HISTORIA DE LA PAPAIEI

Por Lauro Lujan ClaureEI

INTRODUCCION

La Organizacion para la Agricultura y la Alimentacién de la Naciones Unidas (FA O,
sigla de "Food and Agricultural Organization” y el Centro Internacional de la Papa (CIP)
(1995), afirman que en esta Ultima década del siglo XX la poblacién mundial se alimenta
basicamente de Trigo, Arroz, Maiz y Papa.

Las evidencias arqueoldgicas encontradas hasta el presente, sefialan las migraciones
humanas (Homo erectus y Homo sapiens) desde su centro de origen en la region
oriental del Africa ecuatorial (Kenya) en direccion de Asia Menor (Oriente Medio),
Europa, Asia, América y Australia; y la evolucion cultural de cazadores, pescadores y
recolectores que iniciaron los primitivos asentamientos humanos del mundo.

En general, no se conoce la verdadera antigiedad de las plantas cultivadas y por
consiguiente, tampoco se sabe desde cuando esos cuatro productos basicos forman
parte de la dieta humana. Sin embargo, al Botanico francés Alphonse De Candolle
(1883- 1912) sus pioneros y extensos estudios historicos le permitieron ordenar las
plantas cultivadas del Viejo y Nuevo Mundo en seis grupos cronoldgicos de antigtiedad
aproximada, sin determinar su posible centro de origen geogréfico.

La investigacion sistematica del origen de las plantas cultivadas fue realizada en los
afios 1925 -1933, por un grupo de cientificos rusos liderados por el Genetista Nikolai
Ivanovich Vavilov (1951) quién, después de estudios exhaustivos de la diversidad gen
ética y su conservacion protegida por montafias humedas, determiné el origen
montafioso de la mayoria de las plantas cultivadas, y su categorizacion evolutiva en
especies 'primarias” y "secundarias" o "malezas". Por lo tanto, esas evidencias
sostienen su proposicion fundamental del origen montafioso de la agricultura y; la
domesticacién del Trigo en las regiones montafiosas del suroeste de Asia y la del Arroz
en el sureste de Asia incluyendo Filipinas, en el Viejo Mundo; mientras que el hombre
primitivo del Nuevo Mundo domesticé el Maiz en el centro montafioso de México y la
Papa en la cuenca del lago Titicaca entre Bolivia y Peru.

La papa es mas eficiente que la mayoria de los cultivos basicos para convertir los
factores agroecologicos, el capital y la mano de obra en un producto de alto valor
alimenticio. Ademas, debido a su plasticidad fenotipica, la papa se adapta faciimente a

! Tomado de la Revista Papa, Organo Informativo de la Federacién Colombiana de Productores de Papa,
FEDEPAPA. N° 16 diciembre 1996.
2 Informacion sobre el autor al final del documento.



diversos climas y sistemas de cultivo, por lo cual, la produccion mundial de papa va en
continuo aumento, especialmente en los paises mas poblados de la Tierra como son la
Chinay la India.

Finalmente, Jennifer A. Woolfe (1987), afirma que el valor alimenticio de la papa es
generalmente subestimada, a pesar de haberse demostrado que la papa es fuente de
proteina de alto valor biolégico, que tiene una relacion favorable de caloria proteinica y
caloria total, y fuente impollante de vitaminas y minerales. Sin embargo, el hecho
incontrovellible es que desde hace miles de afios, con la domesticacién de la papa se
inicié la agricultura alto andina y con ese alimento basico disponible crecio la poblacion
de toda la Cordillera de los Andes. Ademas, recientemente el Antropologo C. von Firer -
Haimendorf (1964) afirma que la introduccién de la papa en la regiéon Sherpa Khumbu,
en laderas del Everést de Nepal (Himalaya), estimul6 el crecimiento de la poblacion y
genero excedentes agricolas esenciales para el desarrollo de una sofisticada civilizacion
Budista, en la region norte de ese pais.

POBLAMIENTO DE AMERICA

Innumerables evidencias zoolégicas y geoldgicas sostienen que los Mongoles del
noreste de Asia pasaron de Siberia a Alaska, por los puentes de tierra o hielo del
estrecho de Bering hace aproximadamente 30 a 40 mil afios, durante la udltima
glaciacion que duré de 80 a 10 mil afios. Posteriormente, el hombre cazador, pescador y
recolector, se disperso6 por todo el continente Americano desde Alaska hasta la Tierra
del Fuego. Alrededor del Polo Norte y hasta el presente habitan los Esquimales, pueblo
de raza Mongdlica que vive de la caza y de la pesca. En la Tierra del Fuego habit6 el
gigante fueguino, abrigado con pieles de Guanaco, conocido como "Patagon” por sus
grandes pies.

Otra referencia del extremo sur del continente es el caso de MONTE VERDE, un
poblado de cazadores -recolectores. En los bosques del sur de Chile, a mil kildmetros
de Santiago, se encontraron restos de un primitivo asentamiento humano cubierto de
turba, establecido a orillas del arroyo Chinchihuapi hace 13.000 afios a.C., Habitaron
chozas rectangulares de armazén de madera cubiertas con pieles de Mastodonte, en
cada choza de 3 -4.5 m de ancho habia un hoyo circular poco profundo revestido de
arcilla para quemar lefia o carbon. Hacia el este, habia nueve chozas unidas en dos
hileras formando un bloque rectangular, al centro, tres chozas aisladas y al oeste, una
choza circular con piso de piedra de arroyo, donde se encontraron restos de 27 plantas
medicinales, incluyendo masas compactas masticadas. Dichas plantas procedian tanto
de fuentes locales como de lugares lejanos de la Costa y de los altos Andes. Cerca de
la misma choza se encontraron huesos de Mastodonte. Los alimentos se preparaban
fuera de las chozas utilizando azadas y morteros de madera, y en un cuenco de madera
se hallaron peladuras de papa (Ugent et al. 1987).



Definitivamente, las civilizaciones mas avanzadas de Ameérica corresponden a los
Aztecas y Mayas del Centro Montafioso del Sur de México y Yucatan, respectivamente,
el maiz fue su principal alimento; ya los Incas en la region central de los Andes, que
tuvieron a la papa como alimento basico. Desafortunadamente, todas fueron saqueadas
y destruidas por el conquistador barbaro, impidiendo el conocimiento completo de sus
maximos adelantos y hasta el presente, tampoco se sabe de sus periodos de transicion
evolutiva desde los primitivos asentamientos humanos hasta llegar a una economia
agricola plenamente establecida.

CULTURAS ANDINAS (1200 a.C. -1533d.C.)

La historia de las culturas andinas es compleja y aun parcialmente conocida. Sin
embargo, las pioneras desarrollaron caracteristicas que mas tarde se encontraron en
todas las culturas Andinas posteriores. Los periodos de uniformidad generalizada de la
zona (Horizontes Antiguos y Medios) alternados con épocas de diversidad regional
(Periodos Intermedios) constituyeron el patron béasico. Las principales culturas de la
desértica costa peruana precedieron a las del humedo altiplano: CHAVIN (Centro.
Horizonte Antiguo, 1200 -200 a.C.), NAZCA (Sur. Antiguo Intermedio, 400 a.C. -550
d.C.), MOCHE (Norte. Tardio Intermedio, 1 -600 d.C.), HUARI ( Sur. Horizonte Medio,
500 - 1000 d.C.) y CHIMU (Norte. Tardio Intermedio, 900- 1450 d.C.). En general, se
desarrollaron en clima calido seco donde, bajo sistemas de riego cultivaron, maiz, mani,
pimienta, camote (batata dulce), cucurbitas, etc. Mantuvieron efectiva intercomunicacion
entre si y con pueblos de regiones altas. Todas tenian la costumbre de enterrar sus
muertos acompafnados de sus alimentos preferidos, vasijas de barro, textiles y objetos
metalicos.

Crearon abundante material ceramico moldeado y pintado con formas humanas, de
animales, peces y plantas alimenticias incluyendo la papa. Las pocas vasijas
encontradas con formas de papa fresca, brotada y deshidratada ("tunta” -chufio blanco),
casi todas pertenecen a las culturas Moche y Chimu del norte, con la notable excepcion
de una serie de vasijas ceremoniales de la cultura Huari del sur, de 90 cms de altura
con ofrendas de alimentos y ceremonialmente rotas antes del entierro. Uniendo
fragmentos de una de ellas, se identifico el dibujo de una planta de papa con tallos,
hojas, estolones y tubérculos.

En materia de arte, los pueblos Moche y Nazca eran unicos. Después del afio 600, lo
que restaba de poder se trasladdé de la costa a las tierras altas y las ciudades de
Tiahauanaco y Huari, asumieron el dominio de la regién central de los Andes. Los
estilos artisticos regionales fueron reemplazados por un estilo Unico basado en la
mitologia tiahuanaco - huari.



CULTURA TIAHUANACO (Horizonte Me- dio, 500 -1300 d.C.): El pueblo COLLA, hoy
Aymara, ocup6 el "Collasuyu”, hoy Bolivia, el territorio mas extenso del posterior
"Tahuantinsuyu" de los Incas. Esta cultura lleva el nombre de su capital Tiahuanaco
("tian huanacu"- hay Guanaco) , una populosa ciudad de 30 a 40 mil habitantes, ubicada
a 20 kms. al sur del lago Titicaca (“"titi y ckacka" -plomo fundido y sierra) a 3.812
m.s.n.m. Famosa por su arquitectura megalitica y sus austeras esculturas de piedra
(Puerta del Sol, monolitos, etc.), fue centro de peregrinaje religioso de toda la region de
los Andes. Diversos motivos de su arquitectura en piedra, como las figuras aladas y
felinos, también se encuentran representados en vasijas policromas yen tejidos
multicolores. Si bien estos siguen el estilo local se distinguen rastros de la cultura
Chavin.

Los gobernantes de Tiahuanaco iniciaron un plan de recuperacion de tierras de gran
envergadura (80.000 Has.) para alimentar su poblacion. En las cercanias de Koani
Pampa, en la ribera sureste del lago Titicaca, se canalizo el rio "Catari" (serpiente) y se
cred un extenso sistema de drenaje para cultivo intensivo especial mente de la papa
hasta realizar cultivos flotantes de variedades precoces y también, cultivar maiz en la
Isla del Sol bajo ambiente de alta humedad relativa. En Aymara, la papa tenia los
nombres de "Amka" (Testiculo) y "Chokke".

Finalmente, entre los afios 1000 -1300, los Collas conquistaron completamente la costa.
En una region extensa pero dificil de definir, desde el sur de Peru (Ica) hasta el norte de
Chile (Copiapd), y toda la region montafiosa del noroeste argentino hasta Tucuman, se
observan rasgos de influencia cultural y religiosa de Tiahuanaco.

CULTURA HUARI (Horizonte Medio, 500 -1000 d.C.): La cultura Huari tenia su centro
en la cuenca de Ayacucho, Peru. Los motivos del estilo Tiahuanaco, también se
encuentran en la ceramica Huari, aunque con mayor crudeza, lo que indica que hubo
contacto e intercambio de ideas entre las dos culturas. Después del afio 500, la cultura
Huari se expandiéo rapidamente y su influencia se extendio, hacia la costa, hasta
Chancang, cubriendo un area equivalente a mas de la mitad del Peru actual. Se
construyeron grandes asentamientos planificados en toda la region, los que consistian
en recintos amurallados que contenian complejos religiosos, fuertes militares, bodegas,
casas Yy talleres de artesanos.

Las culturas Tiahuanaco y Huari administraron sus vastos territorios desde centros
construidos para dichos efectos, donde los funcionarios de gobierno supervisaban las
obras publicas construidas por los habitantes como una forma de impuesto al trabajo
("mita"). Sin embargo, a diferencia de los tiahuanaco, los huari eran un poderoso estado
militar, unificado por un programa planificado de construccion de caminos y
colonizacion.

De estos métodos de explotacién y control dependieron las culturas posteriores,
especialmente el autoritario Imperio Inca. Mil afios antes que los Incas asumieran y



crearan el Imperio mas grande que existiera en el Continente Americano, ya se habia
echado cimientos politicos, religiosos y sociales.

TAHUANTINSUYU: IMPERIO INCA (1000 -1533 d.C.): Después del informe de Pascual
de Andagoya en 1522, sobre la existencia de una provincia muy rica llamada Biru (rio
Bird, valle VirQ, etc), practicamente desde 1524, los conquista- dores denominaron Pird
y luego Pera al, Imperio del Sol, TAHUANTINSUYU. Estado unitario gobernado por los
Incas de Lengua "Kheswa" (Quechua), e integrado por cuatro grandes regiones
geograficas con aproximada orientacion a partir de su capital CUZCO ("Khozcco" -
Ombligo) a 3.330 m.s.n.m. y son: Antisuyu, hacia el este, toda la vertiente oriental de los
Andes, habitada por los "Antis" de la selva y los "Yungas" de la zona de la coca.
Cuntisuyu, hacia el oeste, hasta el Océano Pacifico. Collasuyu, hacia el sur, desde el
nudo de Apolobamba hasta Tucuman, Argentina, y el rio Bio Bio al sur de Santiago de
Chile; y, Chinchasuyu, hacia el norte, desde el lago Junin, Peru, hasta el rio
Ancasmayu, Colombia.

Los trece Incas, desde Manco Ckapac hasta Atahuallpa, implantaron y perfeccionaron
un sistema de Gobierno socialista de autoridad civil y religiosa, de modelo decimal y
piramidal basado en el "ayllu”, unidad social comunitaria establecida en tierras del
estado, el cual, con el aumento de poblacion se convertia en "marca”.

La insuperable organizacion agropecuaria de los Incas, cumplia el principal objetivo de
seguridad alimentaria, bajo un sistema de produccion y distribucién equitativa entre el
Inca, culto, ejército y pueblo. En cuanto a la papa, los Incas heredaron este valioso
tubérculo de las culturas Tiahuanaco y Huari. La palabra PAPA es de origen Ouechua y
significa tubérculo, se difundié en todos los pueblos conquista- dos por los Incas, y
luego en Latinoamérica, durante la dominacién espariola.

CENTRO DE ORIGEN DE LA PAPA CULTIVADA.

Segun el Botanico inglés John Gregory Hawkes (1990), la biodiversidad de la papa no
esta restringida a especies cultivadas, al contrario, éstas estan relacionadas con
muchos grupos complejos de especies silvestres, de los cuales, unas pocas originaron
papas cultivadas. El hecho real es que la papa tiene mas especies silvestres afines que
cualquier otro cultivo, por lo tanto de las 235 especies de papa reconocidas hasta el
presente, hay siete cultivadas y 228 silvestres. Las especies silvestres estan
ampliamente distribuidas, desde la region suroeste de los Estados Unidos (Nebraska y
Colorado) hasta el extremo sur de los Andes. Existen dos centros de biodiversidad de
especies silvestres, uno en la region central de México y otro en la region alta Andina,
desde Peru hasta el noroeste Argentino.



La hipoétesis de "centros de origen" de Vavilov (1951) , propone que el centro de origen
de una planta cultivada puede encontrarse en la region de su mayor diversidad.
Basicamente supone que, cuanto mas tiempo permanece un cultivo en determinada
area, su diversidad gen ética es mayor y viceversa, identificando el area de mayor
diversidad, se puede suponer que el cultivo estuvo alli por mas tiempo que en ninguna
otra parte y por lo tanto se origino alli. Esta hipotesis, supone que las posibilidades de
mutacion y la presion de seleccion de un cultivo dado son idénticas en cualquier parte,
lo cual, no siempre puede ser asi. Sin embargo, la hipétesis de Vavilov, ofrece el mas
sélido punto de partida.

Hawkes y otros cientificos complementan dicha hipoétesis, prestando igual atencion a la
distribucion de las especies silvestres ya su grado de relacién con las cultivadas. El area
de diversidad de la papa cultivada y no el centro, se encuentra en la region central de
los Andes de Bolivia y Perd. En algun lugar comprendido entre la regién Central de
Bolivia y la region central de Perl, podria encontrarse el punto de origen de la
domesticacion de la papa.

Se considera que la mas "primitiva" de las especies diploides (2x), es decir, aquella de
mayor apariencia silvestre, habria sido la primera en ser domesticada. Esa es Solanum
stenotomum, la cual, actualmente se cultiva en el area mencionada entre Bolivia y
Peru. El hecho real es que, los biotipos de mayor apariencia silvestre de esta especie se
encuentran en toda la cuenca del lago Titicaca y especialmente en el oeste de Bolivia.
Como concuerda este hecho con la distribucién de especies silvestres afines? A ese
respecto, es necesario observar las diploides de la serie tuberosa presentes en el area
mencionada que tienen mucha similitud con la especie silvestre diploide Solanum
leptophyes, la cual, se encuentra en el oeste de Bolivia, a la misma altitud (3.200 -
3.950 m) de S. stenotomum (3000- 4000 m) y en la misma regién geografica.

Por otra parte, para iniciar la agricultura, es indispensable el asentamiento dé una
poblacién estable de cazadores, pescadores y recolectores, localizados en regiones con
abundantes recursos disponibles de caza o pesca. Precisa- mente, ese es el caso de
los primitivos asentamientos humanos que desarrollaron la cultura TIAHUANACO, en la
cuenca del lago Titicaca, donde ademas de la pesca, encontraron Auquénidos ("tian
huanacu" -hay Guanaco). Es necesario recordar que la cultura Tiahuanaco, la primera
cultura alto Andina, tuvo estrecha conexion con la segunda cultura Huari, con centro en
la cuenca de Ayacucho, Peru. En la region central de Pera, dentro del &rea dominada
por la cultura Huari, en el cafidén de Chillca al Sur de Lima, el Antropdlogo F.A. Engel
(1970) encontré papas fésiles con antigiiedad aproximada de 10.500 afos y verificada
de 7.000.

Por todo lo anterior, Hawkes (1990) concluye que la papa pudo haberse domesticado
dentro del area compren- dida entre los lagos Titicaca y Poopd, unidos por el rio
Desaguadero, en la regién oeste de Bolivia; que la papa cultivada se origino a partir de
la especie silvestre diploide S. leptophyes hace unos 10.000 a 7.000 afios, y que la
primera especie domesticada fue S. stenotomum (2x).



La domesticacion de S. stenotomum marca el comienzo de la evolucion de la papa
cultivada y hasta el presente se conocen siete especies: S. tuberosum sspp. andigena y
tuberosum ( 4x) , cruzamiento de S. sparsipilum (silvestre 2x) por S. stenotomum (2x)
.S.x ajanhuiri (2x) con dos grupos Yari y Ajawiri cerca de Oruro, cruces de S.
megistacrolobum (silvestre 2x) por S. stenotomum (2x). S. X juzepczukii (3x), cruce de
S. acaule (silvestre 4x) por S. stenotomum (2x). S. x curtilobum (5x), cruce de S. x
juzepczukii (3x) por S. stenotomum (2x) y también por S. stenotomum ssp. goniocalyx,
S. phureja (2x), mutacion de S. stenotomum(2x) yS. xchaucha(3x), cruce de S.
tuberosum ssp. andigena (4x) por S. stenotomum (2x) (Hawkes 1990).

Aunque jamas podra determinarse la verdadera antigiedad de la domesticacion de la
papa, la polinizacién natural y la presion selectiva de los aymaras, en la formaciéon de
especies cultivadas dentro de su territorio, son hechos incontrovertibles, por eso se
apoya la conclusion de Hawkes, afirmando que definitivamente, el centro de origen de la
papa cultivada esta en el area comprendida entre los lagos Titicaca y Poopd, en los
Departamentos de La Paz y Oruro al Oeste de Bolivia.

DOMESTICACION DE LA PAPA

Los cazadores, pescadores y recolectores que llegaron a las orillas del lago Titicaca
tuvieron frente a ellos agua, totora ( Scirpus riparius) y guanaco. Como provenian de las
costas del Pacifico, seguramente recurrieron de inmediato a

la pesca como fuente alimenticia inicial, perfeccionandola con la construccion de balsas
de totora. El aspecto general de la superficie del lago, visto a distancia desde una
colina, debid parecerles semejante a plomo fundido "titi* y "ckacka", sierra o colina
reflejada en el agua. Pero, la mayor sorpresa, debid ser la existencia del guanaco en la
region, tanto como para exclamar: !"rian huanacu" -! Hay guanaco !, la cual,
posteriormente sirvi6 de nombre a su capital riahuanaco. Segun Cardozo (1954), la
designacion de "huanacu" es estrictamente aymara y porque esta civilizacion era casi
todopoderosa, la designacion permanecio tal como ella concibid.

Para tener una idea aproximada del clima de la region, se mencionan los datos de la
Estacion Experimental Ganadera (Ovinos y Auquénidos) de Patacamaya, situada en la
Provincia Aroma del Departamento de La Paz en el Altiplano de Bolivia; o sea, dentro
del area determinada como centro de origen de la papa cultivada, a 3800 m de altitud y
17°14' Latitud Sur con 68°03" Longitud Oeste. De acuerdo con los indices de
Thornthwaite, Patacamaya tiene un clima frio, seco con deficiencia de lluvia en todas las
estaciones. La temperatura media anual es de 13.1°C y la precipitacion anual de 376.1
mm (promedio de 6 afios). La luminosidad es intensa ya cualquier hora del dia, pero
especial- mente en las tardes soplan vientos fuertes y helados.



La caza y domesticacion de los auquénidos (guanaco, llama, alpaca y vicufia) fue un
paso definitivo hacia la domesticacion de la papa. por su "thajya" (estiércol). El vocablo
“auquénido” se deriva del Género Auchenidae ("auchen" cuello en griego") , designado
a los Camélidos Andinos de cuello caracteristico, por llliger en el siglo XVI.

Los auquénidos son mamiferos rumiantes, adaptados al clima de PUNA, en zonas
ecologicas sin arboles de: 3000 -5000 m, de -11 a 10°C de temperatura y precipitacion
400- 600 mm, de inmensa utilidad para el hombre del altiplano. ., GUANACO (Lama
guamcoe): Alzada 1.00- 1.20m, por su estrecha relacion con la llama se lo considera
ancestro de ésta, todavia existe guanaco salvaje en la Patagonia y Tierra del Fuego,
como buenos nadadores pasan de una Isla a otra, provee pelaje "lana", carne, cuero y
puede llevar carga liviana (25 kg.). LLAMA (Lama glama): Alzada 1.10 -1.20 m, es la
mas importante en Bolivia y de mayor dispersion a 2.500 -4.500 m, su lana es de menor
calidad, pero el vellon de mayor peso, provee lana, carne, cuero y lleva carga de 25 -30
kg. ALPACA (Lama pacos): Alzada 0.80 -0.90 m, especializada en produccién de lana
de buena calidad a 4000 -5000 m, provee lana, carne y cuero. VICUNA ( Vicugna
vicugna): Alzada 0.80- 0.85 m, produce la lana mas fina del grupo, practicamente
permanece salvaje a 4500 -5500 m, provee lana, carne y cuero. Los cruzamientos
directos y reciprocos de vicufia y alpaca producen el Paco -Vicufa, llama hembra y
alpaca macho da el Misti y, alpaca hembra y llama macho el Huarizo, etc. No existe
referencia de vicufia y guanaco. El cruce directo y reciproco de llama y vicufia es
absolutamente infecundo (Cardozo, 1954).

Después de miles de afios de la domesticacion de la llama, el Poeta boliviano Gregorio
Reynolds en un soneto a la llama dice: "... la sobria compafiera del aymara. Parece
cuando languida se para / y mira la aridez de la llanura / en sus grandes pupilas la
amargura del erial horizonte se estancara”. Realmente, el altiplano de Bolivia
(Patacamaya) con 120 dias de heladas por afio (promedio de 7 afios) y 73 dias de lluvia
(promedio de 12 afios), es muy frio y &rido, al extremo de que existen zonas extensas
sin vegetacion por la presencia de carbonato de sodio (CO3 Na2).

Las primeras generaciones de cazadores y domesticadores de los auquénidos
indudablemente han debido observar con asombro, el crecimiento exuberante de las
diferentes especies de plantas silvestres, durante el Gnico periodo anual de lluvias
(Diciembre-Marzo), en las "llama canchas" (corrales de llama) y aun en campo abierto
en los montones de estiércol descompuesto; porque la llama, especialmente en el
periodo de cria,

siempre tiene la costumbre de pasar las noches en el mismo lugar escogido,
depositando alli sus excrementos y orina. Los corrales eran terrenos cercados por
muros de piedra suelta no muy altos (1.50 m), de diferentes formas (circular, cuadrado y
rectangular) y tamafos variables, segun la disponibilidad de piedra y el numero de
llamas del rebafio esquilado cada dos afios; aunque los muros no ofrecian mucha
seguridad, posiblemente eran efectivos en la proteccion de las plantas de animales
dafiinos y de vientos helados.



En los corrales de &rea limitada y protegida, se facilitaba la polinizacion natural de las
plantas y la apreciacion de sus caracteristicas por toda la familia rural ("ayllu").
Posiblemente la primera especie domesticada fue la Quinua (Quenopodium quinoa),
planta de mas de 1 m de altura, tolerante a heladas, de panoja muy visible en la
madurez, grano de alto valor alimenticio y de facil almacenamiento. La segunda especie
importante es la papa , por ejemplo la silvestre (Solanum leptophyes) y otras plantas
herbaceas, tolerante a heladas, de abundante follaje en plena floracion, pero después
de la maduracion, practicamente desaparece por secamiento del follaje. Sin embargo,
aunque las plantas hubieran pasado inadvertidas durante su periodo vegetativo, los
tubérculos quedan almacenados en suelo seco y frio durante todo el invierno (Junio -
Agosto). Después de un largo periodo de reposo (Mayo - Septiembre), los tubérculos
inician la brotacion apical utilizando su reserva de agua (75 -80%) y estimulados por las
primeras lluvias del siguiente periodo, los brotes emergen del suelo cuando todavia no
hay ninguna otra vegetacion en la superficie, por lo cual, son muy faciles de distinguir y
cosechar. Estos tubérculos cosechados después de la brotacion, reciben el nombre de
"g'ipa papa" y pueden ser utilizados para semilla o para consumo. Posiblemente de esta
manera se inicié la presion selectiva del hombre, hasta obtener tubérculos de mayor
tamafo y mejor calidad, como la primera papa cultivada ( Solanum stenotomum).

La domesticaciéon de la papa fue complementada con el proceso de deshidratacion de
los tubérculos, para obtener el "chuiiu” o chufio. Para ello, utilizaron sabiamente dos
elementos esenciales del clima del altiplano, primero temperaturas nocturnas bajas
hasta - 20°C para congelar los tubérculos y segundo, insolacion diurna para
descongelarlos. Mediante suave presion con pies descalzos, desprendian la piel y
extraian el jugo celular antes de secarlos completamente al sol. Con este procedimiento
se obtiene el chufio negro que es de mayor duracién, por la oxidacion de los taninos del
jugo celular. Para obtener chuiio blanco, los tubérculos congelados eran sumergidos en
agua corriente por varios dias, desprendian la piel y secaban al sol. Asi comenzaron la
industria de la papa, los Collas de la cultura Tiahuanaco, hazafia aun no igualada hasta
el presente.

El sistema de domesticacion de la papa posiblemente fue adaptado a la domesticacion
de los tubérculos menores de los Andes, como la Ocal/lbia (Oxalis tuberosa),
Mashua/Cubio (Tropaelum tuberosum), Ulluco/Chuguas o Rubas ( Ullucus tuberosus) y
otras raices. Con la domesticacién y cultivo de la papa y otros tubérculos y raices, de la
quinua y especies afines, y otros cultivos, se origind la agricultura alto andina, cuyas
principales especies fueron compartidas en toda la Cordillera Andina, por la
interconexion de los pueblos andinos y de acuerdo con las condiciones agroecologicas
regionales.

DESCUBRIMIENTO DE LA PAPA POR LOS CONQUISTADORES

Durante la conquista de los Andes de Suramérica, algunos soldados dejaron escueta y
veraz informacion escrita de primera mano sobre el descubrimiento de la papa, la cual,



fue sucesivamente ampliada por cronistas mas ilustrados, pero con las mismas
dificultades de representar en su incipiente Castellano la fonética real de las voces
nativas, con excepcion del "Inca" Garcilazo de la Vega que naci6 (1539) y vivio en el
Cuzco hasta los 20 afios. Parece que la codicia y el analfabetismo de Francisco Pizarro,
impidié el registro de la papa cuando llegdé a Cajamarca, Peru, (Noviembre 15, 1532),
donde apres6 y degoll6 al ultimo Inca Atahuallpa y después se apoderé de Cuzco
(Noviembre 15, 1533), para consolidar la conquista del Imperio del Sol de los Incas. Al
afo siguiente (1534), se. publicaron dos trabajos en Sevilla, sin mencion especifica de
la papa y son: "La Conquista del Perd" de autor anénimo y .'Verdadera relacion de la
Conquista del Per0" de Francisco Xerez, secretario de Francisco Pizarro.

La expedicion del Licenciado Gonzalo Jiménez de Quesada, después de subir del Valle
del Rio Magdalena por el Opén, llegé a la Cordillera Oriental y aqui en el valle de la
Grita en la provincia de Velez, Colombia, en Abril de 1537 encontrd papa en Sorocota,
pueblo Chibcha sobre el rio Suarez al oeste de Moniquira, Boyaca. La relacion escrita
por el conquistador andénimo dice: "Las comidas de esta gente son las de otras partes
de Indias y algunas mas, porque su principal mantenimiento es maiz y yuca, sin esto
tienen dos o tres maneras de plantas de que se aprovechan mucho para su
mantenimiento, que son unas a manera de turmas de tierra, que llaman "yomas" y otras
a manera de nabos que llaman "cubias" que echan en sus guisados y les es grande
mantenimiento” (Epitome del Nuevo Reino de Granada, 1920). Esta relacion fue
ampliada por Gonzalo Fernandez de Oviedo en "Historia General y Natural de las
Indias".

Pero la mejor descripcion de la papa corresponde a Juan de Castellanos (1886), de
quien se duda que formo parte de la Expedicion, posiblemente su historia escrita en
1601 la tom6 de un manuscrito de Quesada y dice: "Alli hicieron noche, y otro dia/
entraron por las grandes poblaciones / de Sorocota, ya todas desiertas/ con el mismo
temor de sus vecinos,/ aunque las casas todas proveidas/ de su maiz, frijoles y de
turmas,/ redondillas raices que se siembran,/ y producen un tallo con sus ramas,/ y
hojas y unas flores, aunque raras,/ de purpureo color amortiguados;/ ya las raices desta
dicha hierba,/ que sera de tres palmos de altura,/ estan asidas ellas so la tierra,/ del
tamafio de un huevo mas o menos,/ unas redondas y otras perlongadas:/ son blancas y
moradas y amarillas,/ harinosas raices de buen gusto,/ regalo de los indios bien acepto,/
y aun de los espafioles golosina". esta valiosa descripcion hecha en Tunja, Boyaca, se
refiere a las variedades de "papa de afo" S. tuberosum ssp. andigena ("yoma",

"yomza", "yomuy", "yomi" y "yomogo") y "criolla" de la especie

Solanum phureja, adaptada por los chibchas a sus condiciones agroeco- légicas sin
destruir el paramo.

Francisco Lopez de Gomara (1552), publicé la primera informacion sobre la existencia
de papa. Al referirse a las regiones altas al sur del Pera, conocida como Collao en ese
tiempo, dice: "La gente vive en el Collao por unos cien afios 0 mas; carecen de maiz y
comen unas raices que son a manera de turmas de tierra que ellos llaman "papas".



Practicamente al mismo tiempo que Lopez de Gomara, el soldado cronista Pedro Cieza
de Leon, en 1546 y 1547 recorrid las regiones de Popayan, Pasto y Quito al mando de
Sebastian de Balcazar ya principios de 1548 se reunieron a las huestes del Presidente
Pedro de la Gasca, en Andahuayllas, Pera. En Abril 9 de 1548, Cieza de Leon presencio
la ejecucion de Gonzalo Pizarro y Francisco de Carvajal en el valle de Jaquijaguana, y
después permanecio cerca de tres (3) afios (1548- 1550) en el Cuzco. En 1549 visito a
los pueblos del lago Titicaca, y asi completé "La Crénica del Perd" cuya primera parte
publicé en Sevilla en 1553. Entre sus comentarios sobre los pueblos y sefiores sujetos a
la ciudad de Popayan, dice: "En estas provincias, hay de las mismas comidas y frutas
que tienen las demas que quedan atras, salvo que no hay de las palmas pixivaes; mas,
cogen gran cantidad de "papas" que son como turmas de tierra". Al referirse a San
Francisco de Quito y su fundacion en 1534, también dice: "De los mantenimientos
naturales, fuera del maiz, hay otras dos que se tienen por principal bastimento entre los
indios; al uno llaman "papas"” que es a manera de turmas de tierra, el cual después de
cocida, queda tan tierno por dentro como castafia cocida; no tiene cascara ni cuesco
mas que lo que tiene la turma de tierra; porque también nace debajo de la tierra como
ella, produce esta fruta, una hierba ni mas ni menos que la amapola; hay otro
bastimento muy bueno, a quien llaman "quinua”

Con respecto a los pueblos del lago Titicaca, dice: "El principal mantenimiento de ellos
es "papas”, que son como turmas de tierra, segun otras veces he declarado en esta
historia, y estas las secan al sol y guardan de una cosecha a otra; y llaman a esta
"papa” después de estar seca, "chuiiu” y entre ellos es estimada y tenida en gran precio
porque no tienen agua de acequias, como muchos otros de este reino, para regar sus
campos; antes si les falta el agua natural para hacer las sementeras padecen necesidad
y trabajo sino se hallan con este mantenimiento de las "papas secas". y muchos
espafoles enriquecieron y fueron a Espafa prosperos con solamente llevar de este
"chufiu" a vender a las minas de Potosi. Estas cronicas fueron completadas por Agustin
de Zarate en "Historia del descubrimiento y conquista de la provincia del Perd", José de
Acosta en "Historia natural y moral de las Indias" y Bernabé Cobo en "Historia del Nuevo
Mundo®.

El primer historiador de los Andes nacié en Cuzco, el Inca Garcilazo de la Vega, en su
"Comentarios Reales de los Incas”, publicado en Lisboa en 1609, dice: "en toda la
provincia llamada "Colla", en mas de ciento cincuenta leguas de largo, por ser la tierra
muy fria, no se da el maiz cégese mucha quinua, que es como arroz, y otras semillas y
legumbres que fructifican debajo la tierra, y entre ellas hay una que llaman papa; es
redonda y muy humeda, y por su mucha humedad, dispuesta a corromperse pronto.
Para preservarla de corrupcién la echan en el suelo sobre paxa, que la hay en aquellos
campos muy buena. Déxanla muchas noches al yelo, que en todo el afio yela en
aguellas provincias rigurosamente, y después que el yelo la tiene pasada, como si la
cosieran, la cubren con paja y la pisan con tiento y blandura, para que despiche la
acuosidad que de suyo tiene la papa y la que el yelo le ha causado; y después de
haberla bien exprimido, la ponen al sol y la guardan del sereno hasta que esta del todo
enxuta. De esta manera preparada se conserva la papa mucho tiempo y trueca su
nombre y se llama "chufiu".



Otro historiador de los Andes peruanos, igualo mas importante que el Inca Garcilazo de
la Vega, es su paisano y contemporaneo, Felipe Guaman Poma de Ayala autor de
"NUEVA CORONICA y BUEN GOBIERNQO". Esta obra excepcional por sus
ilustraciones, fue escrita sin abandonar el Peru entre 1563 y 1613, no fue publicada por
el autor y actualmente, el manuscrito se encuentra en la Biblioteca Real de
Copenhague, Dinamarca. Una edicion facsimil fue publicado por el Etndlogo francés
Paul Rivet en 1936.

El hallazgo de dicha obra en 1908, se considera como el descubrimiento mas
importante de este siglo para el conocimiento del mundo Andino. La informacion que
entregan los textos es realmente sorprendente, como si se tratara de un Sociélogo o
Antropologo que meticulosamente analizara leyes, costumbres, lleno de conocimientos
sobre toda clase de lugares, ritos y variantes. Asombra su capacidad mental para
acumular conocimientos ya la vez, organizar y emitir juicios que se han convertido en un
nuevo punto de partida para conocer los pueblos andinos.

A diferencia de los cronistas espafioles que no mencionan con ningun detalle las
practicas culturales de la papa, Poma de Ayala describe admirablemente las actividades
agricolas mediante ilustra- ciones, mezclando su Ouechua huanuquefio con un
incipiente Castellano, porque su linaje proviene de los antiguos sefiores de Huanuco.
Con respecto a la papa se presentan cuatro ilustraciones con traduccion libre del autor:

1. "TRAVAXA. HAILLI: CHACRAIA PUICUI PACHA" (Trabajo. Aleluya: Tiempo de
iniciar cultivos) agosto "chacrayapuy quilla" (agosto mes de iniciar cultivos). La principal
actividad es la preparacion del terreno, en la ceremonia inaugural hay canticos y "agha"
(chicha). Participan 4 hombres y 4 mujeres jévenes, 3 hombres usan "chaqui thaclla"
(arado de pie) para cortar cespedones que son desprendidos e invertidos por 3 mujeres,
los 6 tienen ropa de trabajo. Un hombre y una mujer tienen ropa de ceremonia, el
hombre sostiene una arado de pie y la mujer sirve chicha en un vaso.

2- "TRAVAXO. PAPA OCA. TARPUI PACHA" (Trabajo. Siembra de papa y oca).
diziembre "capac ynti raymi quilla" (diciembre mes del gran festival del sol). La principal
actividad es la siembra, un hombre abre el surco ("suka™) con su arado de pie, una
mujer "mujut'acac" coloca las semillas en el surco con ambas manos y otra las tapa con
un mazo de madera. La semilla (mas o menos 10 kg) la lleva en un manto liviano
cuadrado, amarrando dos extremos diagonal mente opuestos, el hudo queda sobre el
hombro derecho y la semilla visible debajo del brazo izquierdo.

3- "TRAVAXO. ZARAP TUTA CAUAI MITAN" (Trabajo. Tarea nocturna de vigilar el
Maiz) febrero "paucaruaray quilla" (febrero mes de las flores). La principal actividad es
la vigilancia nocturna, una mujer con su tambor espanta una zorra, venado y zorilla, y
otra extrae tubérculos de una planta de papa para robarlos, con su "hauc'ana" (azadon



de palo) parecido al "cute" de Narifio, y en otra planta una perdiz se alimenta de un
tubérculo descubierto.

4- "TRAVAXOS. PAPA ALLAI M/TAPA" (Trabajos. Tarea de cavar papa). Junio
"haucaycusqui quilla” junio mes de cosecha). La principal actividad es cosecha de papa,
un hombre afloja la tierra con su arado de pie, una mujer con azadén de palo las extrae
y deja sobre la superficie del suelo, y otra las encostala, amarra el costal y carga el bulto
a la espalda. En todos los trabajos diurnos el Padre Sol "Inti Tata" siempre esta
presente. Otra verdad es que definitiva- mente, una grafica reemplaza a cien palabras.

Finalmente, vale mencionar los "keros" o vasos ceremoniales del Inca, de antes y
después de la conquista. Los vasos son de madera y lacados, decorados con dibujos de
plantas y actividades agricolas, especialmente los de la época inicial de la colonia
(Vargas, 1981 ). entre ellos sobresale el "jatun kero" ( kero grande) de Cuzco, que tiene
dos paneles muy interesantes. El primero, a la izquierda muestra las practicas culturales
de la papa y la "ch'alla" a la "pacha mama", ceremonia de ofrenda con chicha de maiz a
la madre tierra, solicitindole que rinda Optimos frutos, ya la derecha dos diferentes
plantas de pimienta. El segundo panel, a la izquierda en la parte inferior presenta una
planta de Papa con tubérculos, y por encima una de Oca ( Oxalis tuberosa) también con
tubérculos, ya la derecha una planta de Ulluco ( Ullucus tuberosus) sin tubérculos.

PROPAGACION MUNDIAL DE LA PAPA

Desafortunadamente, no aparece el registro de la introduccién de la papa a Espafia, se
supone gue ese hecho sélo podia ocurrir después del descubrimiento de los altiplanos
andinos, 40 afios después del descubrimiento de América (Cajamarca, Peru, 1532).
Indudablemente, antes de la papa, llegb a Espafia la Batata Dulce o Camote
(Hipomoea batatas), encontrada en las Antillas, México y otras regiones de clima
calido; y por consiguiente, el pueblo que conocia las raices tuberosas de la Batata y no
el Botanico, cuando llegé la papa la denomind "Patata”, porque también produce
tubérculos subterraneos.

Pero, realmente cuando llegé la papa a Espafia? A este respecto (Hawkes, 1990)
presenta un resumen de hechos ocurridos entre 1564 -1651 en una tabla que titula: "La
papa en Europa: tabla cronolégica de los primeros registros y descripciones”, trabajos
realizados especialmente por herbalistas que dibujaron plantas de papa

con tallos, hojas, flores, frutos y tubérculos, que reproducen la caracteristica de tallos
largos de S. tuberosum ssp andigena ; pero, sin ninguna distincion entre raices y
estolones, como en el dibujo que presenta la vasija ceremonial de la Cultura Huari.



Indudablemente, la referencia mas importante de dicha tabla es la de Salaman (1937),
quien considera que la papa posiblemente llegd a Espafia alrededor de 1570, pero
después de 1564, porque en ese afio el Botanico Clusius (1576) visitO Espafia y no
menciona la papa. Ademas, Salaman fue informado por Hamilton (1934) que el Hospital
de la sangre de Sevilla compré papa durante los dltimos tres .meses de 1573, lo cual,
significa que fue producida en el pais y no importada. Sin embargo, la convincente
proposicidon de Salaman requiere la revision de los manuscritos del Hospital para
verificar que se trata de Solanum papa y no de Ipomoea Batata Dulce o Camote.

Por otra parte, se sabe que por falta de recursos econdmicos el hospital aliment6 los
enfermos con papa, obteniendo resultados positivos. Asi que, sOlo puede concluirse que
la papa lleg6 a Espafia entre los afios 1565 -1570, pero aun no se sabe quién lo llevd ni
de donde. De Espafa la papa pas60 a Portugal, Italia, Francia, Belgica, Holanda,
Alemania, Suiza, etc en el continente Europeo, de donde se propagd al mundo entero.
Probablemente la papa llegd a Inglaterra en 1590 (Hawkes, 1990), adaptandose
facilmente a Escosia e Irlanda, donde los cultivos de papa fueron totalmente destruidos
por el hongo Phytophthora infestans, ocasionando hambruna y miseria indescriptible.
Hawkes, tambien menciona que las colonias de Norte America, primero recibieron la
papa de Bermuda en 1621, donde la cultivaron depués de una importacion inicial de
Inglaterra en 1613.

La primera descripcion Botanica de una papa de flores purpura obscuras y tubérculos
rojizos, fue hecha por el Botanico suizo Caspar Bahuin en 1596 (Phytopinax),
designandola con el nombre de Solanum tuberosum, 157 afios antes que el
Naturalista y Médico sueco Carlos Linneo (1753, Species Plantarum).
Desafortunadamente perdio ese merito porque en 1620 (Prodromus theatri botanici),
presentando una ilustracion de planta completa de papa, dio el nombre de Solanum
tuberosum esculentum, para estimular el consumo.

LA PAPA DESPUES DE LA INDEPENDENCIA

En los Andes, durante la Colonia de cuatro siglos, la papa pasé en blanco porque
murieron millones de productores y consumidores a cambio de un nuevo idioma y de
una nueva religion. Se desintegré la vision global delinca hasta el extremo de olvidar la
funcién social de la seguridad alimentaria y el respeto a la vida humana, por lo cual, los
pequefios paises andinos deben comprometer todo su esfuerzo para sobrevivir unidos,
ya que hablan el mismo idioma. En el campo agricola, la recuperacion de la capacidad
productora de los pueblos andinos fue muy lenta, hasta la formacion de profesionales
dedicados a la produccion agropecuaria; por supuesto que cada pais progresé de
acuerdo con sus propias necesidades y condiciones agro ecoldgicas, con mejor
conocimiento de los cambios de clima generados desde siempre por las corrientes del
Pacifico El Nifio y Humboldt; aqui se mencionan brevemente la evolucion del cultivo de
la papa en Colombia, algunas evidencias de Bolivia y hacemos una formal invitacion a



los colegas de Argentina, Chile, Ecuador, Perl y Venezuela para que cuenten su
historia.

En Colombia, el estudio cientifico de plantas y animales comenz6 con la Expedicién
Botanica, creada y dirigida por el Naturalista espafiol José Celestino Mutis, se inauguré
en Abril 29, 1783, y ademas de producir la obra "Flora de la Real Expedicion Botanica
del Nuevo Reino de Granada", estimuld el libre pensamiento y el suefio de libertad, y
por simple azar en Julio 24 de ese afio nacio el Libertador Simon Bolivar. El Agregado
Cientifico Sacerdote Juan Eloy Valenzuela (1952) en 1809 describié una planta de papa
silvestre de Santander designandola con el nombre de Solanum papa, y tuvo mucho
interés por aplicar los conocimientos botanicos a la produccion de cultivos como la
papa. EL Naturalista Francisco José de Caldas (1966), realizé estudios botanicos,
zooldgicos y geograficos en Ecuador, en 1809 publicd que en Quito: "las turmas o papas
gue hacen el alimento de la tierra fria, prosperan admirablemente en los terrenos
ligeros, esponjosos y bien estercolados”. Ademas considera que: "en materia de cultivos
mas se ha de atender a los hechos que a la filosofia".

En general, a partir de 1850 la produccion agricola desplazé a la mineria, y con el
aumento de cultivos y ganados, también fue necesario formar profesionales agricolas y
crear medios de divulgacibn de conocimientos, para mejorar la produccion
agropecuaria. Asi en 1868 por iniciativa privada se publicé "El Agricultor”, periédico
agricola que mas tarde se convirtio en organo informativo de la "Sociedad de
Agricultores de Colombia" fundada en 1871. Por su parte el Gobierno, en 1878 creé el
Departamento de Agricultura Nacional y en 1879 el Instituto Nacional de Agricultura, que
inicié labores en 1880 con un programa de cuatro afios de estudio de agricultura
superior para optar al titulo de Profesor en Agricultura. En 1881 se dot6 al Instituto con
la Quinta de Aclimatacion y Experimentos, localizada junto a la plaza de los Martires en
Bogota, donde los primeros ensayos se realizaron con papa, trigo, cebada, hortalizas y
alfalfa.

El principal problema de la papa fue y sigue siendo, es la enfermedad causada por el
hongo Phytaphthara infestans, conocida como "Gata" en Colombia y Tizén Tardio en
otros paises. El agricultor Pedro Pardo (1883) inform6 que en Chipaque, Cundinamarca,
se observo ataque de gota en 1861 en tubérculos de la variedad Tuquerrefia, que en
1864 vio por primera vez un campo de papa "criolla” ( Salanum phureja) destruida por
la enfermedad antes de la floracion y que, en 1865 la enfermedad se difundié en forma
desvatadora por todo Cundinamarca, Con excepcion de la zona de Usme.

Por su parte, el Director del Instituto Nacional de Agricultura Juan de Dios Carrasquilla
(1883), elaboro un informe cientifico detallado sobre el estado general de los cultivos de
papa en esa época. Ambos informantes coinciden en que durante los dos semestres de
1865, la gota practicamente elimino las variedades de papa “criolla” y en que, el dafio
fue parcial en las "papas de afo” (S. tuberosum ssp. andigena).

Haciendo un breve recuento de su dispersion, se sabe que P. infestans se presenté
simultdneamente en Norte América y Europa entre los afios de 1830 y 1840 (Jensen



1883 y Jones et al, 1912) y ocasiond la terrible hambruna de Irlanda en 1845- 1847
(Large, 1940), de Europa llego a Colombia en 1861, Caldas no registré su presencia en
Ecuador en 1809 pero después de 1865 posiblemente pasé de Colombia. A Pera y
Bolivia, se introdujo en 1947 en material procedente de Holanda y en Chile aparecié en
1951. Pero la diversidad gen ética o0 sea el mayor numero de biotipos o0 razas
fisiologicas del hongo, se ha encontrado en el Valle de Toluca de México (Niederhauser
et al, 1954) en especies silvestres nativas. Por lo tanto, en 1970 el autor sefialo la
meseta central de México como el centro de Origen del hongo Phytophthora infestans
(Lujan, 1970), aserto verificado por el Fitopatologo de Estados Unidos John S.
Niederhauser et al, en 1996.

Finalmente, el Director del Departamento de Agricultura Nacional Carlos Michelsen
(1894) con respecto a los trabajos de experimentacion sobre la papa expreso: "Se
impone la obligacion de estudiar los medios conducentes a mejorar el cultivo de la papa,
con el fin de producir ese tubérculo en mayor cantidad, de mejor calidad ya mas bajo
precio”: Michelsen personalmente realiz6 ensayos de fertilizacion de la papa en su
Hacienda de Madrid, Cundinamarca. Este magnifico ejemplo se aprovecha para
enfatizar que es necesario mantener la continuidad de la investigacion y transferencia
de tecnologia sobre cualquier especie vegetal o animal, como un postulado permanente
de la Nacion o Estado y nunca como una ilusion demagadgica de los gobiernos de turno;
por consiguiente, el mensaje de progreso a los pueblos andinos es: "Producir mas, de
mejor calidad ya menor costo” dentro de un marco estricto de produccion y utilizacion
sostenible de la papa.

El esfuerzo de Bolivia se resume en los tres puntos siguientes:

Primero: Papas cultivadas de Cacha- bamba: En la revista Vida Campesina sobre la
papa (p. 38) se expresoé: "sin em- bargo, consideramos oportuno recordar que el afo
1883, con motivo del Centenario del nacimiento del Libertador Simén Bolivar, el patricio
cochabambino Don Luis Felipe Guzman hizo conocer una importante coleccién de
variedades de papa, con el siguiente detalle: "entre IMILLAS, se encuentra la Blanca, la
Altamachi, Vana Imilla, Imilla Pintada, Puca Nahui, Chola Imilta, Karakara, Zapallo,
Patrona, Negra Pintada, Condor y Manzanilla. Las flores de todas las imillas son
blancas. Entre las RUNAS, la Bola Runa, que proporciona la mejor semilla para los
valles, la Choco Runa ,

Tenequeri, Llustta, Bola Llustta, Taca, Sanihunco, Canchera, Puca Runa y Tuni. Sus
flores son moradas. Entre las COILLUS, he aqui sus variedades: la Catahui, Culi, Culi
Menor, Coillu Colorada, Coillu Blanca, Coillu Negra, Coillu Manchada, Huaca Chilena,
Vuttu Runtu, Canastilla, Sailuhi, Machuhuafiuchi, Kachun Papa, Guayapacha, Vaguar
Cotu, Cuchi Papa, Pureka Grande, Pureka Menor, (Solanum phureja, segun la voz
técnica), Sangre de Toro, Puca Pollera. Puca Chaleco, Amajaya, Kunurana, Pablo
Pintado y Lacahuefa. Sus flores son moradas o sonrosadas. Entre las LUQUIS, la Luqui
Grande, la Bola Luqui, Vana Luqui, Molloncoy y la Quetu. Cincuenta y dos en todo. El
sabio Quimico Doctor Fed. Sacc considera dicha coleccidon como la mas numerosa que
se conoce Yy ha hecho un examen quimico de sus calidades".



Refiriéndose a esta coleccion, el Naturalista extranjero Dr. Fed. Sacc emitié en su texto
"Trabajos de Laboratorio Nacional de Quimica, Tomo Il pag. 9, el siguiente juicio: "se
debe felicitar al sefior Luis Felipe Guzman por la atencién y celo patriético que ha
desarrollado para formar esta admirable coleccion de papas, Unica en el mundo entero;
es de desear que encuentre imitadores en toda la extension de Bolivia, tan rica en
productos naturales y tan pobre en patriotas inteligentes, activos y perseverantes, que
trabajan por la prosperidad de todos". Citado por Luis Felipe Guzman en su folleto "Vida
Campesina" Imprenta de "El Heraldo", Cochabamba, 1890, pag. 15.

Esta primerisima clasificacién de la papa cultivada, forma cuatro grupos perfecta- mente
diferenciados por sus caracteristicas agronomicas y sus cualidades culinarias; donde las
Imillas y Runas son tetraploides (4x), las Coillus diploides (2x) y las Luquis triploides
(3x). Ademas, es admirable que el Naturalista extranjero Dr. Fed. Sacc haya "hecho un
examen quimico de sus calidades", pero la opinibn "y tan pobre en patriotas
inteligentes"” con visos de superioridad es inaceptable, porque el Etndlogo francés Paul
Rivet , Director del Instituto Etnolégico Nacional de Bogota, ensefid que no existian
razas superiores, comunicacion personal de mi esposa Rosa Castillo que fue su alumna
en 1942.

Segundo: Papas cultivadas del Altiplano: La segunda clasificacion de las papas
cultivadas de Bolivia, la realizé el Ingeniero Agronomo Walter Cevallos Tovar en 1914.
El trabajo abarca 184 variedades diferentes con detallada denominaciéon aymara, pero
sin mencionar el lugar de origen por lo cual, se supone que la mayor parte de ese
material fue colectado en el Altiplano Boliviano. En general, la clasificacion tiene como
base la caracterizacién de los tubérculos por su forma y fueron organizados en cuatro
grupos: redondos, alargados, aplanados y de formas irregu- lares. Ademas, para cada
tubérculo se tomé en cuenta el color de la piel y de la pulpa, la profundidad de los ojos y
otras caracteristicas como presencia de antocianinas, etc. (Cevallos, 1914).

Tercero: Principales papas silvestres y cultivadas de Bolivia: Para ilustrar el origen
de las especies tipo, del material silvestre y cultivado citado anteriormente sin mayor
explicacion, se afiade este breve resumen de las cuatro especies silvestres que
participaron en la generacion de las siete cultivadas, con base en los trabajos de
Céardenas (1969), Hawkes (1990) y Ochoa (1990). La x que antecede al nombre
especifico denota origen hibrido, también recordamos que el numero basico de
cromosomas de la papa es x=12. Autores citados: G. Bitter. S.W. Juzepczuk, Sergio
Mijailovich Bukasov y J.G. Hawkes. El orden geogréfico: pais, departamento, provincia y
localidad, altitud en m.s.n.m entre paréntesis y caracteres sobresalientes.

Especies Silvestres

S. leptophyes (2x) Bitt. (1913). BOLIVIA, La Paz, Murillo. Colectado por Otto Buchtien
en la zona alta de la ciudad de La Paz. (3200 -3950). Planta débil de hojas pequefias
pilosas de regiones secas.



S. sparisepilum (2x) (Bitt.) Juz et Buk (1937). BOLIVIA, La Paz, Murillo. colectado por
Otto Buchtien en Obrajes, zona baja de la ciudad de La Paz. (3350 -3800 m). Planta
robusta poco pilosa. Pelos gruesos blancos.

S. acaule (4x) Bitt. (1912). BOLIVIA, Tarija, Avilés, Colectado por K. Fiebrigen en Puna
Patanca. (3700 -4650 m). Sin tallo, planta pequefia arrosetada, practicamente pegada al
suelo, hojas imparipinnadas.

S. megistacrolobum (2x) Bitt. (1912). BOLIVIA, Tarija, Aviles. Colectado por K.
Fiebrigen en Puna Patanca (3500 -4450 m). Planta pequefia de tallo corto, hojas con
foliolos terminales muy grandes.

Especies Cultivadas

S. stenotomum (2x). Juz. et Buk. (1929). BOLIVIA, La Paz, Murillo. Colectado por S.
Juzepczuk en el Altiplano de La Paz. (3000 -3600 m). Planta erecta de hojas muy
diseccionadas y foliolos angostos.

S. Juzepczuk en llabaya, cerca de Sorata (2000- 3400 m) "phureja" precoz en Aymara.
Tallo simple o ramificado, hojas un poco brillantes, los tubérculos carecen de periodo de
reposo y tienen' mas proteina que la papa coman.

S. xchaucha (3x). Juz. et Buk. (1929). BOLIVIA, La Paz, Murillo. Colectado por S.
Juzepczuk en La Paz. PERU, Cuzco. Colectado por S. Juzepczuk en San Jerdnimo
cerca de Cuzco. (2500 -3800 m) "Chaucha" precoz en Quechua. Tallos erectos
ramificados, hojas poco pilosas.

S. x ajanhuiri (2x) Juz. et Buk. (1929). BOLIVIA, La Paz, (Murillo). Colectado por S.
Juzepcezuk en el Altiplano por encima de la ciudad de La Paz. (3800 -4100 m) "Ajawiri"
en Aymara. Plantas arrosetadas y hojas poco pilosas.

S. x Juzepczukii (3x). Buk. (1929). PERU, Cuzco. Acomayo. Colectado por S.
Juzepczuk en Pomacanchi. BOLIVIA, La Paz, Ingavi. Recolectado por S. Juzepczuk en
Tiahuanaco. (3400 -4100 m). Planta pequefia semi arrosetada, hojas largas y angostas.

S. x curtilobum (5x). Juz et Buk (1929). BOLIVIA, La Paz, (Murillo). Colectado por S.
Juzepczuk en La Paz. PERU, Cuzco, (Urubamba). Colectado por S. Juzepczuk en
Ollantaitambo (3400- 4100 m). Planta vigorosa arrosetada, hojas poco pilosas, corola de
lobulos cortos.

S. phureja (2x). Juz. et Buk. (1929). BOLIVIA, La Paz, Larecaja. Colectado por

S. tuberosum ssp. andigena (4x). (Juz. et Buk.). Hawkes (1956). Antecede S.
andigenum (4x). Juz. et Buk. (1929), especie ad-interim Bukasov (1933) . Venezuela al
Noreste de Argentina. PERU, Pasco, Daniel Carrion. Colectado por S. Juzepczuk en



Ticlayan cerca de Cerro de Pasco. (2500- 4000 m). Plantas vigorosas de dias cortos a
diferencia de la ssp. tuberosum que es de dias largos. Hojas insertas al tallo en angulo
agudo, foliolos estrechos. El caracter de plasticidad fenotipica de la papa se manifiesta
cuando los elementos del clima especialmente fotoperiodo y luminosidad, pueden
modificar el habito de crecimiento sin alterar su estructura genética.

En Bolivia, el motor de la investigacion de la papa por mas de medio siglo, fue el
Profesor y eminente Botanico Martin Cardenas Hermosa (1899 -1973) Graduado como
Profesor de Ciencias Naturales y Quimica, en el Instituto Normal Superior de la
Universidad de San Andrés de La Paz. fue infatigable investigador y docente de la
Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad San Simon de Cochabamba,
donde indujo la vocacion por el estudio de la papa a un sin numero de estudiantes
nacionales y extranjeros, basta mencionar como ejemplos a Humberto Gandarillas
(LA.,M.S.), Carlos M. Ochoa (l.A.,M.S.) especializado en taxonomia de la papa y el
autor, que tuvo el privilegio de ser su alumno en las asignaturas de Gen ética y
Fitopatologia. Con espiritu atento a la ciencia, desde 1921 particip6 practica- mente en
todas las Exploraciones Botanicas realizadas en Bolivia, especial- mente en las de
papa. Con respecto al estudio de la papa, mantuvo relaciones académicas con los
profesores: S.M. Bukasov de Leningrado, J.G. Hawkes de Inglaterra y Reddick de la
Universidad de Cornell. Por consenso nacional fue declarado delegado permanente de
Bolivia en Congresos Cientificos Internacionales. Precisamente en la Primera Reunion
Latinoamericana de Investigadores de la Papa realizada en Bogota, Colombia, en
agosto 28, de 1950, Martin Cardenas presentd una proposicion escrita para la
investigacion Internacional de la Papa con sede en Lima, Peru, la cual se hizo realidad
en 1972 cuando el colega Richard L. Sawyer, inauguré las actividades del Centro
Internacional de la Papa (CIP), con el principal objetivo de crear y mantener el Banco
Mundial de Papa y aumentar la produccion y consumo de este valioso tubérculo.

De las numerosas distinciones y condecoraciones por parte de paises amigos vale
mencionar que recibio la primera Medalla Agricola Intenacional otorgada por el Instituto
Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA); fue Miembro Correspondiente
de la Sociedad Botanica de America y Miembro Honorario de por Vida de la Asociacion
de Papa de América U.S.A, pero, el haber sido nombrado Miembro Extranjero de la
Sociedad Lineana de Londres, le causO la mayor satisfaccion. y por ultimo, como
reconocimiento postumo el Jardin Botanico de Cochabamba, Bolivia, lleva su nombre
desde Noviembre de 1973, La "National Research Council’ de U.S.A.. dedic6 a Martin
Cérdenas Hermosa el libro Cultivos Perdidos de los Incas ("Lost Crops of the Incas") en
1989, ese mismo afo, también sus colegas J.G. Hawkes y J.P. Hjerting dedicaron a su
memoria su libro las Papas de Bolivia ("The Potatos of Bolivia").

Finalmente, los estudiantes de la papa, aprovechamos esta oportunidad para felicitar y
agradecer al CIP ya su autor Carlos M. Ochoa, nacido en Cuzco, la publicacion del libro
Las Papas de Suramerica: Bolivia ("The Potatoes Of South America: Bolivia"),
desafortunadamente en idioma extranjero.



CONCLUSIONES

Después de un examen cuidadoso de hechos y evidencias culturales zootécnicas y
botanicas, Con el presente trabajo se demuestra que, el centro de origen de la papa
cultivada, esta en el Altiplano Boliviano. Que los Collas hoy Aymaras, forjadores de la
cultura Tiahuanaco, domesticaron: Auquenidos, Quinua, Papa y otros tubérculos
menores, en el area comprendida entre 10S lagos Titicaca y Poop6 unidos por el rio
Desaguadero, al oeste de Bolivia, creando asi la agricultura alto andina ain no
superada hasta el presente. Porque, la preocupacion actual de mejorar la industria de la
papa, mediante la continuidad de la investigacion y la transferencia de tecnologia para
garantizar la produccion y utilizacidon sostenible de la papa, es exactamente fiel
traduccion de la filosofia alimentaria de las culturas Tiahuanaco y Huari, y
especialmente de la civilizacion del TAHUANTINSUYO o Imperio del Sol, gobernado
sabiamente por los Incas.

Que los Collas hoy Aymaras compartieron su religion, su agricultura y especialmente la
papa con los pueblos vecinos de la Cultura Huari, establecida en la cuenca de
Ayacucho, quienes a su vez como posibles ancestros "Kheswas" o Quechuas,
compartieron con éstos el cultivo de la papa en climas mas favorables para incrementar
inclusive su diversidad gen ética, mucho antes de la conquista del Collasuyu por los
Incas. Igualmente los Araucanos del Sur de Chile, recibieron la papa de los Aymaras y
la adaptaron a sus condiciones agroldgicas de dias largos, con el nombre de "poiii"; y
finalmente, los Chibchas de Colombia, denominandolas "yomas" o "papa de afio" y "tiba
yomi" o papa “criolla”,

Ademas, este trabajo contradice y corrige el error de propios y extrafios que
desconocen la importancia real de las culturas Andinas y su geografia, comenzando por
la denominacién de Perd al Tahuantinsuyu, Machu Picchu a una montafia, etc y
altimamente, hemos recibido un banderin del Comité Nacional de Productores de Papa
(CONAPAPA) de la Organizacion Agraria del Pert donde se imprimié al revés la figura
principal del logotipo del CIP, y en la parte inferior hay una leyenda que dice: "PERU,
pais originario de la PAPA", la cual, con respecto a la papa cultivada y segun las
evidencias presentadas en este trabajo, es una verdadera falacia.

RECOMENDACIONES

Con el optimismo de siempre, aspiro a que los pueblos andinos conozcan su pasado a
fondo, para impregnarse de esa energia tellrica, capaz de impulsarlos orgullosamente
hacia un futuro mejor, porque sabemos que en el Nuevo Mundo o América, los primeros
pobladores con su inteligencia y el medio ambiente domesticaron el Maiz y la Papa,
igualando a los habitantes del Viejo Mundo que a su vez domesticaron el Trigo y el
Arroz, como alimentos basicos que sostienen el mundo actual. Cumpliendo con el
objetivo fundamental del presente trabajo que es aclarar la veracidad de hechos reales,



parece apenas logico recomendar a mis COTERRANEOS ANDIGENOS el
esclarecimiento de tres hechos que aparentemente carecen de verdad.

Primera, aclarar la sustitucion de "machu aculli" por "machu picchu" y determinar su
verdadero significado. Con respecto a la denominacion "Machu Picchu”, su descubridor
Hiram Bingham (1948) dice: "La ruina fue un santuario sagrado oculto sobre grandes
precipicios en un maravilloso cafion, donde el secreto de su existencia fue bien
guardado durante tres siglos, bajo la sombra de la montafia Machu Picchu. Sus ruinas
han tomado el nombre de la montafia porque cuando las encontramos nadie supo que
otro nombre ponerse". Sabia el Explorador que montafia es "orqo" en quechua? .Lo
cierto es que las ruinas estan localizadas en una ,"g'asa” o abra, que es una abertura
ancha entre dos montafias. Para el hombre andino,"machuaculli" es el ultimo y mas
esperado descanso de un dia de trabajo productivo, casi al final de la tarde, ese
reconfortador momento lo comparte con sus sagradas hojas de coca, colocandolas
suavemente en la boca junto con pequefias dentelladas de "llictia" (panecillo hecho con
cenizas de quinua y papa cocida); porque la coca, mitiga su hambre, quita la sed, el
cansancio y libera su espiritu que vuela hacia la ilusion de un futuro mejor, sin
sospechar nunca, jamas, que podria envenenar a los que se precian de civilizados.

Segunda, verificar que la figura "Portador de Papa" del logotipo del CIP, publicado en el
Informe Anual de 1978, realmente existe en alguna artesania Nazca, si la respuesta es
positiva donde se encuentra ? .Ademas, si las plantas que sostiene corresponden a
Papa o a Ulluco. Imaginar que:"(la que sostiene en la mano derecha) es una planta sana
mientras que la otra esta visiblemente enferma”, es simplemente una descabellada
especulaciéon. Esto hace recordar la irresponsable distribuciéon de un plegable traducido
del inglés que decia: "El CIP trabaja en un solo cultivo, la papa blanca de Irlanda”.

Tercera, un verdadero Latinoamericano debe abstenerse de ayudar a los Espafioles, a
perpetuar su error botanico de llamar "patata" (derivacion de Hipomoea batatas) a LA
PAPA NUESTRA DE CADA DIA.



EL AUTOR

Lauro Lujan Claure (I.A., M.S.,Ph.D.). Nacié en agosto 18 de 1922 en ARAMPAMPA,
Capital de la provincia General Bilbao del Norte de Potosi, Bolivia. Pueblo andino (3.200
m.s.n.m.) dentro de la antigua provincia Quechua de los Charcas. Sus padres Federico
Lujan Rocabado y Salomé Claure Angulo, hermanos Lauro, Ruperta, Fili y Jaime;
ambos hermanos son Ingenieros Agronomos de la Facultad de Ciencias Agrondmicas
de la Universidad Mayor de San Simén de Cochabamba, Bolivia, Lauro Especializado
en Papa y Jaime en Suelos. Casado con la Colombiana Rosa Castillo Corredor,
Licenciada en Ciencias Sociales y Econdmicas (1953) fue alumna del Etnélogo francés
Paul Rivet en 1942, hijos Federico Alberto y Martin David.

Después de terminar sus estudios académicos (1944- 1948), trabajé como
Administrador Técnico de la Hacienda Toralapa de Mateo Hinojosa (1949 -1953) en
Tirague, Cochabamba, Bolivia, donde mejoré su Quechua, como compafiero de trabajo
de 150 familias quechuas, ademas de las lecciones de su profesor de Historia Jesus
Lara. Por motivo de la Reforma Agraria de Bolivia, se integré al Grupo Multidisciplinario
de Investigacion y Transferencia de Tecnologia de la Papa en Colombia (1954- 1978),
en el Centro Nacional de Investigaciones Agricolas TIBAITATA cerca de Bogota del
Instituto Colombiano Agropecuario - (ICA). Actualmente, después de participar en la
fundacién de la Federacién Colombiana de Productores de Papa (Octubre 18, 1974) es
su Asesor Técnico en Bogota.



Se considera ESTUDIANTE DE LA PAPA, aprendié de su padre que las variedades
Oh'istiri y Runa de la ssp. andigena (4x) producian mas en el lote denominado Llama
Cancha en su propiedad Torretorreni Pampa (3500 m) comparado con el rendimiento
obtenido en lotes comunes. Que la Runa daba el mayor rendimiento en la otra
propiedad "K'ara Yacu" o Agua Salada (2700 m) con semilla cosechada en la
mencionada Puna y ademas, que Runa era la Unica que producia,en la base de K'ara
Yacu (2000 m) a orillas del rio Quicha Quicha, en los meses frios (2aaC Junio -
Septiembre) en el cultivo denominado "Miskja" de riego. Optuvo el titulo de Ingeniero
Agronomo (1959) con la tesis: "Control quimico de Phytophora infestans (Mont.) De
Bary de la Papa en Colombia durante los afios 1955 -1958 A". 85 p., el titulo de "Master
of Science" (1963) con la tesis "Medidas obijetivas y correlacion de algunos factores de
calidad de la papa". 70 p. y el titulo de "Doctor of Phylosophy" (1970) con la tesis
"Control de brotacion de papa diploide ( Solanum phureja Juz. et Buk.) con hidrazida
maleica", 113 p. Ambos postgrados en la Universidad de Cornell U.S.A., después de
cumplir los requisitos académicos (1960- 1964). Indudablemente la mejor ensefianza
sobre la papa recibié en la insuperable escuela del ICA y aun recibe en la Universidad
de su "AYLLU" hoy FAMILIA.
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