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LA COMIDA COMO PRACTICA SIMBOLICA Y RITUAL
(UNA APROXIMACION A LA CULTURA INDIGENA' Y
PROCESOS DE CAMBIO)

Gerardo Fuentealba

1. SIMBOLISMO Y PRACTICAS PRODUCTIVAS

La naturaleza, como expresion basica de la vida, y ésta como
proceso de reproduccion inmediato de la naturaleza, en la concep-
cién indigena, aparece simbolizada en la existencia y acciéon de dos
propiedades binarias: lo frio (—) y lo caliente (+), cuya distribucion
en el espacio aparece sefialada por la aplicacion de los conceptos an-
dinos de lo alto ("hanan") y lo bajo ("hurin™). La confluencia de es-
tas propiedades y, por tanto, su unidad material en la naturaleza, re-
presentan una suerte de fuerzas en equilibrio vital, sin cuya confluen-
cia no es posible concebir la vida como proceso reproductor, en su es-
tado natural(1). Tal vez, la reproduccion biolégica de la especie hu-
mana, ejemplifique en toda su dimensién esta concepcion, por cuan-
to los érganos de la mujer son valorados como frio (—) y los del hom-
bre como caliente (+), cuya unidad en el orgasmo sexual, dan origen
a la gestacion de una nueva vida(2).

En tanto la naturaleza se constituye en el objeto de transforma-
cion fundamental de las practicas productivas, esta concepcion pare-
ce ser también un referente de fundamental importancia para orien-
tar la accion del hombre sobre ella. En efecto, todo parece indicar
que se persigue en el oroceso de trabajo manipular los elementos con-
currentes que, segln sus propiedades, le permitan al hombre alcanzar
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el mencionado equilibrio vital, representado en la confluencia o uni-
dad de las fuerzas binarias. Asi nos lo sugieren el manejo de dos gran-
des cultivos andinos, como es el caso de la papa y el maiz.

El maiz, es valorado como un producto caliente, adaptado a las
tierras bajas, también ponderadas por la propiedad caliente, lo que
exije la necesaria manipulacion de otros elementos valorados como
frios, a fin de alcanzar el deseado equilibrio simbdlico(3). Por otra
parte, se le asocia, en general, el fréjol de enredadera, valorado tam-
bién como un producto frio y, en otros casos, se intercalan zambos
y/o camote, ponderados como frio y caliente. En lo que respecta a
otras labores culturales, como los aporques y deshierbes, también s
tiende a favorecer la accion de los elementos frios equilibrantes, co-
mo acontece con el deshierbe de aquellas matas calientes y no de
otras frias.

La papa, esvalorada como un producto frio, adaptado a las tie-
rras altas, también ponderadas como frias, espuesta a condiciones cli-
maticas muy desfavorables como la helada y el granizo, valorados co-
mo elementos frios. El control de otros con propiedades calientes
aparecen como de fundamental importancia para alcanzar el deseado
equilibrio binario y, por este medio, controlar las fuerzas frias. Sin
embargo, en este caso, el sol, como elemento caliente por excelencia,
es incontrolable razon por la que se privilegian otros arreglos: p. e
"voltear" la tierra y dejarla al sol, para que se caliente; elegir una su-
perficie "protegida" del frio: es decir, "abrigada” o caliente; rotar al
cultivo de papas el de cebada, y usar los trojes secos de ésta como
abono, valorados como calientes; arar los zureos con curvas de nivel
y/o en direccién de las pendientes y deshierbar toda planta natural, a
fin de favorecer el facil drenaje de las aguas y evitar la concentracion
de humedad; intercalar al cultivo de papas otro de ocas o mashua, va-
lorados como calientes, etc. Sin embargo, a diferencia del maiz, pese
a todos estos arreglos, el cultivo de ja papa sigue siendo fragil y ex-
puesto a las contingencias naturales, razén por la que en torno de ella
se han establecido otras practicas rituales llamadas a controlar las
fuerzas frias y su representacion natural(4).

Los arreglos sefialados para cada cultivo no son excluyentes de
otros, puesto que incide en ello el mayor o menor control de ciertos
elementos, como el caso del agua para el maiz que, de ser abundante,
puede favorecer la intercalacidon de otros productos calientes, como
la "quinua"”, el "camote", el "zapallo", etc. y, en casos que sea limi-
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tada su control, favorecer la intercalacion de productos frios, como
el fréjol, la col y el haba, entre otros(5). Cuestion que es mas limita-
da para la papa, especialmente en lo que respecta a la asociacion in-
tercalacion de otros productos, por ser gran parte de éstos valorados
como frios, como acontece con el "haba”, el "melloco" y todas las
variedades de papas; sin embargo, también se los encuentra intercala-
do o adjuntos a la papa, especialmente alli en donde las tierras altas
tienden a ser menos himedas(6). Lo importante es destacar que
estamos frente a una légica simbdlica, en torno a la cual se organizan
y adquieren sentido las practicas productivas, cuyas diferencias de
forma para el caso de la papa y el maiz, no expresan més que la bls-
queda y aplicacion de iguales principios o concepcion, a contextos es-
paciales con propiedades diferenciadas, razén por la que no cabe pen-
sar que <e trata de dos culturas distintas, como a veces se ha sugeri-
do(7).

2. ALIMENTACION Y SALUD: PRODUCCION DEL EQUILI-
BRIO ORGANICO

El organismo, como expresion de la naturaleza, no esta desliga-
do de la concepcién de ésta, por cuanto todo sugiere que se le obser-
va como una unidad compuesta por elementos clasificados dentro de
iguales principios binarios de lo frio y lo caliente; p.e., la cabeza es
valorada como caliente, y los pies como frios, de forma que su con-
currencia de paso a una situacion de equilibrio corporal vital, cuya
mantencién alude al estado de salud, y su ruptura sitta el campo de la
enfermedad(8). En consecuencia, la alimentaciéon, como actividad
productora del organismo, a igual que otras llamadas a protegerlo del
medio exterior, como la vestimenta y la construccién habitacional,
deben estar orientadas a preservar dicho equilibrio y, en casos de
ruptura, coadyuvar a su restablecimiento, inscribiendo estas practicas
en la prevenciéon de la salud en un caso y, en otros, en el tratamiento
de la enfermedad.

De acuerdo a esto, las normas v reglas orientan la seleccion,
combinacion y preparacion de alimentos, y estan llamados a lograr €l
mencionado balance o equilibrio. En efecto, una rapida observacion
de algunos platos tradicionales del sector indigena, asi nos lo indica.
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Tal es el caso del "cuy asado”, que comprende productos como el
cuy, valorado como caliente, las papas gruesas cocidas (—), y una sal-
sa compuesta de los siguientes ingredientes: leche y cebolla blanca
(M), y sangre de cuy y achiote (+), que en su conjunto tienden a esta-
blecer un balance entre las propiedades calientes y frias. Igual aconte-
ce con las llamadas "bodas", que varian en sus ingredientes de acuer-
do al tipo de harinas seleccionadas para la elaboraciéon de la mazamo-
rra: d se trata de maiz o de cebada, ponderados como calientes, la
carne seleccionada sera necesariamente de propiedad fria, como acon-
tece con las de borrego, gallina o conejo; s se trata de harina de haba
0 habilla, valoradas como frias, la carne sera de cuy o bovino, consi-
deradas de propiedad caliente. En otros casos, como el llamado "me-
diano™, se combinan papas y maiz cocido ("mote"); quesos y huevos
y, en lo que respecta a carnes, s ponen las de gallina y cuy, y/o las
de borrego y chancho, productos todos ellos ponderados como frios
y calientes, respectivamente; de forma que, en todos los casos, s es-
tablece el balance o equilibrio binario.

Cierto es que estos platos son altamente rituales, como veremos:
sin embargo, el consumo rutinario de alimentos en la cocina indige-
na, no se aparta de esta légica organizativa ya que, en ultimo térmi-
no, norman y orientan la preservacion de la salud, razén por la que su
ruptura puede dar origen a la enfermedad. En efecto, aunque en la
cotidianidad no se acostumbra a consumir carnes, otros productos
con iguales propiedades los reemplazan; tal es el caso p.e. de las ma-
zamorras de harina de maiz o cebada (+), que se las consume con pa-
pas (—), y que con la carne de gallina, conejo o borrego (—), daban
origen a la "boda". En otros casos, aunque se trate de alimentos muy
limitados y simples en su combinacion, siempre observamos la bus-
queda dej mencionado balance o equilibrio: papas cocidas (— y aji
molido (+); papas cocidas (—) y maiz cocido (+); habas tostadas (—
y maiz tostado (+); arroz cocido (— y huevo cocido (+); etc. Sin
embargo, en donde mayor complejidad adquiere la combinacién y se-
leccién de productos alimenticios, parecen ser las llamadas "sopas”,
por cuanto comprenden tubérculos, granos y hortalizas.

En otros casos, la seleccion y combinacion de alimentos, tienen
un claro objetivo terapéutico o, con mayor propiedad dietético, pues-
to que su consumo esta orientado a tratar enfermedades o estados de
convalecencia. Tal es el caso particular de las carnes, en situaciones
de "chuchaquis" o gripes, pre-parto y post parto. En efecto, se conci-
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be que al beber y trasnochar, se consumen las fuerzas calientes del or-
ganismo, adquiriendo las fuerzas frias una tendencia a predominar,
expresado en el "enfriamiento”, razén por la que se hace indispensa-
ble consumir alimentos con propiedades calientes para restablecer el
equilibrio y evitar la "gripe", entre otras enfermedades. H "cuy asa-
do", es el plato privilegiado para alcanzar este fin, en tanto es consi-
derado como €l alimento més caliente entre los calientes.

Siendo la gestacién, confluencia de las propiedades binarias, re-
presentada en los 6rganos reproductores de la mujer y el hombre, por
ser el Utero un organo de propiedad fria y constituir éste la "cama"
del nuevo ser, se admite que es necesario poner mas énfasis en las co-
midas calientes, para "asegurar" su normal desarrollo y dotar de "ma-
yores fuerzas" a la madre. Para alcanzar esto se acostumbra a prepa-
rar y consumir el llamado "caldo de cuy", compuesto por una sustan-
cia que se forma de la disolucién de la cebolla o mellocos (— y de la
carne y estructura 6sea del cuy (+). Aunque pareciera ser que se tien-
de a establecer el balance térmico, sefialan los indigenas que predo-
mina lo caliente, pero que al consumirse, internamente, se "iguala”.

Aungue el desarrollo del nuevo ser, tiende a desequilibrar el ba-
lance o equilibrio organico de la madre, razén por la que se prepara
y consume el caldo de cuy, el parto de modo particular, es observa-
do como una situacion de desequilibrio: para restablecerlo se prepara
y consume la llamada "dieta", que consiste en una secuencia de "cal-
dos" o "locros" de carnes. En primer término, se consumen aquellos
con carnes valoradas como frias, entre las que destacan la de gallina,
conejo y ovino, por €l lapso aproximado a una semafia; le siguen a es-
tos los de carnes ponderadas como calientes (+), entre ellas las de bo-
vino, chancho y cuy, por el tiempo de una semana. En lo posible, se
cree necesario extender la dieta por unos tres meses, lo que implica
repetir la secuencia de modo constante y, con ello, alcanzar el men-
cionado equilibrio o balance binario(9).

3. ALIMENTACION Y RITUAL: REPRODUCCION DE RELA-
CIONES SOCIALES

No sélo se preparan y combinan de una manera determinada los
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alimentos, sino que también se establecen ciertas jerarquias entre
ellos y, por su intermedio, se sefialan o sancionan especificas relacio-
nes sociales entre quienes los preparan y ofertan, y quienes los com-
parten o son servidos para su consumo, tanto en lo que respecta al
interior de la unidad familiar, como en sus relaciones con la comuni-
dad y el mundo exterior.

En efecto, aunque falta mucho por estudiar en este campo, pa-
rece que las carnes juegan un papel fundamental en ciertos platos
considerados indispensables en los eventos familiares o comunales de
importancia, como acontece con los matrimonios y bautizos, al inte-
rior de la familia: de las fiestas religiosas o patronales, en el seno de la
comunidad, y de los "agasajos” a los representantes institucionales
del mundo exterior(10). En todos estos casos, las carnes en general, y
la de cuy en particular, son jnfaltables en platos como el "cuy asa-
do", las "coladas" o "bodas", los "locros", etc., entre otros(11). Su
sola existencia, sefiala una situacion especial, cuya importancia se
puede medir por la escala de los platos mencionados, de modo espe-
cial para el caso del mundo familiar y exterior y, en menor medida,
para ciertos eventos comunales religiosos, como la "mesa”, en donde
el consumo colectivo se asemeja al llamado "mediano” que implica
una diversa variedad de carnes, granos y tubérculos.

No menos importancia para sefialar las relaciones de acercamien-
to y/o distancia y de jerarquia y/o status entre quienes consumen,
constituye el orden de cOmo <e sirva. En efecto, por su intermedio s
establecen las posiciones y rangos de los miembros al interior de la fa-
milia, al interior de la comunidad, y en la relacién de ésta con algu-
nos miembros del mundo exterior. Observemos ciertos casos ejempli-
ficadores, en cada uno de los niveles sefialados.

En el marco de la familia, el orden en que s sirven los alimentos
esta sefialando la escala de jerarquias en su interior que, en general,
parten por el jefe de familia, le siguen los integrantes varones mayo-
res, continla con el sexo femenino también mayores, y culmina con
los nifios, independientemente del sexo de éstos. Si existen otros pa-
rintes reales, como los yernos, es posible que se le sirva después que
el jefe de familia, y s se trata del suegro, siempre en primer lugar; en
el caso de los "compadres", también se les servird en primer lugar, y
después de éstos al jefe de familia; orden que se guardara en la oca-
sibn en que los anfitriones visiten a sus compadres, estableciéndose
un "respeto” reciproco, distinto al del nuero con el yerno, al de los
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hijos con el padre, al de los hermanos mayores con los menores y, en
general, al de las mujeres con los varones.

En el contexto de la comuna, también el orden en que se sirven
los alimentos sefiala el status alcanzado por algunos de sus miembros
dentro de la comunidad. En efecto, segin la organizacion de la "me-
sa", se privilegian a los "taytas" y, en segundo lugar, a los dirigentes
0 "cabildantes" de la comuna, a continuacién siguen los "runas" ca-
sados y, en dltimo término, a los "longos" mayores. En el caso de las
mujeres, estan en la misma oosicion de sus esposos y, por su interme-
dio, se les sirve a los nifios, que no participan de la "mesa"; sin em-
bargo, la posicion de las mujeres es subordinada al conjunto de los
hombres, ya que por su intermedio participan indirectamente de la
"mesa’(12).

En el marco de mundo externo, mas que el orden, es de mayor
importancia la participaciéon que manifiestan los miembros de una
familia o comunidad respecto al agasajado o "afuerino™. S s le sirve
aungue sea un "cuy asado", pero e lo hace sélo para él, y al margen
de la familia y/o consumo de la comunidad, se pone de manifiesto el
"respeto”, pero s marcan las distancias que separan a ambos parti-
cipantes. Por el contrario, cuando en el consumo participan los res-
tantes miembros de la familia y/o comunidad, independientemente
de lo que s= coma, se sanciona no solo el "respeto”, sino que también
su integracion y valoracion como "nuestro”, al decir de los indigenas.

También es de importancia para sefalar o reforzar las jerarquias
y status sociales, al qué o cuanto se sirve en el consumo de alimentos.
Siendo limitado adn nuestro conocimiento en esto, tomaremos como
ejemplo el ciy y, en menor medida, al interior de la familia, cualquie-
ra sea el plato: "cuy asado", "locro de cuy™ o "colada de cuy", siem-
pre correspondera al jefe de familia la presa mas valorada, como es el
caso de los brazos y cabeza, s es posible; las piernas para los hijos
mayores, y las costillas o cabeza para los nifios; para la esposa o ma-
dre, también un brazo y, en ausencia de hijos, las piernas. En este
contexto, aunque en el orden aparezca subordinada a los varones en
general, el qué y cuanto se le sirve a la madre o esposa, le ubica en
una situacion jerarquica igual al de su esposo o, al menos, no inferior
al de sus hijos mayores. En el caso de los compadres, lo deseable es
servirles a cada uno un cuy entero, pero si no es posible, se acostum-
bra a darles un medio cuy; la parte "alta" o de "arriba" para el com-
padre, que comprende los brazos y la cabeza, y la parte de "abajo"
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para la comadre, compuesta por las pjernas(13).

En lo que respecta a la "mesa" y consumo de aquel plato seme-
jante al "mediano", se aspira a que al menos los "taytas" puedan
consumir las carnes de cuy y borrego, los cabildantes las carnes de
bovino y gallina, y los "runas" las carnes de chancho y conejo: pero
los arreglos pueden variar, de acuerdo a la disponibilidad de recursos.
No acontece asi con los granos y tubérculos, que estan a disposicion-
de todos los concurrentes. Por cierto, en la medida en que los anfi-
triones puedan servir a todos los participantes con igual diversidad de
alimentos, aunque no en lo que atafie a la cantidad o calidad distribu-
tiva, su "prestigio" y reconocimiento por la comunidad sera mucho
mayor, al grado de formar parte en la "cabecera de los principales",
en la organizacion de otras mesas".

En suma, el consumo de alimentos, en el sector indigena, san-
ciona ritualmente los nexos de aproximacion o instancia, y las espal-
das de status o jerarquias, entre sus miembros, sea a interior de las
familias y redes de parentesco como en el &mbito de la comunidad.
También al promover el reconocimiento general de la comunidad
genera y promociona el ascenso en la escala de status y jerarquia
social, para quienes sirven de anfitribn, como acontece en las fiestas
religiosas o comunales(14). Ciertamente que, por su intermedio, al
favorecer y recrear las relaciones de unidad, tanto al interior de las
redes de parentesco come de la comunidad, también estimula y re-
fuerza las relaciones de colaboracidon reciproca entre sus miembros,
repercutiendo favorablemente en las practicas de complementariedad
econdmica .

Sin embargo, inclusive en este contexto econdmico, el consumo
de alimentos en general, y de la bebida en particular, juegan un papel
de fundamental jmportanciaO5). En efecto, es "costumbre" que
cuando se quiere pedir un "favor" a un pariente o vecino, se comien-
ce ofreciendo a éste un "trago", que de ser aceptado y bebido, sienta
las bases para su aceptacijon(16). Por su intermedio, se tiene acceso
a otros recursos no controlados y necesarios, como acontece con la
yunta de bueyes o arado, con fuerza de trabajo voluntario, con tie-
rras bajas o altas al "partir" y, en fin, se solicita y consigue "compa-
dre”, "oficiales" o tenientes"”, y "jocheros" para las fiestas, o se ob-
tiene un "maestro" para la construccion de la casa o para la forma-
coén de un "aprendiz de oficio"”, entre otros servicios. Pero, en todos
los casos la bebida es el punto de partida, constituyéndose la comi-
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da en el vehiculo de "agradecimiento" o "pago", sin el cual es impen-
sable renovar otro pedido o "favor"(17).

En efecto, en todos los casos se retribuye el servicio prestado
por medio de la comida, cuyos platos y rango ponen de manifiesto la
magnitud del sentimiento de agradecimiento, por quienes recibieron
la prestacion. Sin embargo, en términos generales, existen algunas
normas ya comunes; p.e., para los casos de compadrazgo, de los ofi-
ciales de fiesta, y de los maestros de casa y oficio, es costumbre ser-
virles un "mediano”, dependiendo de la diversidad de carnes el nivel
de agradecimiento; para el "partido", se privilegia el "cuy asado”,
cuyo numero y relacion con los miembros adultos de la familia otor-
gante de la tierra, expresa igual sentimiento, en tanto que para los
duefios de la yunta o arado, y de los "voluntarios", es comun entre-
garles una "racion" en granos o tubérculos, no cocinados; excepto
cuando se trata de épocas de cosechas, puesto que se realiza un "agra-
do" en comida y bebida, ademas del "chucchir" o "chalar", para
quienes concurren a prestar su fuerza de trabajo.

Por el rol que juega el consumo de ciertos alimentos, sin los
cuales no se podria comprender la reproduccion de las unidades fa-
miliares indigenas y, por su intermedio, las comunidades como ambi-
tos de dichas relaciones, = hace del todo indispensable para alcanzar
este objetivo, producir en cada unidad un "excedente" social, que
comprenda aquellos productos de mayor condensacion simbdlica y
ritual.

4. EL CAMBIO Y SUS SIMBOLOS

Con el desarrollo de la modernizacién las economias campesi-
nas han entrado en una via de crisis y, con ello, se han sentado las ba-
S para su progresiva transformacion, especialmente en lo que res-
pecta a sus formas de organizacién y de sus conocimientos y practi-
cas productivas que, segin muchos autores, constituyen los basamen-
tos de la llamada "comunidad andina'(18). en este contexto, cabe
preguntarse: ¢estan también en crisis estos sistemas de representacion
simbdlicos y practicas rituales?. ¢No constituyen éstos los engranajes
de la "resistencia" indigena?. ¢No juegan un papel importante para
enfrentar el cambio de modo adaptativo. En general, la percepcion
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que tenemos es que se estan produciendo procesos de cambio y de re-
organizacion interna para enfrentar las condiciones de crisis, pero que
no implican una necesaria desarticulacion entre las relaciones de la
unidad familiar y de la comunidad, sino que en gran medida estan
inscritos y orientados por una légica que, por una parte, intenta pre-
servar las condiciones basicas para su reproduccion étnica y, por otra,
para enfrentarse de forma adaptativa a los requerimientos de la mo-
dernidad; pero sin por ello perder su identidad propia. En otros tér-
minos, pareciera ser que asistimos a un proceso de cambios controla-
dos y adaptados a una légica propia, razéon por la que no asumen en
toda su extension la fisonomia de la modernidad, pero tampoco de la
tradicionalidad(19).

S obervamos con atencion los cambios s estdn produciendo
fundamentalmente en las tierras altas, cuyas condiciones del suelo y
climéticas, s constituyen en una verdadera contriccién para la pro-
duccion agricola y, por otra parte, es la Unica area donde ha sido po-
sible que estos sectores extiendan su frontera agricola, en estas alti-
mas décadas. Aqui es donde los cultivos de papa y cebada tienden a
hacerse predominantes, y s desarrolla el ganado bovino, con miras
especiales de comercializacion hacia afuera de la comunidad y locali-
dad. También es aqui donde se estan produciendo las mayores inno-
vaciones tecnoldgicas tradicionales, via la incorporacion de otras mo-
dernas.

La papa y la cebada, se sitUan en las tierras altas y, en general
estan expuestas a las mismas constricciones; también estan orientadas
al mercado, razén por la que la produccion y productividad, son de-
seados. Empero se les trata de distinta manera y reconocen distintas
innovaciones. En efecto, en la cebada sélo se ha extendido la incorpora-
cion de semillas mejoradas, pero no asi los abonos y otras labores cul-
turales; excepto el deshierbar las matas calientes. Por nada del mundo
quieren poner abonos, y cuando se lo hace a pedido de un técnico de
algin programa, se destina una parte del terreno aparte. En la papa,
por el contrario, se privilegia y demandan los abonos, en menor medi-
da las semillas mejoradas, y mucho menos los fungicidas y hervicidas;
pero cuando asi acontece, también se lo destina aparte y, a semejanza
de la cebada, sélo es para el mercado; es decir, no s lo consume in-
ternamente; inclusive, cuando s pone abonos, todos coinciden en
que se lo hace en una medida inferior a lo necesario, afin de dismi-
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nuir costos absolutos; sin embargo, se acostumbra a rotar estos culti-
VOS con otros de cebada, y se usan sus rastrojos como "abono", con
el objeto de suplir el déficit de aquel quimico(20).

Si observamos estas innovaciones diferenciadas, a la luz de la
concepcion del equilibrio o balance binario, se constata una légica
muy clara en ellas. En efecto, la principal constriccion para el cultivo
de la papa, en tanto elemento frio, estaba representado por la dificul-
tad de controlar directamente un elemento de propiedad caliente
como €l sol; por esta razén s tendia a privilegiar aquellos arreglos
que obraran de modo indirecto sobre la propiedad fria y, en otra me-
dida, se intensificaban los rituales para interceder sobre la accion de
otros elementos frios. Los abonos quimicos, son valorados como los
méas calientes entre los calientes, constituyéndose en el elemento a
manipularse para buscar directamente sobre las fuerzas frias y, por su
intermedio, alcanzar el mencionado equilibrio; sin embargo, para el
cultivo de la cebada, el abono quimico, por su cualificacion térmica,
aparece como un elemento mas bien desequilibrante, ya que a dife-
rencia de la papa, la cebada es un elemento también caliente, con lo
que se intensificaria en demasia esta fuerza, al grado de "recalentar"
o "quemar" la planta, seguin los indigenas.

En general, en las tierras "bajas", no se observan innovaciones
importantes, pudiendo afirmarse que es en esta zona donde se con-
servan los arreglos productivos mas tradicionales, representados de
modo particular en el cultivo del maiz y asociaciones mdltiples: fré-
jol, "zambo", zanahoria blanca, etc. Sin embargo, cuando e han in-
troducido ciertas innovaciones a pedido de los "técnicos", como ha
acontecido con el "maiz 101", resulta que es cultivado en tierras
apartadas, y se destina de modo exclusivo para "sacar a la plaza"; es
decir, no s lo consume internamente. El maiz es valorado como un
elemento caliente, que se cultiva en tierras calientes, que exige en su
tratamiento moderno la incorporaciéon de fungicidas, ponderados
como calientes, y de abonos, también calientes; esto origina una si-
tuacion de absoluto desequilibrio, razén por la que.inclusive en estos
casos, los indigenas intensifican el riego, pese a las amonestaciones de
los técnicos, a fin de que "no queme" la planta, y, en otra medida,
disminuyen las proporciones de fungicidas y abonos, con el claro ob-
jeto de controlar y/o aminorar la intensidad de lo caliente(21).

Llama la atencion que, en todos aquellos casos, en que se produ-
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ce una transformacion radical en las practicas tecno-productivas, los
productos son sacados del consumo y circulacion interna, y e los
destina de modo exclusivo al mercado(22). Ciertamente que esto re-
quiere mayor investigacion, pero ya es posible adelantar algunos cri-
terios explicativos. Existe una correlacion muy clara entre innova-
ciones tecnoldgicas no adaptadas, cultivos de caracter mercantiles vy,
en consecuencia, productos que no se reaiizan en el consumo interno,
que implica que éstas, no participan del "excedente social" y, por
tanto, del "consumo ritual”, de tanta importancia para la reproduc-
cién de estos sectores, en el aspecto étnico, pero si para la reproduc-
cién campesina, en tanto productores de mercancias. Cuestion que
no implica la inexistencia de otros cultivos y/o iguales cultivos, con
practicas productivas "tradicionales”, llamados a formar parte de di-
cho fondo social" y "consumo ritual”.

En otros términos, en las unidades campesinas indigenas, pare-
ciera ser que estamos frente a una ldgica étnica, con capacidad hasta
ahora de hacer frente a los procesos de cambio, sin por ello perder su
propia identidad que, en el aspecto tecno-productivo, pone de mani-
fiesto tres tipos de proceso: arreglos tradicionales, arreglos que incor-
poran lo moderno en base a una lectura tradicional, y arreglos moder-
nos sin mas, pero que por estar desligados de toda simbologia, son sa-
cados de las practicas rituales de reproduccion étnica: a menos de
modo directo, porque bien puede ser que a través de un rodeo, estén
llamadas a fortalecerlas(23).

En lo que respecta a la incorporacion de alimentos de origen se-
mi-industrial o industrial, observamos también la existencia de un
proceso controlado y, con ello, la mantencién y vigencia de las con-
cepciones simbdlicas que organizan las practicas alimenticias. En
efecto, alimentos como las harinas y, en particular, el arroz y fideo,
son clasificados dentro de jguales criterios térmicos como frios, y s
los maneja o combina en la blusqueda de igual equilibrio o balance bi-
nario(24). Asi por ejemplo, el arroz puede reemplazar a otros pro-
ductos también frios, como acontece con las papas ya que se observa
que e esta preparando el "cuy asado™ con arroz y, en otros casos, €l
fideo en las "sopas" viene a reemplazar a los "mellocos", todos ellos
productos de tierras "altas", actualmente sometidas a una explota-
cion preferentemente mercantil, y que manifiesta profundas transfor-
maciones no-productivas.

Para concluir, el reconocimiento de la existencia de sistemas de
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representacion y practicas rituales, como referentes de las préacticas
de produccion y reproduccion del sector indigena, y de su importan-
cia para enfrentar al cambio sin perder su identidad propia, no impli-
ca desconocer la situacién de crisis a la que se enfrentan muchas uni-
dades, particularmente en lo que respecta a la ampliacion y/o conser-
vacion de sus condiciones materiales de produccion, y de subordina-
cién al capital comercial y usurero, que inciden desfavorablemente en
sus condiciones de vida en general, y de las alimenticias o nutriciona-
les en particular, favoreciendo con ello el desmejoramiento del estado
de salud. Por el contrario, es justamente este reconocimiento, y la ne-
cesidad imperiosa de enfrentarla, lo que nos ha motivado a indagar en
estos aspectos.

NOTAS

1) Es interesante de observar que, dentro de esta concepcién, tanto "hanan" como
"hurin", en tanto principios ordenadores del espacio, no se corresponden de modo
univoco a una de las propiedades térmicas, sino que las comprenden a ambas, depen-
diendo esto de las regiones aludidas. En efecto, en "jahua pacha" —parte del cielo—
"hanan" estd asociado a lo caliente (+) y "hurin" alo frio (— y, en "pay pacha"
—parte de la tierra— "hanan" aparece asociado a lo frio (—) y "hurin alo caliente(+)
Para mayor comprension ver, Gerardo Fuentealba, "Cosmogonia indigena”, en Rev.
de Cultura Popular Identidad, Subsecretaria de Cultura, No. 4, Quito, 1984.

(2) En general, todos los elementos que forman parte del habitat indigena, como la flora,
fauna, etc., y su propia corporaidad, estan clasificados en torno a estos dos criterios
térmicos bésicos. Sin embargo, cabe puntualizarse, que su cualificacién no alude nece-
sariamente a lo térmico, sino que se trata de una propiedad simbdlica que, por cierto,
debe sustentarse sobre algin elemento objetivo de diferenciacién; sin embargo, esto
lo desconocemos.

3) Esta observacion reconoce antecedentes histéricos, en el caso de la sociedad incasica,
donde las obras de regadio estan asociadas a los sistemas de cultivo del maiz, en las
terrazas y andenes. John Murra, "Maiz, tubérculos y ritos agricolas". Formaciones
econdmicas y politicas del mundo andino"”, IEP., Lima, 1975.

(4) En efecto, cuentan los indigenas de Cotopaxi que, hasta hace poco —otros dicen has-
ta ahora— se acostumbraba a recoger la "tierra de misa" o "basura de iglesia", para
depositarla sobre las sementeras de papa; también, que se procedia a quemar los "ra-
mos benditos”, a fin de protegerlas del mal tiempo y, en particular, de la "lancha".
En el Chimborazo, a distintos observadores les llam6 la atencién que los indigenas, en
ocasiones que amenazaban las heladas o granizos a las sementeras de altura y, por tan-
to, a las de papa, acostumbran a juntar ramas y procedian a quemarlas, para gene-
rar abundante humo y para producir cenizas, que al grito y danza del "ujay", lanza-
ban hacia el cielo y nubes amenazantes. Anihal Buitron, El campesinado en la provin-
cia del Chimborazo, INP., Informe No. 4, Quito, 1953; Federico Aguil6, El hombre
del Chimborazo y su mundo interior, CREA, Cuenca, 1978. Si se observa con aten-
cién, aqui también estd presente la concepcion simbélica binaria, puesto que tanto el
humo como la ceniza, son clasificados como elementos calientes (+), y la helada y gra-
nizo como frios (—).
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(5) Creemos que la consideracion de esta l6gica simbdélica como ordenadora de las practi-
cas de asociacion e intercalacion de cultivos, puede ser también fructifera para inter-
pretar los procesos de innovacién y de resistencia a transferencias tecnolégicas, como
las observadas para el caso de "chacras", estudiadas y/o experimentadas por el equipo
del CAAP. Ver, José Sanchez Parga y J. de Olano, Ecuador Debate: “campesinado y
tecnologia™, No. 6, Quito, 1984.

(6) En efecto, lo anterior hemos observado en las tierras altas del cantén Cafar, donde en
esta Ultima década es cada vez mayor la sequia, y no suficiente la humedad del para-
mo, para el desarrollo de los cultivos de papa. En otros casos, es costumbre no asociar
ni intercalar a la papa otros cultivos frios: razén por la que tanto el melloco como el
haba, aparecen adjuntas a las sementeras de papa: sin embargo, se intercalan plantas
de oca o nashua, valoradas como calientes.

(@) Muchos autores contemporaneos han llamado la atencién sobre las diferencias marca-
das entre los indios del "valle" y los de "altura", como p.e., Anibal Buitrén, Investi-
gaciones sociales en Otavalo, IOA, (mecanografiado), 1974; Emilio Bonifaz, Los indi-
genas de altura.

(8) En general, los indigenas también clasifican las enfermedades como frias y calientes,
aludiendo con ello no sélo al tipo de desequilibrio experimentado en el organismo,
sino también del factor que lo provoca. Factor que siendo de una propiedad especifi-
ca, como el frio o lo caliente, toma cuerpo concreto en la propia naturaleza, de mu-
cha importancia diferenciar e identificar, especialmente para la administracion de las

-terapias. Estas, como estan llamadas a contrarrestar la cualidad del desequilibrio, tien-
den a ser de propiedad térmica opuesta; sin embargo, no excluye su combinacinacion
en el proceso de la cura, en tanto simbolizacién del equilibrio. José Sanchez Parga,
"Fitoterapia y medicina tradicional: Guantal6", Politica de salud y comunidad andi-
na, CAAP, Quito, 1982.

9) Cfr. CEPLAES, El uso y circulacion del cuy, en ocho comunidades campesinas en la
sierra ecuatoriana, Quito, 1984. En este informe aparece una tica informacién respec-
to ala cocina indigena y”~otros sectores campesinos.

(10) No hemos desarrollado aqui el contexto festivo del consumo ritual, en los distintos
niveles sefalados, por ser bastante intrincado; sin embargo, aunque esta reducido a la
presencia del consumo del cuy, el trabajo citado anteriormente, es bastante represen-
tativo.

(11) Al parecer, también en el pasado el consumo de las carnes, especialmente aquellas de
animales "silvestres", reconocieron un caracter ritual y estuvieron bajo el control de
las autoridades étnicas, razén por la que se las consumia excepcionalmente, via la
redistribucion. Frank Salomén, Los sefiores étnicos de Quito en la época de los incas,
IOA, Otavalo, 1980. En el contexto incésico, existen antecedentes que extienden es-
te caracter ritual al consumo de la carne de los "carneros de la tierra", bajo el control
de la nobleza imperial. Jiménez de la Espada, Relaciones Geogréficas de Indias, T. IlI,
(fotoscopia) FLACSO, Quito.

(12) En efecto, las mujeres o, con mayor propiedad, las esposas, se sientan detras de sus
respectivos maridos, quienes se sientan en frente de la mesa; por su intermdio, éstas
tienen acceso a los alimentos y, por ella, los nifios. Se trata, al parecer, de una cere-
monia en la que se sancionan ritualmente las jerarquias politicas al interior de la co-
munidad, de la que no participan las mujeres, por ser de incumbencia de los hombres.
Sin embargo, cabe puntualizarse que como otra "mitad"”, para constituir la unidad bi-
naria, representada en la pareja, la mujer es quien en Gltimo término permite hacer
"hombre" al hombre, pues aquel soltero, no puede tener acceso a ser reconocido co-
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(13)

(14)

(15)

(16)

an

(18)

(19)

(20)

(21)

mo miembro de la comunidad y, por tanto, no tiene posibilidad de participar en su vi-
da ritual. También es ella quién controla la "cocina" y la "salud", donde el hombre
tiene un papel subordinado.

Esto en lo que respecta de modo particular al cuy, por cuanto la visita formal de los
compadres, entrafia un consumo de alimentos diversos, que se extiende de acuerdo a
la permanencia en casa de los visitantes. Para ejemplificar la magnitud de los gastos y
el consumo, es de interés sefialar que los indigenas de Cotopaxi, llaman "compadre"
al "chucuri", un depredador que da cuenta de los cuyes, conejos y gallinas que en-
cuentra a su paso.

Al respecto, son numerosas las referencias sobre la conquista del "prestigio" por parte
de los "priostes”, acambio de jngesntes gastos, en los que se contempla el consumo de
alimentos y bebida para el conjunto de la comunidad; prestigio que, por cierto, debe
estar asociado a las redes de la reciprocidad, en las que se sittan de un modo privile-
giado estos anfitriones. Marco Vinicio Rueda, La fiesta religiosa campesina, Andes
ecuatorianos, PUCE, Quito, 1970.

En lo que respecta al rol virtual del "trago", es de importancia observar el trabajo de
José Sanchez Parga, "La bebida en las comunidades de los Andes, entre el rito y el
control social*, CAAP (mecanografiado), Quito, 1981.

En Chimborazo, hasta ahora se observa la costumbre entre los cantineros de ofrecer
un trago a los indigenas, que de ser acertado abre paso a la reciprocidad y/o pedido
del cantinero para que lleve "uno del bueno"; se le conoce, al parecer, como el "gu-
gu", pues una practica de explotacién de los sectores indigenas Hugo Moreno, Intro-
duccion a la filosofia indigena, Ed. Riobamba, PUCE, Riobamba, 1983.

En la memoria indigena, existen vivos recuerdos respecto a las practicas de los hacen-
dados para proveerse de fuerza de trabajo voluntaria en las épocas de siembra o cose-
cha. Entre ellas se menciona el "trago", antes visto y, en particular, el "agrado",
concluido el ciclo, consistente en la "fiesta", que contemplaba bebida y comida: in-
clusive, en muchas partes, se sefiala que el "mayordomo" o el mismo "patrén”, hacia
uso de iguales "costumbres" para hacerse "compadre"”, pero en este caso "pidiendo"
ahijados; es decir, también "daba" el trago, y junto con el mediano, entregaba "ropa"
y "granos" para el ahijado.

Para una mayor comprensién de las transformaciones acaecidas y de las formas de re-
sistencia, nos parece de sumo interés observar, Estrategias de supervivencia en la co-
munidad andina, CAAP, Quito, 1984; Leonard Field y Manuel Chiriboga, Agricultura
andina: propuesta de investigacion, CAAP, Quito, 1984; Roberto Santana, Campesi-
nado indigena y el desafio de la modernidad, CAAP, Quito, 1983.

Nos referimos al aspecto formal, porque en sus contenidos tales cambios entrafian lo
tradicional, ya que se realizan en base a su propio cddigo o légica. A semejanza de la
"aculturacion", se trata de un proceso por el que se incorporan elementos nuevos, o
desde fuera, sin que esto implique la pérdida de otros propios, ya que se los organiza
y valora dentro de la "racionalidad" propia. Al respecto, ver Nathan Wachtel, "Pensa-
miento salvaje y aculturacion: el espacio y el tiempo en Felipe Guaman Poma de Aya-
lay el inca Garcilaso de la Vega", Sociedad e ideologia, IEP, Lima, 1973.

Cfr. CEPLAES, op. cit.: CESA, Diagnéstico socio-econémico de la regiéon de influen-
cia del canal de riego patococha, Quito, 1984.

A diferencia de lo acontecido con las propuestas de transferencia tecnolégica, en los
cultivos de papa y, en menor medida, de cebada, ofrecidos por los proyectos de Desa-
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(22)

(23)

(24)

198

rrollo Rural Integral, en el caso del maiz 101, se observa un limitado éxito y una gran
resistencia a su incorporacién, especialmente en los sectores indigenas. A mas de las
contradicciones emanadas de la l6gica distinta del "paquete tecnoldgico” ofrecido,
respecto a la l6gica simbdlica, caben destacarse también otras consideraciones de ca-
racter 'funcional, que refuerzan a las primeras, como acontece con la disminucién de
forraje dentro de un sistema productivo que incorpora al ganado y, en otra medida,
exige mayor tiempo y mayor consumo de combustible para su tranformacién en ali-
mento.

Esto también lo hemos observado en las experiencias propuestas para la transferencia*
de tecnologia en el caso del ganado doméstico, como los cuyes; cuyo éxito en los pro-
yectos de Desarrollo Rural Integral, se reducen a algunos sectores campesinos no in-
digenas, y generan una resistencia considerable en los sectores indigenas. CEPLAES,
op. cit.

Sefialamos esto porque es muy posible que los ingresos derivados de la comercializa-
cion de estos productos, como acontece con la venta de fuerza de trabajo en el merca-
do urbano, pueden reintegrarse para la adquisiciéon de un fondo de consumo ritual,
como tantas veces ha sido observado para el caso de la financiacién de las fiestas reli-
giosas. Gladys Villavicencio, Relaciones interétnicas en Otavalo, IIl., México, 1973.

Estos procesos de la incoporacion de elementos externos, a un sistema de préacticas
tradicionales, también se lo observa en la medicina informal, como acontece especial-
mente con los analgésicos, que ahora pasan a formar parte del corpus de terapia tra-
dicionales. José Sanchez Parga, Los yachac de lluméan, CAAP, Quito, 1984.





