exitosa. Elbote regresa y el oropietario invita a sus huespedes a servirse ]a merie:l­da, que consiste ie: .nuti de chuhio, muma 
 :ia , papas, habas y choclcscocidos. Esta inerienda se 
sirvi6 soore dos manteles searados v ?xten­didos sobre el D1SO, uno de los manteles era Dara los invitados v el otro
 para las invitadas. 
 Luegqo de naberse servido Iamerienda, el dueiio del
bote ofreci6 a todos coca. Posterior al acullico de la coca, 
se inici6
la ,:;-. del bote con coca y al.cehoi. D:rante las libaciones -- en laque todos los invitados Darticiaron --- 'e implorabd a los eSO'ritius GeiLago oorque se le permita al pescador dese.Tpehar su 
trabain sin a.ciC:.nce'ni complicaciones y, ademis, que 
sus nescas sean f-uctfferas nara Pi bier:
de ]a comunidaa.
 

Luego de la :i ei I.Jt (autoriaad tradicional) de la comurnioaa
de Killay Beln ofreci6 al 2escaclor / a todos los invitados .los hotellas
de alcohol y dos '-'-ii..; (bolsas) de -- de eilas carecoca una I-'S 20om­bres y la otra para el grupo de mujeres. Lueqo el coloc6 en lat:ii correspondiente al grupo de los hombres una cantidad de coca.
Su esposa hizo Io mismo con Ia : --.. de Ias rujeres. ',.ego. :jno -cr :..cada invitado coloc6 un 
regalo consistente en coca en 
la resnectivas..

aMuchos. invitados ambin contribuyeron con rei ]s Cce 1 ,calcohol. A estos regalos se les llama . ., aue tienen anie s:.rvrse en forma colectiva los anfitriones y todos los 
invitados a !a curemonia.
De esta forma, los residentes de Ia comunidad :articinan de los gastos

curridos en dicha celebraci6n 

Luego de que esta fiesta continu6 durante unas noras, 
los invitaaos efnDeza­ron a despedirse, uno por uno, para regresar a su casa. El pescador agra-­decio a todos por haberle acompahado en la 
 I ,'i de su bote. 'as aos
"aL.2 (ya vacfas) f'.eron devueltas al
 



-358-


CEREMONIA PARA EL DESPACHO DE GRANIZO
 

En el Altiplano, la manera tradicional de defender los cultivos del gra­
nizo consiste en encender fogatas Dara producir abundante humo, haciendo
 
ruido, implorando a los cielos y rezando en el momento en que las nubes
 
negras se van aproximando a la comunidad. Sin embargo, en elqurias co­
munidades, se toman medidas preventivas contra el granizo en forma an­
tic-pada. A continua:in se dan narraciones descriptivas sobre la for­
ma de efectuar ceremonias para desoachar el granizo en Killay Bel6n.
 

Antes de que se inicie la 6poca de lluvias, las autoridades de la comuni­
dad deben empezar a preoarar las ceremonias contra el qrani:o. Se deter­
mina una cuota de dinero en efectivo que debe ser aportada por todas las
 
famillis residentes en la comunidad. Por ejemplo, la comunidad de Killay

Bel~n cuenta con 60 familias, y en el a o de 1980, se recolect6 de todas
 
ellas la suma total de 600 pesos bolivianos. Dicha contribuci6n es obli­
gatoria. Los fondos recolectados son entregados al Secretario General
 
y al Jilacata de la comunidad, quienes tienen bajo su responsabilidad la
 
compra de los distintos materiales necesarios para las ofrendas de fuego.

Estos consisten de: cuatro mesas dulces preparadas especialnente para ri­
tuales contra el granizo, una 1ia de incienso (para quemar el granizo),
 
una libra de copal, dos kilos de hebras de la a de colores rojo y verde,
 
una 
libra de grasa de llama o ,n-u, un paquete de cigarrillos Astoria,
 
una libra de coca, seis botellas de alcohol, una botella de vino, lana
 
-- en coloreq blanco y negro -- de ovejas degolladds por un 7orro salvaje,

algunas rainas de k'c'a (planta aromdrica), un molde de az6car de caria o
 
chankaca, pelo de gato mont~s o v, y otros ingredientes mds. Asimismo,
 
una parte de la cantidad del dinero recolectado es destinada para la con­
trataci6n de ut' Ahijchi Achachila a espiritista. En Killay Beldn hay tres
 
espiritistas. Las autoridades tratan de contratar al que tiene mejor
 
suerte en la lectura de hojas de coca y con libaciones alcoh6licas. Para
 
6sto, es necesario ir a la casa del espiritista para implorarle su parti­
cipaci6n durante dos noches seguidas, hasta que acceda a la petici6n.
 

JACHA DESPACHO
 

Existen dos ceremonias separadas para despachar el granizo. La primera de
 
ellas se la conoce con el no',lDre de J, _ha Despacho, y la seaunda -')"o A!K'­
jata. La ceremonia Jacha Despacho debe realizarse un dfa jueves o sdbado. 
El Secretario General y el Jilacata convocan a los habitantes a una asambled 
general. Todos se reunen en la Iglesia, juntamente con el espiritista. , 
La ceremonia se inicia con un almuerzo servido por las autoridades auspi.
ciantes, cada una de ellas responsable de servir dos pla-tos o sea un tota
 
de cuatro platos. Luego, todos los participantes deben acullicar hojas d.
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coca. Una vez que fueron concluTdas estas formalidades, empieza la pre­
paraci6n de las ofrendas de fuego.
 

Se hace entrega al 
Ahii 2hi :'.,,_ha de todos los materiales necesarios 
para la preparaci6n de estas ofrendas, que en total suman ocho. Las pri­
meras cuatro consisten de mesas dulces (postres) para aplacar a la Pacha­
mama o Tierra Madre. Estas mesas se componen de dulces, cubos de az-car,
higo endulzalo, pasas secas, botellitas d2 cera en miniatura llenas de
 
un lIquido (llamadas .:..,), nueces, galletas, y misterios o pequenias

obleas selladas con diferentes imagenes. Las otras cuatro ofrendas son
 
conocidas con el nombre de mesas 
'rm, las que son ofrecidas a los es­pfritus de las montarias. [stas consisten de ramitas de ,' , algo de

cooal, una c'erta cantidad de grasa de llama, 
)elo de gato mont6s, peda­
zos 
do ztjcar de caria, y algunos otros ingredientes. Cada ofrenda es pre­
parada aentro de una 
caja de papel hecha de hojas de perfodico; a su vez,
 
esta caja se coloca sobre un 
plato de fierro enlosado.
 

Mientras el 
espiritista prepara las ofrendas, otros participantes se dedi­
can 
a hilar dos hebras de lana, de colores rojo y verde, las que 
son uni­das entre sf. Este hilado se realiza mediante la utilizaci6n de una rueca,

haciendo girar la misma en 
direcci6n contraria a las manijas del reloj.

M~s tarde en la ceremonia, el espiritista romperd estas hebras de 
lana en

pedazos, lo cual simboliza la ruptura de las nubes y la ida del 
granizo

hacia otras localidades.
 

Mientras tanto, las autoridades de la comunidad nombran tres 
comisiones
 
(son seleccionados diez individuos) para 1levar las ofrendas a las cuatrocumbres de los cerros que circundan Killay Bel~n. El llevard
, 

una comisidn de cincu personas 
a las cumbres del Calvario y de Liwifiusa,

los dos picos m~is importantes. El Secretario General llevar6i otra comi­
si6n a la cumbre de Janko Kama. Una tercera autoridad dirigiri la ultima
 
comision nasta las laderas del 
C.rro Pucara. Antes de que las comisiones
 
emprendan el ascenso hacia las cumbres, sus 
ofrendas correspondientes -­uria mesa dulce y una mesa 
ILmpu para cada montaia -- deben ser bendecidas 
para ]a buena suerte mediante una :;i'1:, efectuada por el espiritista y
por cada uno de los participantes. I cada comisi6n se 
le entrega dos bo­
tellas de alcohol, coca, un paquete de cigarrillos, diez velas, y un ovillo
 
entrelazado de lana 
roja y verde, hilado anticipadamente.
 

Las comisiones parten calculando la distancia que ellas aeben recorrer.
 
Cada comisicn debe llegar a destino antes del 
creD6sculo ya que 6sta es

]a hora en q'ie las ofrendas debeg efectuarse. !Jna vez en las respectivas

cumbtes, las comisiones deben reali:ar sus 
rezos, completar una segunda

:hi'iiI de sus ofrendas, hacer el ritual del acullico de la coca y, final­
mente. comenzar a quemar la ofrenda mientras realiza lase ouesta del so].

Mientras tanto, aq'ellos 
que se quedaron en la iglesia con el espiritista,

permanecen allf contemplando sus predicciones, para lo cual 6l utiliza

hojas de coca e interpreta su significado -- con relaci6n a la manera en
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que las ofrendas est~n siendo recibidas por los Achachilas 0 espfritus
 
de las montafias.
 

Cuando las comisiones regresan a la iglesia, el resto de la comunidad los
 
espera deseosos de hacerles un buen recibimiento. A cada uno de los miem­
bros de las comisiones se les invita dos rondas de alcohol y se les agra­
dece por sus servicios. Luego, con los miembros de las comisiones senta­
dos al centro, los habitantes de la comunidad forman un gan circulo y

reciben una cena especial. Luego de que la cena ha sido concluida, se
 
contina bebiendo hasta la medianoche, con lo que termina la ceremonia
 
del Jacha Despacho.
 

ARKJATA
 

Luego de transcurrido un mes, se efectda la segunda ceremonia del despa­
cho de granizo. El Jilacata y el Secretario General nuevamente son res­
ponsables de conseguir los materiales necesarios, los que constan de:
 
cuatro kilos dc sal, 50 libras de ceniza, un ramo de palmas (como las
 
que se usan en la celebraci6n de Domingo de Ramos), incienso, copal, dos
 
botellas de alcohol, media libra de hojas de coca y cinco paquetes de
 
cigarrillos.
 

Los lfderes de la comunidad y sus espiritistas contratados se reunen a
 
orillas del Lago Titicaca. Durante el dfa, su responsabilidad es la de
 
caminar a partir de este punto de reuni6n en circulo alrededor de los
 
Ifmites de la comunidad. En los lugares seleccionados por el Ahijchi
 
Achachila, deben disehar cruces sobre el suelo. Estas cruces se las
 
hace csparramando la sal en la forma de una cruz, adornando luego los
 
lImites de la cruz con un borde de ceniza. En cada cruz se dpja un ramo
 
de palma envuelto con un lazo de lana de dos colores. Y a medida que la
 
comisi6n se dirige hacia el pr6ximo lugar, se desata el lazo a una corta
 
distancia para simbolizar la ruptura de las nubes de granizo.
 

La comisi6n estar6 acompahada por parientes y amigos. Partirin alrede­
dor de horas 9:00 de la mafiana y regresargn a horas 7:00 ue la noche 
aproximadamente. Se servird una merienda (la que serd trafda por las 
mujeres que acompafian a sus maridos) a ]a mitad del camino por recorrer. 
Cuando la comisi6n regresa, se acostumbra reunirse en la casa del Klacatz 
para una comida especial, seguida de bebida, hasta la medianoche. 



-361­

/ Cenizas ' 
Pojo Ramo d 

palImas 

Lazo de lana sin desatar 

Verde nhnen 

Sal
 

De ensas an t i- ra nizo hecha s en Ilos I TrAtes de 1la comun idad
 



-362-


RITUALES DE MUERTE Y DE ENTIERRO
 

En el mes de octubre de 1981, '.1odesta Yanarico de Maquera, de la comuni­dad de Yuka, perdi6 a dos de sus 
hijos debido a la escarlatina. Su hija
Santusa, de nueve anos 
de edad, 
estuvo enferma con elevadas temperaturas
durante una semana. Los padres 
trataron de curarla con 
los servicios
de muchos o peroo'.::curanderos, sin ning~n 6xito. Finalnente, lallevaron donde un doctor en 
Escoma, quien le puso inyecciones de antibi6­ticos, pero ni aln 6sto Dudo salvarla. La niha muri6 
a los cinco dias
de su enfermedad. Cince dfas despu6s, el hermano menor de Santusa,. Juan,tambi6n muri6 con 
!a mism?, enfermedad.
 

Santi-sa muri6 a horas ).U:O0 
de la mahiana y fue enterrada a las cinco de
la tarde del mismo dfa en la parcela que queda detris de ia casa de sus
padres. La familia contrat6 
una mujer de edad avanzada, una viuda, para
que bahara el cuerpo de la niia 
con agua *:::i. La viuda, luego, visti6 a la niha con ]a mortaja. Mientras los parientes y vecinos se iban reu­niendo para acompaar a los ofligidos padres en su velorio, drs primosse dedicaban a cavar la tumba. Esta 
tunba fue cavada hasta una profundi­
dad de 1,8 metros, sin la participaci6n de los padres. Cuando todos los
acompaflantes estuvieron reunidos, 
la comida de duelo fue servida, seguida
del acullico de la coca y de una 
ronda de bebida alcoh6lica. Luego, 
to­dos acomDaharon a la familia Maquera hasta la tumba, y con llantos y re­zos, pres ,,ciaron el entierro de Santusa.
 

En 1a vfspera del 
Dominqo de Pascua Florida, en 
el ai. de 1982, le abuela
Constancia Surco de Yanarico muri6 a la edad de 87 aiios. 
 Ella sobrevivi6
 a cuatro de sus hijos, dos de ellos participantes en el Proyecto de Prdc­ticas Tradicionales. 
 Estuvo enferma durante seis semanas, y durante las
6Itimas se rehus6 a comer alimento alguno. Sus hijos se turnaban para
permanecer junto al 
lecho de la enferma. 
 Cuando muri6 estaba acompaFiada
 
por su hijo Tomds Yanarico. 

Los miembros de la 
familia, parientes y vecinos recibieron inmediatamente
el anuncio de su muerte. 
Los hermanos Yanarico contrataron dos viudas
de edad avanzada para que se hicieran cargo de 16var y vestir el 
cuerpo
inerte para el respectivo entierro. Tambi6n se hicieron cargo de lavarla ropa de la difunta. Los hermanos se dividieroi,, equitai:ivamente, los
c;U -os de preparaci6n del velorio y el entierro. Entre ellos degollaron

una 
ovuja y reunieron papas, chuho, habas y cordimentos para !a comida
del velorio. Compraron alcoiol , coca y refrescos para sus vecinos queno profesaban la religi6n Cat6lica. Tambi6n se compr6 un ata6d. 
 Dos
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amigos de la familia cavaron la tumba. Los invitados al funeral empeza­
ron a llegar a media tarde, a quienes se les sirvi6 bebidas y todos acu­
llicaron coca. La comida fue servida alrededor de las cuatro de la tarde. 
Las mujeres y los hombres comieron seDaradamente. Luego, los participan­
tes fueron invitados nuevamente a mascar coca y beber alcohol, particu­
larmente aquellas personas que habfan sido designadas para ilevar el ataid 
hasta la tumba detr~s de la casa. Los invitados, posteriormente, siguie­
ron el ata~d para presenciar el entierro. Los miembros inmediatos de la 
familia doliente -- los dolientes -- Dermanecieron dentro de la casa, 
segtn se acostumbra hacer. Luego del entierro, los invitados regresaron 
a la casa para ofrecer a los dolientes regalos de alcohol, coca y ciga­
rrillos.
 

En Chiarhumani, no se acostumbra realizar actividades agrfcolas durante
 
el dfa de Aho Nuevo, Carnaval, Semana Santa, 12 de mayo (aniversario de
 
la comunidad) y Todos los Santos. Ademds, cada vez que una persona de
 
la comunidad fallecu, se acostumbra a que todos descansen ese dfa. Algu­
nos dejardn de trabajar Dara estar junto a la familia del difunto y acom­
pahar el velorio; otros descansaran por respeto al difunto. Se acostum­
bra decir: " La muerte de una persona, es como el techado de una casa".
 
Ambos acontecinientos tienen un significado sagrado. Nadie puede vivir
 
sin una casa. y nadie vive para siempre. Sin embargo, no es una ley que
 
todos paralicen sus trabajos cuando muere una persona de la comunidad. A
 
nadie se exige que deje de trabajar, y siempre hay alcunas familias que
 
continuaran con sus quehaceres diarios. Contra estas familias, la iTnica
 
sanci6n de l comunidad es la de simple crftica.
 

En Killay Bel6n, cuando muere ur, comunitario -- ya sea hombre o mujer,
 
niho o adulto -- ese dia es sagrado, y toda la comunidad tiene la obli­
gaci6n moral de participar en el velatorio y en la ceremonia de enticrro.
 
Afn cuando alguien tenga la urgencia de trabajar, no debe continuar ha­
cidndolo una vez que se ha enterado de la muerte de algGn vecino. La per­
sona que desobedece esta costumbre corre el riesgo de consecuencias funes­
tas. Por ejemplo, en periodos limitados o nulos de trabajo agrfcola, se
 
prohibe construir paredes, corrales, o hilar o tejer, porque cualquiera
 
de estas actividades tendrA como resultado una tragedia personal que de­
jarg a la familia con liaki o remordimiento. Preparar el suelo (con un 
arado de mano o yunta de bueyes) luego de enterarse de la muerte de un 
vecino de la comunidad es robar el kallapus a "las herramientas de los 
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espfritus" y serdn castigados por esta
secha. falta de respeto con una mala co-
Los cultivos sembrados 
en el dfa del
ducirdn plantas de semilla ciega y est6ril 
velorio no brotardn, o pro­

conocida bajo el 
nombre de
t'ujuriwa.
 



GLOSARIO0
 

A
 

ABANDERADO: Portaestandarte, uno de los dos principales co-patrocinado­
res de las celebraciones de Pascua Florida en la Comunidad de Yuca
ABARCAS: Sandalias hechas de llantas de autom6vil
 

ACHACANA: Cacto
 
ACHACHILAS: Espfritus de las montafas

ACOMPARANTES: Hudspedes o invitados a un evento social
 
AFRECHO: Salvado
 
AGAVE: 
 Una enredadera (sarmiento) utilizada en la Comunidad de Killay
Beln para atar flores a una cruz de madera'durante las conmemoracio­

nes de Semana Santa
 
AGREGADO: Residente de la Comunidad no nacido en el 
lugar
AGUA DE CHURO: 
 Agua en la que se ha hecho hervir el chufo.

AGUAYO: Mantel para acarrear sobre los hombros pequeas cargas, utili­

zade particularmente por las mujeres

AHIJADERO: 
 Tierras adjuntas utilizadas exclusivamente para el apacenta­

miento del ganado; lo mismo que apacheta.

AHIJADOS: Protegidos

AJI DE PAPALISA: Un guiso picante hecho de papalisa
AJARA: Quinua silvestre, utilizada como alimento de emergencia

ALCALDE: Au.oridad local; alcalde escolar: 
 funcionario a quien se le
conffa el 
respaldo a la escuela comuinitaria
 
ALLIRA: 
 Un palo que tiene una bola de trapo en un extremo, utilizado
 

para remover el grano tostado
 
API: Una bebida caliente espesa -- generalmente hecha de mafz 
-- que se


bebe en el desayuno

ALTAMISA: 
 Una hierba medicinal
 
ALKATITI: 
 Gusano que ataca al cultivo de ocas
 
ALMACIGO: Sementera
 
ALMUERZO: 
 Segunda comida del dfa, servida entre horas 8 de la maiana y
mediodfa, de acuerdo a las circunstancias, que generalmente consiste


deuna sopa caliente
 
ALTARERO: Residente de la comunidad a 
quien se le ha encomendado el
cuidado de !a Iglesia, cargo generalmente rotativo; lo mismo que
 

-R!Lido
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AMAKHARI: Planta medicinal, utilizada para aliviar el dolor de est6mago

AMANSE DE NOVILLOS: Entrenamiento de torillos y vaquillas para la tarea
 

de arado utilizando una yunta
 
AMARRO: Mont6n de tallos secos, se aplica el t6rmino para habas y
 

arvejas.
 
AMAUTA: Autoridad local; lo mismo que Jilacata
 
AMORSECO: Planta medicinal
 
ANAQUIRIS: 'Gufas" o "guardianes"; papas que han sido adornadas con hojas
 

de coca
 
ANDRES HUAYLLA: Pasto silvestre con propiedades medicinales
 
AREQUIPERA: Variedad de semilla de cebolla que se importa del Perl
 
ANUCHAPI: Planta medicinal
 
ANIMA: Espiritu o alma
 
ANAT DOMINGO: Domingo de Tentaci6n, una semana despu6s de Carnaval
 
APACHETA: Tierras adjuntas para pastoreo, lo mismo que ahijadero
 
ARA AUQUI: Padrinos de Matrimonio
 
ARADO: Instrumento agrfcola que sirve para labrar la tierra abriendo
 

surcos en 611a; arado de palo

ARCOS: Regalos en papel moneda que se prenden a las solapas del
 

anfi tri6n
 
ARKJATA: Segunda de dos ceremonias para despachar el granizo en la comu­

nidad de Killay Bel6n
 
ARMA: Arado de palo
 
ARMAZON: Vigas; armadura del techo
 
ARROBA: Unidad de peso equivalente a 25 libras
 
ARTESA: Cubeta de madera; recipiente para lavar
 
APORQUE: Acollar las plantas; aumento de tierra sobre las bases de las
 

plantas
 
APJATA: Regalos en licor (alcohol) y coca que traen consigo los invita­

dos a una fiesta
 
AYLINCO: Tallos de 1a planta de papa
 
AYLLU: Comunidad indigena, legalmente reconocida
 
AYNOCA: Zona de producci6n dunde todas las parfelas son contiguas, y


todas deben ser sembradas con el mismo cultivo
 
AYNI: Convenios de intercar.ibio de mano de obra; un "prdstamo" de mano
 

de obra que debe ser pagado por el prestatario de la misma manera en
 
una fecha futura 

AYRAMPU: Cacto
 
AYUNO: Abstinencia
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B 

BARO ANlTISARNICO: Bahos de innersi6n para ovejas; baflo con 
productos

quimicos para tratar los pardsitos externos en el ganado


BARBECHO: Segunda arada o segunda reja, 
 que se efectia generalinente en 
el mes de abril
 

BATAN: Molino de piedra manual
 
BATEA: Cubeta de madera o recipiente para lavar; lo mismo que artesa
 
BARQUILLA: 
 Collar hecho de lana de oveja tejida y utilizada para ador­

nar el ganado vacuno, llamas, y otros animales, durante ciertas fes­
tividades
 

BAYETA: 
 Franela; generalmente hecha en casa, utilizada principalmente
 
oara 
la confecci6n de polleras para las mujeres altipldnicas y tambidn
 
de camisas y pantalones para hombre
 

BARRETA: Instrumento agricola que sirve para perforar la tierra
 
BRAZADA: [Inidad de medida, aproximadamente 2,7 metros de longitud
 

C 

CABECERA: Palo del telar m6. pr6ximo al tejedor

CABECILLA: Jefe de 
un grupo de bailarines durante una celebraci6n
 

comunitaria
 
CABEZA: Unidad de medida aplicada a las plantulas de cebolla, equiva­

lente a la circunferencia de la cabeza del comprador

CACHIVACHERO: Vendedor de 
 repuestos de bicicleta y un surtido de
 

mercancfas
 
CAFE DE GRANO: Una bebida oscura que se asemeja al caf., hecha de grano


de cebada tostado
 
CAL: 
 Oxido de calcio; utilizado particularmente para purificar el agia


de pozos
 
CALCHA: Almiar
 
CAI.VARIO: Lugar de veneraci6n situado en una ladera; dolencia que sufre 

el ganado vacurio que se cree que es causada por i ngerir pastos donde 
ha caido un rayo

CAMPESINO: Labriego; persona Que vive en el canpo (Srea rural)
CANA CARA: Plante. medicinal, utilizada para curar la fiebre
 
CANCHON: Zona amurallada para el cultivo de cebolla

CANASTA: Cesta utilizada para la cosecha de papas, equivalente a una 

lrroba '25 libras) 
CARACHI: ,'equeio pez que habita en 
ei Lag, Titizaca
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CARGA: Unidad de peso igual 
a 4-5 arrobas (100-125 libras); lo que pue­
de acarrear un animal de carga

CARGADO: Mate de hierbas preparado con una vdriedad de plantas medicina­
les, util;zado para aliviar el resfrfo comLin
 

CARLOSAJTO: Planta medicinal
 
CARMA: Una hacina horizontal de mafz secado en 
el campo, utilizada cuan­

do la longitud de los tallos es bastante corta

CATO: 
 Unidad de medida de tierras, equivalente a 50 pasos por 15 pasos,
 

o equivalente a 750 metros cuadrados
 
CAYA: 
 Oca sometida a proceso de deshidrataci6n
 
CEDRON: Planta medicinal
 
CENA: Ultima comida del dfa
 
CERDA: Pelo cortado de las colas del ganado vacuno
 
CH'ACURUS: Estacas que se clavan en 4
las cuatro esqu nas del telar

CHANKACA: Azicar morena no procesada, moldeada en panes o bloques

CHAJILLAS: Vigas principales del techo
 
CHALA: Hollejo del mafz
 
CHALA RALEO: Venta de productos agrfcolas 
en pequefia escala, por slmple
 

o doble ianojo

CH'ALLA: Libaciones, 
con deseos de buena suerte, generalmente con
 

alcohol, vino, mixtura y serpentinas
 
CHAIRO: Sopa hecha de chuio
 
CHAEITO: Gris, 
un color de lana natural
 
CHANCOROMA: Planta r'edicinal
 
CHARQUI o CHARQUE: Carne seca, particularmente de llama
 
CHAPALLIRI: Persona que ayuda a dar vuelta los 
terrones durante la
tarea de arado utilizando el 
arado de pie o Huiso, generalmente una
 

mujer 
CHAROS: Banderitas de papel de seda con las que se adorna las parcelas

de cultivos durante el Carnaval 
CHAYAHUA: 
 Visita formal de los reci6n casados a los padrinos de matri­

monio, que generalmente se realiza durante la 
semana de Carnaval

CHEA: Unidad de longitud -- Equivalente a 20 centfmetros -- formada potla distancia existente entre el extremo del dedo pulgar y el dedo 

iHdice de una mano estirada 
CH'EARA: Negro, color de lana natural 
CHELLKE: Unidad de distancia linear, qgual a un paso (aproximadamente

un metro) utilizada para medir parcelas de tierras y ireas de trabajo
CIIELLWA: Pasto silvestre
 
CH'ENKHATA: Papas daiiadas
 
CHEMBA: Pasto silvestre
 
CHICHA: Una bebida alcoh6lica o cerveza de grano; la chicha tambi6n se
 

prepara como un 
refresco no-alcoh6lico
 
CHiCOTE: Ldtigo utilizado para arrear una yunta de animales de tiro
 
CHIJCHIPA: Hierba medicinal
 
CH'ILA: Una variedad de trigo que tiene el 
tallo muy tieso, utilizada
 

para elaborar esteras 
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CH'ILLIWA: Paja silvestre utilizada para confeccionar esparto y sogas,

tambi~n sirve para silos de almacenamiento provisionalks y como
 
forraje para ganado
 

CHINURA: Soga hecha de Ch'illiwa
 
CHIPHA: Red de cuero para transportar cebollas
 
CHIRO: Saco que contiene pldntulas de cebolla suficientes para obtener
 

un rendimiento en la cosecha de 25 qangochos

CH'ISME: Rosado claro, una variedad de 
ocas
 
CH'ITI USO: Timpanismo, enfermedad que ataca al ganado vacuno y a otros
 
CH'IWA: Hojas de quinua, utilizadas como alimento de emergencia

CHORJRI USO: Ampollas que se presentan en el ganado

CHOMPA: Prenda tejida de lana
 
CHONTA: Correa plana de cuero utilizada para atar el yugo a los 
cuernos
 

de los animales de tiro
 
CHONTILLA: Picota; lo mismo que Iijwana
 
CHOQUEKALLA: Planta medicinal
 
CHUA: Fuente pequen-a de barro
 
CH'UKURKATA: Correa adherida al 
 telar de cuatro estacas
 
CHUKU CHUKU: Planta medicinal, sus hojas son utilizadas en forma de
 

compresas en el tratamiento de fracturas
 
CHULLA: Unidad de peso, igual a seis libras; 
lo mismo que markha
 
CHULLPA CAAGUA: 
 Planta silvestre utilizada como alimento de emergencia;


lo mismo que illama
 
CHUHO: Papas soietidas a proceso de deshidrataci6n
 
CHUO 'ILLPI: Especie de mosca que incuba durante el 
mes de febrero, un
 

indi,:ador de los mejcr,. sitios para la siembra de papas

CHURUMA CI'IJE: 
 Sitio donde se elabora el proceso de deshidrataci6n
 
CHU&UTA: Papa que ha sido afectada por Id helada
 
CHURIS: Sucio, lana enredada
 
CHUSI: Frazada ordinaria
 
CHUSPA: Bolsa para transportar hojas de coca
 
CH'UPU USO: Hinchaz6n de la quijada en el ganado
 
CHIRIRA: Planta medicinal
 
CHOJLLA: Pasto silvestre
 
SISA: Impuesto de mercado por la venta de ganado

COBAYO: Conejillo de indias; lo mismo que cuy

COLILLA: Pardsito externo del ganado ovino
 
COLONOS: Trabajadores residentes de una hacienda
 
COMUNIDAD ORIGINARIA: Una comunidad indigena, que posee tierras legal­

mente, er forma de tenencia colectiva
 
COMIDA DE DUELO: Comida servida a los acomparhantes ae un funeral
 
COMIDA REZADA: Alimentos preparados en honor de los muertos y que han
 

sido ofrecidos con la plegaria

COSTAL: Saco para carga,de lana tejida

COTEiC:O: Palo largo con un 
trapo en su extremo, utilizado para lim­

piar las cenizas de un horno de barro antes de cocer el 
pan
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CRIA: Progenie del ganado
 
CRIOLLO: ezcla de raza
 
CRUZ DEL SUR: Constelaci6n
 
CIJAJO IATURAL: Quimosina, enzima que cuaja la leche, se 
forma en el


est6mago de 
los corderos que han sido deliberadamente sobrecalentados
 
al sol
 

CUARTILLA: 
 Saco tejido de 20 centimetros por 20 centfmetros, con una

capacidad de media arroba o 12,5 libras; lo mismo que kunka kunka


CURANDERA: Persona que hace de m~dico sin serlo
 
CUTIRPU: Quinto afho consecutivo de siembra de una 
sola parcela

CUY: Conejillo de indias; 1o mismo aue cobayo

CUCHA: Fracc-6n de un 
irea de faera; punto en el que se detiene el
 

trabajo de un dia
 
CEBADA Etl GRANO: Cebada destinada a la producci6n de grano
CEBADA Ell BERZA: Cebada para ensilaje
 

D 

DEPOSITO: C~mara de almacenamiento de productos agrfcolas frescos
 
DESAYUNO: Primer alimento tomado por la mafiana
 
DIOSAN URUPA: 
 9fa de Dios, el Oltimo de tres dfas de ayuno comunal


practicado en la comunidad de Jaruma
 
DOLIENTES: Personas que Ilevan el 
duelo en un funeral
 

E 

EKHA: Unidad de suoerficie de .0oar 60 metros o de 20 
onr 30 lokas,

utilizada para determinar la herencia de tierras
 

ESPARTO: Entretejido hecho de oaja, lo mismo que fhala
 
ERA: Lugar destinado a la trilla
 
ESCARLATINA: Fiebre escarlatina, lo mismo que J'hamfha

ESTERA: Tejido ae paja utilizado (como taoa o fondo) como parte de un
 

molde para hacer queso
 
ETZETILLA: Par~sito externo del 
ganado ovino
 
EUCALIPTO: Arbol de la 
fanilia de las mirtdceas; sus hojas son utiliza­das en la Dreparaci6n de un mate .edicinal y de un jarabe paracasero 

la tos
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F
 

FARDO: Haz de leha, tambi6n 24 botellas de cerveza
 
FERIA: Dfa de mercado semanal
 
FERIA DE CAMIOS: Mercado de trueque
 
PHALA: Entretejido hecho de paja; lo misipo que esparto
 
FINAWIRI CANCHON: Patio de almacenamiento, patio de la casa rural
 
FINCH'ERE: %Iujer que revuelve los terrones cavados con la ayuda del
 

arado de Die; tambi6n miembro de un grupo de cuatro personas, cono­
cido con el nombre ae uma
 

FOGOII: Cocina
 

G
 

GANCOCHO: Carga de cebollas; lo mismo que chipha
 
GARBANZO: Planta silvestre; se cree que causa una enfermedad fatal
 

llamada Muyu Muyu cuando es ingerida inadvertidamente por el ganado
 
ovino
 

GARRAPATA: Acaro
 
GAVILLA: Atado de mieses, se aplica a cualquier cultivo de grano
 
GIRASOL: Planta medicinal utilizada para aliviar la hinchaz6n
 
GUANJO: Esti~rcol, abono seco
 
GUINDA: Plarta medicinal, utilizada para aliviar la fiebre
 
GUSANO BLANCO: Gusano que ataca al cultivo de papas
 

H
 

HABAS: Planta leguminosa
 
HABAS USHAYO: Habas de primera clase, utilizadas para hacer tostado
 
HEMBRA: Piedra "hembra" (suave) utilizada en la construcci6n de un
 

fog6n fuera de la casa
 
HINOJOS: Hierbas verdes
 
I',ORNILLAS: Cada uo de los huecos de un fog6n
 
HOLLIN: Substancia negra extrafda de 7as ollas de cocina, utilizada para
 

remedios medicinales
 
HOSTIA: Oblea de Comuni6n
 
HUAKA: Tela ancha utilizada como faja alrcdedor del abdomen de la mujer
 

inmediatamente despuds del alumbramiento, para nLntener el calor
 
HUALLAKE: Sopa de pescado
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HUAYLUlCO: 
 Mazorcas de mafz unidas por pares mediante el trenzado de
sus chalas y luego colgadas de las vigas de la 
casa rural
HERENCIA: Regalos que recibe de 
sus padres la novia, en el momento de
 
su matrimonio y durante los pr6ximos dos ahios
 

HUAYLLA: Paja silvestre
 
HUISO: Arado de pie andino
 
HUMA CAYA Oca sometida a deshidrataci6n, preparada mediante su 
remoja­

do en agua durante un mes
 

I
 

IRPAKA: La ceremonia de pedida de mano de la mujer antes del 
matrimonio
 
IRU: Lana ordinaria
 
ISPI: Pescado muy pequehio utilizado para hacer un caldo

ISTALLA: Bolsa para transoortar hojas de coca; lo mismo que chuspa

ITAPALLO: Ortiga, un indicador de las mejores fechas para la siembra
 

J 

JACHA: El primero de un perfodo de tres dfas
 
JACHA ANATA: M.irtes de Carnaval
 
JACHA DESPACHO: 
 La primera de dos ceremonias destinadas 31 despacho del
granizo, practicadas en la Comunidad de Killay Bel6n
 
JAIRI: DYa del 
tercer cuarto menguante de la luna
JAKHE CAPITANA: Uno de los dos co-patrocinadores o prestes (el otro es
el abanderado) de las celebraciones de Pdscua Florida, 
en la Comuni­

dad de Yuka
 
JALLU MARA: Ao lluvioso
 
JAMAQ'O: Pardsito externo, piojo; lo mismo que jamakus
JAMILLO: Arbol que produce un fruto del cual se extraen 
las semillas
 

Iue son utilizadas para prop6sitos medicinales
JANCH'Y: Borra no disuelta que queda de la 
masa de quinua durante ]a
elaboraci6n de chicha hecha de harina de quinua

JANKA: Lecho de roca

JANU K'ARA: Una hierba que crece entre el 
cultivo de cebada, venenosa
 

para los cobayos

JANQ'O: 
 De color blanco; una variedad de oca
JAUK'AAS: 
 Palos parp trillar, de los cuales los mds largos son curvos
JAWIRA: Via Lctea 
JHAMFA: Escarlatina 
JIK'Y: Olla de barro especial para tostar 
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JILACATA: Autoridad comunal tradicional
 
JIPI: Hollejo del grano de quinua., cuando se quema, sus cenizas son
 

utilizadas para elaborar llujtha, un catalizador en el acullico de
 
coca
 

JIRI: Muy mojado, esti6rcol descompuesto, utilizado para "sebar" la
 
semilla de papa
 

JIRU&A: Ut-nsilio para menear
 
JISKA ANATA: Lunes de Cdrnaval
 
JORNALES: Das de trabajo

JUMENTHA APILLA: Variedad de oca gruesa y de color amarillo
 
JUQO USO: Ceguera en el ganado
 
JUFA ARCO: Silo para el grano de quinua

JUFA CHAACA: Puente de quinua, surcos transversales de quinua que se
 

siembran en una parcela de papa
 
JUIFI CAYA: Oca sometida al proceso de deshidrataci6n
 
JUSI: Hoz manual
 

K
 

KAIRAS: Ranas
 
KALCHA: Almiar; lo mismo que calcha
 
K'ACHA: Lana torcida, en forma de zig-zag

KANARA: Trozo de lana que 
une las dos trenzas de una mujer altipl6nica
 

por detrds de su cabeza; lo misno que tullma
 
KARE: Parcela donde se ha cultivado -ebada el aho anterior
 
KARWA THAJA: Esti6rcol de llama
 
KASARJE: Resquebrajadura de las pesuas del ganado expuesto a la hume­

dad y al barro durante periodos largos

KASAWIRA DE QUINUA: Pastelillos de quinua

KATA: Planta silvestre aromdtica, se cree que ocasiona la pdrdida de
 

leche materna
 
KATI CH'OKES: Variedad "dulce" de papas

KATI;QUIPAS: Intermediarios en transacciones al por mayor

'VLANA: Autoridad aqrfcola -- generalmente Secretario de Agricultura 
a cargo de la supervisi6n de parcelas de cultivo y aynocas 

--

KARI: Sitio plano y limpio dentro de una parcela donde se amontona el 
producto cosechado; lo mismo que khaya
 

KAWAAA: Aporque

KAWAYAS: 
 PequeFios estanques o pozas ubicados cerca a la ribera del
 

Lago Titicaca
 
K'AYA: Esti6rcol 
seco de segunda clase, utilizado como combustible
 
KANTATI SO'IAK'E: Dfa del primer cuarto creciente de ]a luna
 
KA.rUTA: Una flor utilizada para decoraciones florales durante la
 

Semana Santa
 



-- 
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KARONA: Cobertor para un animal de carga

KALLAPUS: Instrumentos de los espiritus
 
KALLA: Planta medicinal
 
KELA KELA: Una planta que se cree que causa la ceguera en el ganado
 

ovino
 
K'ELLU: De color amarillo: una var;.dad de maiz
 
KELLASUNTI: Una variedad de oca de color amarillo
 
KELLUNCHU: Una enfermedad que ataca a las plantitas recidn germinadas

K'EPA: Periodo de tres dfas comprendido entre el 7 y el 9 de agosto

KETHA: Planta medicinal, utilizada para inflamaciones de estdmago

K'EWILLI: Ganado ovino que nace sin cola
 
KENTO: Planta utilizada para teiir lanas
 
K'EROS: Puntales de techo
 
KHANANU: Parcela en ]a que se ha cultivado papa el afo anterior
 
KHAYA: Sitio limpio dentro de una 
parcela para amontorar el producto


cosechado; lo mismo que kafii
 
KHANAPAKHO: Diente de le6n 
o amarg6n, con propiedades medicinales para
 

curar la diarrea
 
KHOFADA: Tarea de revolver los terrones
 
KHOFAA: Mazo de madera para desterronar
 
KHOFERI: Persona que desterrona
 
KHOLLY: Primera arada (de tres) luego del 
periodo de descanso; despu.s


del kholly, siempre se siembra papas

KHOLOMA: Planta medicinal, utilizada para tratar dolencias renales
 
KHORA: Lana de oveja de primera calidad suave y sedosa
 
KHONA: Molino de piedra
 
KHORARA: Beshierbe
 
KHUMU: Medida de capacidad acarreada por un animal 
de carga; lo mismo
 

que carga
 
K'ICHE: Pellizco para abrir la vaina de las habas
 
KOCHA: Pldntulas de cebolla
 
KOILLO APILA: Amarillo-rojizo, una variedad de oca
 
KOWA: Planta medicinal, utilizada para curar la diarrea
 
KOLLE: Planta medicinal
 
KOLLERI: 
 Persona a cargo del arado, o aquella que utiliza el arado de
 

pie o huiso
 
KONA: Molino de piedra manual
 
KOTO: Una estrella matinal
 
KULLI: Morado, una variedad (uemafz
 
KUNKA KUNKA: 
 Una unidad de peso igual a media arroba o 12,5 libras; lo
 

mismo que cuartilla
 
KUTIRPU: Parcela donde so ha sembrado papas nuevamente el siguiente


aFio; lo mismo que khananu
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L
 

LAKA CH'ULLA: Dientes exageradamente grandes en los corderos
 
LAKOTA: Papa agusanada
 
LAMANA: Fuente para mezclar
 
LAP'A USO: Priojos de los cerdos; lo mismo que laram lapa
 
LARAM LAPA: Lo mismo que L:p'a uso
 
LASRANA LAWRA: Palo qrueso de aproximadamente 3,5 metros de largo y de
 

por lo menos 20 centfmetros de didmetro, halado por animales de tiro
 
y utilizado para nivelar el terreno y deshacer los terrones.
 

LATICO: Anillo de cuero que une el arado con el yugo y que realiza tam­
bidn la funci6n de eslab6n giratorio
 

LAZO: Soga de cuero
 
LEKE LEKE: Pjjaro silvestre del altiplano, un indicador de las perspec­

tivas de siembra
 
LINAZA: Planta medicinal
 
LIP'ICHI: Cuero de oveja
 
LISTONES: Vigas secundarias del techo
 
LIJWANA: Picota, lo mismo que chontilla
 
LOKA: Lo mismo que brazada
 
LOMO SURK'A: "Siembra alta", siembra en el lomo del surco y no en el
 

canal del mismo
 
LLAQAS: Extremos de tallo verde y hojas que deben ser desechadas de la
 

paja antes de tejerla
 
LLAVIJO: Parte de'i arado de palo que lo mantiene adherido al latico
 
LLAWUNTHA: Extremos gradualmente angostados de un yugo de madera
 
LLAMPU MESAS: Ofrendas de fuego destinadas a aplacar la ira de los
 

espfritus de las montaas
 
LLUCHU: Rosado, una variedad de oca
 
LUKY: Una variedad de papa amarge, muy buena para la producci6n de chuio
 
LLUJTHA: Sustancia alcaloide que aumenta el efecto narc6tico de la coca
 

acullicada
 
LARI: Persona que corta pedazos de oreja del ganado para marcarlo
 
LAGUA DE MAIZ: Potaje hecho de harina de mafz
 
LECHE DE EMBARAZO: Ocasiona diarrea al alimentar al niho cuando la
 

madre se embaraza nuevamente
 
LECHE DE BURRA: Considerada como el "remedio sagrado" para diferentes
 

enfermedades, particularmente la fiebre
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M
 

MADEJA: Manojillo de lana
 
MALLCUS: Lider tradicional de la comunidad; lo mismo que jilakata

MANOJO: Pu~ado doble, una unidad de trueque

MARAZOS: Intermediarios que compran grandes cantidades de animales
MANDONES: Autoridades tradicionales como el jilakata o mallcus
 
MANKANCHA: 
 Pollera angosta interior de la mujer del altipTano

MANKHALLI: La mitad de un material textil, cada mitad que se 
Leje en un
 

telar de 4 estacas
 
MANTA: Chal
 
MARANCIL: Planta medicinal, utilizada para la fiebre
 
MARRAQUETA: Pan pequeio de corteza dura
 
MARKHA: Una distancia lineal de dos metros
 
MARKHU: Planta medicinal, utilizada para aliviar des6rdwe~s renales
 
MATARA: Caha acuitica, utilizada para construir esteras de paja

MATE: Td de hierbas; la forma mds comn de utilizar y consumir medicinas
 

tradicional es
 
MATICO: Hoja medicinal que se aplica a fracturas y tambi~n se utiliza
 

para el reumatismo
 
MATA: Lesi6n o hinchaz6n en un animal como rusultado de excesiva carga

MACHO: 
 Una piedra "macho" de contextura exterior ispera, utilizada para


construir fogones fuera de la casa
 
MEDIA HECTAREA: 
 Unidad de grea de 50 x 20 pasos (1.000 metros cuadrados)

MENAJES: 
 Vajilla de cocina como ser ollas y uten;ilios

MERIENDA: 
 Comida de medio dfa consumida en el campo, generalmente consis­

te de comida "seca" 
MESIKO: Planta medicinal, utilizada para fiebres
 
MESA DULCE: 
 Una ofrenda que se quema, que consiste de ingredientes dul­

ces, destinada a aplacar a la Pachamama o Madre Tierra
 
MESTIZA URUPA: Midrcoles de Ceniza
 
MILLO: 
 Un mineral medicinal utilizado para compresas que alivian el do­

lor de cabeza
 
MILLU: Amarillo
 
MISTERIOS: 
 Pequehas obleas con diversas imigenes impresas y utilizadas
 

como uno de los ingredientes de la mesa dulce
 
MITA: Turno de agua para riego

MITANI: La persona que utiliza el 
agua para riego

MOJCH'Y: Masa de quinua masticada utilizada como levadura para fermentar
 

la chicha
 
MOEKA: Plantamedicinal para tratar la decoloraci6n o manchas en 
la
 

cara 
MOQUILLO: Epidemia entre los burros que caus6 la muerte de muchos anima­

les en la comunidad de Jaruma durante 1981
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MORAYA: Productc cosechado de infima calidad que es remojado en agua

frfa durante un mes y luego congelado para la elaboraci6n de un pro­
d.to ordinario parecido a la tunta
 

MORTAJA: Sudario para entierros
 
MOSKHO: Producto deshidratado de baja calidad, similar al chufio
 
MOSTAZA: Una planta medicinal utilizada 
en emDlastos para aliviar la con­

gesti6n

MONDA: Papa que se eproxima a la clase mds grande, reservada para el con­

sumo de la familia y para venta en el mercado
 
MURIATA: 
 Ganado vacuno de bastante edad, reconocido mediante los dientes
 

permanentes muy usados
 
MULLU TALLA: Dolencia en el ganado conocida con el nombre de "susto"
 
MUYU MUYU: Una enfermedad fatal en los ovinos tiernos que causa la acuo­

sidad de la masa encefflica
 

NIEVES: 
 Dfa de las Nieves o lde agosto, un dfa para consultar las plan­
tas como indicadores
 

NINASANKO: Planta medicinal
 
NUCLEO ESCOLAR: Centro de educaci6n rural donde se ofrecen cinco afos
 

de aducaci6n primaria y un aft de educaci6n intermedia
 
NtJEZ MOSCADA: Planta medicinal
 
NURUMAYA: Planta medicinal
 
RUNU LAKA: Dientes de leche en el 
ganado vacuno -- indica 1,5 a 2 afos
 

de edad
 
WUSATA: Cualquier papa que muestra sefiales de pudrici6n

RUKU: Bolsa de malla suelta colocada en el hocico del animal de carga
 

para evitar que mordizquee la carga llevada por otros animales
 
NOGAL: Una planta usada para tefiir lana para hacer ponchos
 

0
 

OCHOCOLO: Una variedad de habas pequefias

OJRA: Autoridad tradicional, lo mismo que Jilacata
 
OJO DE AGUA: Vertiente, manantial
 
OLLA: Recipiente de cocina; unidad de trueque que implica alfarerfa y


productos donde el recipiente debe ser llenado con el producto por el
 
cual se estd intercambiando
 

OREJILLA DE MUNA: Parte terminal del 
arado de palo
 
ORIGINARIO: Habitante nacido en 
la comunidad
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P
 

PAA LAKANI: Dos dientes permanentes, que indican 3 afios de edad en el
 
ganado vacuno
 

PACHAMAMA: !adre Tierra
 
PACKHO: Planta medicinal, usada para la diarrea
 
PADRINO: Protector del ahijado
 
PAJA BRAVA: Una paja silvestre
 
PALTA: Avocado; las hojas de la planta son usadas para prop6sitos medi­

cinales
 
PAPAS K'IFAS: Papas abandonadas
 
PAPAS WATIA: Papas horneadas, preparadas sobre carbones calientes ente­

rrados bajo el piso
 
PAPERA: Enfermedad, inflamaci6n de las pardtidas en los niFios
 
PARALEJO: Aro metdlico que conecta la cabecera a la soga de paja
 
PARCELA: Lote destinado al cultivo
 
PARCHE: Emplasto o compresa, utilizado en la medicina tradicional
 
PARUCHO: Lana caf6 o de color vicufia
 
PASANKALLA: Maiz tostado y reventado; pipoca
 
PASANTE: Anfitri6n o patrocinador de una fiest.
 
PASTELA: Enfermedad en el ganado consistente en la hinchaz6n de la qui­

jada, como el ch'upu uso
 
PASTORA: Musgo
 
PATAJATE: Cama especial donde la niadre descansa por lo menos por una se­

mana luego del parto
 
PATIO: Lugar donde se almacena el producto en la casa rural
 
PATRON: Propietario de la hacienda
 
PILON: Hacinamiento en forma cilindrica de cebada para ensilaje, como
 

cebar arco 
PEREJIL: Planta medicinal utilizada para curar el dolor del est6aiago 
PEROL: Sartdn 
PESADA: Una unidad de peso igual a seis arrobas y seis libras
 
PESCKE: Potaje de quinua
 
PHAJCHI WILA: Menstruaci6n o "sangre mensual"
 
PHINA: Silo de almacenamiento temporal para productos agrfcolas frescos
 
PHIRI: Un potaje hecho de leche y cereal en grano
 
PHOQ PHOQ: Un hongo silvestre que es molido hasta convertirlo en harina
 

y utilizado para curar lI ceguera u otros des6rdenes de los ojos en
 
el ganado ovino
 

PHUCHUS: Pozos
 
PHUTI: ChuFio u otro producto deshidratado cocido al vapor
 
PHUSKALLA: Cacto, utilizado como indicador de siembra y tambi6n para
 

prop6sitos medicinales
 
PICOTA: Instrumento agricola que sirve para romper la tierra
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PILLCHA: Mont6n de hierbas adheridas a la base de la reja de arado para

facilitar el desalojo de la tierra y para abrir surcos nms amplios
 

PILLILLIDOS: Seq.'ndos brotes de las espigas de la cebada luego del
 
riego
 

PIRWA: Lugar permanente y seco de almacenamiento, apartado de la casa
 
rural
 

PITO DE CAAGUA: Harina de Ca~agua
 
PILLOS: Roscas de pan (que pueden ser colgados alrededor de la cabeza)
 

que se utilizan para celebrar la despedida de los dirigentes anualmen­
te elegidos
 

POKE: Calostro o primera leche de la madre
 

POR PARTES: Siembra de cultivos separados en lugares adyacentes, Pero
 
no entremezclados por surcos
 

POLLERA: Falda (de franela) que usa la mujer del Altiplano
 
POLLERANI: Tipo de silo de almacenamiento temporal construfdo con muchas
 

capas de paja que se asemejan a las polleras de la mujer
 
PONCHE: Bebida hecha de leche y alcohol
 
POCU: Gris; una variedad de mafz
 
POROMA: Tierra que ha perrnanecido en descanso durante varios ahos
 
PRESTE: Autoridad conuunal; patrocinador de una fiesta
 
PRENDA TEJIDA: Una unidad de trueque, producto textil
 
PUCU PUCU: Un ave silvestre, pron6stico de abundantes pasturas
 
PUNADO: Una porci6n del producto (unidad de trueque) equivalente a la
 

mitad de un manojo

PdNTOS: Malla de tejido hecho con palillos
 
PUSI LAKANI: Cuatro Dientes; un animal con cuatro dientes permanentes,
 

que indica que tambi~n tiene cuatro aios de edad
 
PUTUTUS: Instrumentos musicales hechos de cuernos de ganado vacuno
 

Q 

QUESANA: La lana de una sola oveja; un cuero de lana
 
QUESO HUMACHA: Salsa de queso que se consurme con papas hervidas 
QUINTAL: Unidad de peso equivalente a 100 libras o cuatro arrobas
 
Q'INTU: Raci6n individual de hojas de coca
 
Q'ISPINA: Una harina hecha de quinua
 
QUINUA: Un cereal en grano, nativo del altiplano, parecido y cocido de
 

similar manera que el arroz
 
QUINUA REAL: Quinua de color blanco
 
QUI'LLPAS: Pedazos cortados de oreja del ganado como medio de identifi­

caci6n por sus propietarios
 
QUI'CHI: Acci6n de cortar la oreja
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R
 

REATA: 
 Una soga de cinco brazadas, equivalente a 12 - 13,5 metros
 
RIEGO: Un solo riego

REGIDOR: Habitante de la comunidad elegido cada cuatro meses 
para cuidar


de la Iglesia de la comunidad, si la hubiera

REJA: Reja de arado metilica hecha del muelle de un 
cami6n; una primera,


segunda o tercera reja, refiere a tres arados
se 
 en secuencia

REQUESON: Un derivado de la leche, un 
tipo de queso "cottage"

RASTRILLA: 
 Una oaleta que sirve Dara extraer el pan del horno
 
REFRESCO: Bebida no-alcoh6lica
 
ROMERO: Una hierba medicinal
 
RAIZ DE CHINA: Planta medicinal, utilizada para curar fracturas

RUECA: Instrumento manual para hilar lana
RUTUCHA: 
 Primer corte de cabello del nio, una ceremonia especial
 

S
 

SABACERO: Variedad de oca
 
SAJAAA: Zaranda
 
SAJRA: 
 Carne que "tiene al demonio dentro"; carne de un animal enfermo
 
SALTA: Letras o decoraciones en un tejido

SALVIA: 
 Planta medicinal utilizada para trastornos estomacales
 
SANITARIO: Practicante de medicina (sin ser mddito)

SAN PEDRO LAKA TUTUKA: 
 Dfa de fiesta de San Pedro (de los Vientos),


Junio 29
 
SAN ISIDRO: Dfa de Fiesta de San Isidro, Mayo 15, San Isidro es el Santo
 

Patr6n del ganado vacuno
 
SAN JUAN: 
 Dia de Fiesta de San Juan, el Bautista, Junio 24

SANKAYO: Planta de cacto; sus flores indican las mejores fechas de
 

siembra
 
SARNA: Enfermedad del oanado
 
SAUMERIO: Vaporizaci6n para un paciente enfermo (o animal)

SAWUN LAWA: Palos que forman el telar de cuatro estacas
 
SAYARA: Propiedad donde estd ubicada la casa 
rural

SEJE: Cesta cilfndrica que sirve para almacenar productos agricolas,


hecha de una estera de paja

SILLU SILLU: Planta medicinal que se utiliza para 
curar enfermedades
 

renales
 
SEMARONA: Planta medicinal, utilizada para curar fiebres
 
SIEDRO: Planta medicinal, utilizada para curar diarreas

SILK'ERA: Herramienta manual para deshollejar y desgranar el mafz
 
SILO: Lugar de almacenamiento
 
SILLUTA: Papas daadas o malogradas

SIFO SIFO: Planta medicinal, utilizada para curar heridas
 
SINCHA: Cincha
 
SEGUNDO: 
 Plato de comida que sirve luego de la sopa, generalmente


consistente en comida "seca"
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SOBRANTES: Habitantes que poseen pequenas cantidades de tierra (no son
 
miembros nativos de la comunidad), sin derechos para utilizar el agua


SOLDA QUE SOLDA: "Suelda que Suelda", planta medicinal, utilizada en
 
emplastos para fracturas
 

SOPAIPILLAS: Frituras hechas de harina de mafz o trigo
 
SOLEADO: Insolaci6n
 
SOJ'THA LAKANI: Animal con seis dientes permanentes,indicando que el
 

animal tiene cinco ahos de edad
 
SULTANA: Un sustituto del caf6
 
SURTIJILLAS: Zarcillos de la planta de arveja
 
SUSTO: Enfermedad ocasionada por el miedo
 
SURK'A: Un tipo de plantaci6n donde la semilla es colocada lo mas bajo


posible en el surco, previriendo un aio seco
 

T
 

TASERO: La persona que paga el impuesto por sus tierras
 
TACHO: Cisterna grande de pl6stico utilizada por algunas familias
 

rurales para almacenar agua para beber
 
TAJLLI: Unidad de medida equivalente a cuatro dedos (8 cms.)

TAIPI: Segundo perfodo de tres dfas durante el mes de agosto

TARI: Manta tejida de lana (preferiblemente de pelo de llama o de alpa­

ca) para mantener las ollas calientes por varias horas
 
TARWI: Un cereal "amargo", originario del Altiplano
 
TATA: Dios
 
TATAN WAJT'IR WAWAPA: Persona especializada en rituales de la comunidad
 
TAWRA K'ARARTI: Trasquila de lana del ganado ovino
 
TEMPORA: Perfodo de abstinencia
 
THALANTADA: Pr6ctica de mantear a una mujer embarazada para que el feto
 

se coloque en la correcta posici6n de nacimiento
 
THIMPU: Plato de cordero
 
THORE: Color tostado oscuro de la lana
 
THAQUI: "Camino al cielo" o senda que va hacia el Calvario (Jaruma)

TIJI VILLA: "Sangre delgada" en el ganado, perdida, segin se cree,
 

cuando se le corta la cola al animal
 
TILIRA: Tirador de soporte en el arado de palo

T'IKA PERDON: Perd6n de las ovejas, parte del ritual de abstinencia
 

en Jaruma
 
T'INKHA: Regalos en bebida, generalmente durante la transacci6n de
 

ganado
 
TIMPANISMO: Enfermedad que ataca al ganado; lo mismo que Ch'ity Uso
 
TRIQUINA: Trichinosis, en el ganado porcino
 
T'IKACHA: Ritual de adornar a los animales
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TOKHORO: 
 Palo largo de bambG, hueco por el centro, utilizado en el
 
urdido del tejido en telar de cuatro estacas


TOKHO TOKHO: Planta medicinal, utilizada para curar lastimaduras y

hematomas con emplastos


TONKO SILK'ENA: Actividad manual para deshollejar y desgranar el mafz
 
utilizando la silk'ea
 

TORONJIL: Planta medicinal, utilizada para dolores estomacales 
TOSTADO DE GRANO: Un refrigerio

T'OJO: Papas sin ojos, "ciegas"

TOLA: Planto medicinal, utilizada para tratar fiebres
 
TOLANTOLA: Planta medicinal
 
TRIGO MOTE: Trigo hervido y cocido
 
TROJE: Silo de almacenamiento permanente, hecho de adobes, lo mismo qui


pirwa

TRAMA: Lanzadera de la trama del tejido, que 
se pasa de un lado a otro
 

al tejer 
TUMBULA: SeDulcro 
TUNU WARI: Hierba medicinal 
TUNTA: Papas remojadas en agua durante un mes, y luego heladas y secadiTUQA USO: Desnutrici6n en el de la
ganado a causa escasez de pasturas

TUPU: Saco tejido oa lana que contiene un poco mds de 100 libras. Se


coloca 
una marca a 60 cms. de altura de dicha bolsa
 
TULLMA: Cord6n que se usa en !as trenzas de la mujer

TUIRO: Cord6n de lana, amarrado entre los cuernos del 
ganado vacuno
 

U
 

ULLUCU: Papalisa
 
UMALLAK'E: 
 Dolencia debida a la ampolladura o resquebrajaduras en las
 

pesufias del ganado

UKORURO: Berro, un indicador de fechas de plantaci6n

UMA: Una unidad de extensi6n de tierras, determinada por la extensi6n
de tierra a ararse en 
un solo dfa, por un grupo de cuatro Pesonas,
 

utilizando huisos
 
URANTA: Regalos de papel moneda
 
URTA: Corral de ovejas
 
UNTO: Grasa de llama
 
URDIDO: Preparado de los hilos en la urdimbre de un telar
 
URU URU: Lucero del Alba
 
UVA SILVESTRE: Una planta medicinal utilizada para fiebres
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V
 

VAECHA: Planta medicinal, utilizada para aliviar la fiebre
 
VELALAYO: Planta medicinal, utilizada para emplastos en fracturas
 
VERBENA: Planta medicinal, utilizada pe'ra diarreas
 
VENTEO: Aventar el grano para retirar ia paja 6 impurezas
 
VICO: Unidad de Longitud de 15 cms., que se indica mediante la distan­

cia desde la base del pulgar hasta la punta del dedo indice
 

w 

WACULLA: CAntaro de cer~mica, utilizado para almacenar agua y para hacer
 
chicha
 

WINCHA: Cintur6n que sirve para sujetar el molde de queso
 
WICHURA: Lanzadera hecha del hueso de la pierna derecha de la llama
 
WILA CHUMPI: Color tostado claro; color natural del pelo de llama
 
WICHU: Paja silvestre, muy resistente a la humedad
 
WICHU USO: Diarrea en el ganado
 
WISKA: Lazo de lana tejido
 
WICHKATA: Palo que separa el urdido
 

Y 

YATIRI: Curandero tradicional
 
YAWIRKHA: Tira de cuero para adherir el arado a su base
 
YUGO: Madero que se coloca en la cabeza a los bueyes para uncirlos
 
YUNTA: Par de animales entrenados para halar el arado de palo
 



PANDO 

BENI 

IA PAZ 

CUCHABAMB
 
SANTA CRUZ 

ORURO
 

POTOSI CHUOLTISACA 

TARUA 


