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EDITORIAL

Una vez mas sale a luz nuestra revista gracias a la amable colaboracién de nuestros asociados y al
cordial entusiasmo de los miembros del Comité Editorial quienes, aun enfrentando las vicisitudes del
dia adia, ponen su empefio para difundir las novedades cientificas y culturales a nuestra comunidad.

En el presente numero presentamos tres articulos de nuestros asociados. El trabajo del antropélogo
Blas Gutiérrez da a conocer una antigua costumbre relacionada al consumo de insectos por parte de
las sociedades preindustriales; propuesta que ha sido acogida con seriedad por la FAO y la plantea
como un valioso recurso alimenticio para la humanidad del futuro. Por su parte el historiador Juan
Mordn presenta un interesante trabajo sobre el molle y el huarango, arboles tipicos del paisaje serra-
no y costefo de nuestro pais; los pobladores de estas regiones dan diferentes usos a estos arboles
tanto en la medicina popular como en el consumo de sus frutos. Por ultimo el médico-veterinario
Vidal Gémez Pando en su articulo hace una importante reflexion sobre las graves consecuencias
ecologicas causadas por el Fendmeno del Nifio de 2017.

Otra parte de la revista contiene novedades extraidas de Internet y que son de mucho interés, como
la fabricacion de carne en laboratorio a partir de células madre extraidas de animales, o como la
polémica en torno al llamado lenguaje inclusivo, entre otras. Todo esto para que nuestros asociados
estén informados de las novedades de la actualidad.

EL COMITE EDITORIAL
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ENTOMOFAGIA: éALIMENTACION DEL
FUTURO?

Dr. Blas Gutiérrez Galindo

RESUMEN

La entomofagia o consumo de insectos es una practica muy antigua en las sociedades preindustriales. Asia,
Africa, Australia y América son los continentes donde continua su prdctica, resaltando México para el caso
americano. En el caso peruano esta costumbre esta generalizada sobre todo en los grupos étnicos de nues-

tra amazonia. Al ver los beneficios nutricionales de los insectos, la FAO considera a la entomofagia como
un recurso para el futuro de la humanidad. Recogiendo esta iniciativa muchos restaurantes de alta gama
de Occidente estan introduciendo insectos en sus platos. Obviamente la gran poblacion, principalmente los
sectores de bajos recursos no puede acceder a estos restaurantes. De repente sea un buen comienzo para

la propuesta de la FAO.

1.- INTRODUCCION

(Paris)

En estas paginas haremos un bosquejo sobre
la costumbre de comer insectos en muchas so-
ciedades del mundo. La entomofagia (del grie-
go éntomos=insecto y phagein=comer) es un
término que sirve para referirse a la ingesta de
insectos por parte del hombre como un recurso
de su alimentacion. Es una costumbre que sub-
siste aln en muchas sociedades del mundo, so-
bre todo en el continente asiatico donde, desde

(Iquitos)

tiempos inmemoriales, ciertos insectos han pro-
veido al hombre las proteinas necesarias para
Su supervivencia.

Los grupos humanos en cualquier latitud de la
tierra han sabido aprovechar los recursos que
tiene en su entorno para alimentarse. La reco-
leccidn, la pesca y la caza fueron los primeros
recursos que les han proveido de vitaminas y de
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proteinas para su sustento. Con el invento de la
agricultura (en el Neolitico, hace 10,000 afos),
una verdadera revolucion en el desarrollo de la
humanidad, la posibilidad de su alimentacion se
enriquecio. La agricultura, la ganaderia y la pes-
ca constituyen desde entonces nuestras fuentes
alimentarias. En la actualidad estos recursos se
han industrializado para atender la creciente de-
manda de la poblacion.

La humanidad enfrenta serios problemas para
su subsistencia, como por ejemplo: la poblacion
mundial se incrementa sin medida; la crianza de
animales vertebrados (principalmente vacuno)
tiene un alto costo tanto econémica como ecolo-
gicamente; ademas la presencia de las sequias
causadas por el cambio climatico trastornan las
posibilidades de la agricultura. Frente a estos
problemas la FAO (Organizacién para la Alimen-
tacion y la Agricultura) ha puesto la alerta por-
que dentro de algunas décadas van a escasear
los alimentos, especialmente en las zonas me-
nos privilegiadas y menos desarrolladas. Al ob-
servar que en ciertas sociedades preindustriales
existe la costumbre de consumir insectos, esta
organizacion internacional ha considerado a los
insectos como una valida alternativa alimentaria
del futuro. Propuesta que no es acogida en Oc-
cidente como se esperaria.

Nuestro interés en este articulo es de un lado,
mostrar como la costumbre de alimentarse con
gusanos viene desde mucho tiempo atras y se
presenta en diversas latitudes y por otro lado
explorar las bases cientificas de la ingesta de
gusanos por el hombre.

2.- LA ALIMENTACION EN LAS SOCIEDADES
PREINDUSTRIALES

Muchas de las practicas alimentarias antiguas
provenientes de la cazay la recoleccion todavia
prevalecen en las sociedades preindustriales o
tradicionales. A modo de ilustracion sefalamos
algunos ejemplos. En el caso de Africa del norte,
entre los Tuareg, todavia se consumen algunas
raices, diferentes bayas, pequenas lagartijas,
etc., ademas también recurren al “mijo” (Pani-
cum miliaceum), cereal rico en proteina, a los
datiles y al arroz. Asimismo se puede observar

4 | ASDOPEN

que entre los Pigmeos del Congo, que poco a
poco se estan sedentarizando, se consume
antilope; jabali africano; “pangolin” (de la fami-
lia manidae, animal desdentado parecido a un
lagarto); damanes (de la familia Procaviidae,
mamifero ungulado de tamafio y aspecto de un
conejo pero con orejas muy cortas); caracoles;
larvas de insectos lepidopteros o mariposas y di-
versos animales pequefos. Ademas en su dieta
estan presentes arroz, calabazas, miel, hongos,
mandioca o yuca, iame (Dioscorea alata) planta
con raiz tuberosa parecida a la papa muy consu-
mida en Africa y Asia. Con la colonizacién euro-
pea ya se ha introducido otros productos agrico-
las (palma, cafa de azucar, banana, mani, etc.).

En Nueva Guinea donde la dieta es principal-
mente de origen vegetal y de pesca puede ob-
servarse, ademas de la caza de pequenas aves,
la recoleccion de langostas, ranas y mulot o “ra-
tén de campo”.

Aparte de estas referencias alimentarias un
poco ‘raras” para nosotros también pueden
observarse similares costumbres culinarias
en nuestro continente. América ha sido y es
el principal proveedor histérico de productos
alimenticios al mundo, basta mencionar algu-
nos como el tomate, maiz, camote, papa, oca,
olluco, kiwicha, quinua, pallar, frijoles y frutos
como papaya, palta, tuna, chirimoya, etc., etc.
A estos recursos alimenticios se agrega otros
productos de origen animal que desde tiempos
prehispanicos se consumen aun, como la carne
de auquénido, (llama y alpaca), de cuy, de viz-
cacha, en los andes; en la amazonia existe una
gran variedad de peces (paiche, emblematico)
y también la caza de animales del monte: sa-
chavaca (familia de Tapiridae); huangana (fami-
lia de los Tayassuidae) otro mamifero similar al
cerdo; sajino (familia de Tayassuidae), también
parecido al cerdo con una mancha blanca de-
bajo del cuello; ronsoco (familia de Caviidae),
roedor que vive en rios por eso le llaman “cerdo
de agua”; majas o picuro (familia Cuniculidae)
roedor nocturno; carachupa o armadillo (familia
Dasypodidae); motelo o tortuga, monos y diver-
sas aves.

Sin embargo también hay otros animales que
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han contribuido en esta tarea nutritiva del hom-
bre: los insectos.

3.- LOS INSECTOS EN LA ALIMENTACION
TRADICIONAL

Una sucinta revision de costumbres alimentarias
de grupos preindustriales nos pondra en contac-
to con practicas culinarias poco conocidas en
Occidente. En Africa del norte por ejemplo es to-
davia objeto de consumo la langosta del desierto
(Schistocerca gregaria); en Africa ecuatorial son
apreciados los termes o termitas, los saltamon-
tes, las orugas, los grillos, las langostas y lar-
vas de gorgojo de las palmeras (Rhynchophorus
phoenicis). Segun la FAO, en Africa central se
consumen orugas que se alimentan de hojas; en
Republica Centroafricana consumen orugas en
un 80%, en la Republica Democratica del Congo
en un 70% y en Botswana en un 91%; también
en Sudan y Nigeria. Las orugas, dependiendo
de las especies, son fuente importante de mi-
nerales como potasio, calcio, magnesio, zinc,
fosforo y hierro, y de diversas vitaminas. (http://
www.fao.org/Newsroom/es/news/2004/51409/
index.html).

Para tener una idea de la entomofagia en el con-
tinente africano, mostramos lo que se ha podido
establecer en relacion a los tipos de insectos
que se consumen en diversos paises:

Clasificacion de insectos comestibles por
paises en Africa

- LANGOSTA (‘Criquets’ o saltamontes), en
Uganda, Chad, Niger y Sudan.
- GRILLOS, en Argelia, en Zambia y Zimbabue.

- GUSANOS (Bruchi para polenta), en Rep. del
Congo y RD. del Congo.

- SALTAMONTES con miel, en Gaboén, Came-
run y Guinea Ecuatorial.

- GUSANOS tostados, en Botsuana y Sudafrica.

- LOMBRICES asadas en Nigeria, Mozambique
y Rep. Centroafricana.

- MARIPOSAS (en caldo), en Madagascar.

- COLEOPTEROS a la brasa, en Togo y Benin.
- ESCARABAJOS ahumados, en Chad y Etiopia.

(http://www.africafundacion.org/spip.php?article
14127)

En el continente asiatico a parte de China, que
desde tiempos remotos se ha servido de insec-
tos tanto en su culinaria como en su medicina
tradicional, hoy sobresale Tailandia como el pais
donde se consume grillos, saltamontes, gusanos
de seda y cucarachas de agua; personalmente
he sido testigo de la venta ambulante de estos
insectos en diferentes mercados populares de
Bangkok y también la venta de diferentes pla-
tillos con estos insectos en algunos restauran-
tes. Esto no es sino una muestra de las mas de
1,600 especies de insectos comestibles, segun
la FAO.

Pero no solamente es costumbre del Africa o
de Asia la ingesta de insectos. América también
tiene un gran sector de su poblacién tradicional y
que recurre a los insectos para su alimentacion.
Aqui el pais que se distingue por consumir una
gran variedad de insectos es México, costumbre
que viene desde tiempos prehispanicos y que ya
habia sido descrita por los cronistas espafioles
del S. XVI. Como ilustracion podemos mencio-
nar algunos insectos comestibles y los Estados
mexicanos donde se continda consumiendo, se-
gun Idolina Veladzquez Soto:

Insectos comestibles en México: Nombre co-
mun, Orden, Familia, estado comestible y lu-
gar de consumo:

- Padrecitos (Odonata Aeschnidae), libélulas,
ninfas y adultos; en Sonora.

- Langostas (Orthoptera Acrididae), ninfas vy
adultos; en Veracruz, Tabasco, Yucatan, Cam-
peche.

- Chapulines o saltamontes (Acrididae), ninfas y
adultos; en Veracruz, Puebla, Oaxaca.

- Chinche o Jumil (Hemiptera Pentatomidae),
ninfas y adultos; en Morelos, Edo. de México,
Hidalgo, Guerrero, Veracruz.

- Axayacatl (Corixidae), ninfas y adultos; en Edo.
de México, Guanajuato, Querétaro, Hidalgo.
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- Cucarachén de agua (Belostomatidae), ninfas
y adultos; en Ciudad de México.

- Cigarra (Homoptera Membracidae), ninfas y
adultos; en Michoacan.

- Escarabajo rinoceronte (Scarabaeidae), larvas
y pupas; en Chiapas, Michoacan.

- Gusanos de los palos (Cerambycidae), larvas y
pupas; en Michoacan, Guerrero.

- Gusanos de maguey (Curculionidae); casi en
todo México.

- Gusanos del nopal (Cactoblastis cactorum),
larvas y pupas; en Puebla, Tlaxcala, Oaxaca,
Cd. de México, Hidalgo, Guanajuato, San Luis
Potosi, Michoacan, DF.

- Gusano del madrofio (Pieridae), larvas y pu-
pas; en Oaxaca, Chihuahua.

- Escarabajos tigre (Cicinndelidae), larvas; en
Chiapas.

- Gusano blanco del maguey o Chilocuil (Me-
gathymidae), larvas; en Cd. de México, Hidal-
go, Puebla, Tlaxcala, San Luis Potosi, Oaxa-
ca, Jalisco.

- Gusano rojo del Maguey Chilocuili (Cossidae),
larvas; en D.F., Oaxaca, Cd. de México, Hidal-
go, Tlaxcala, Puebla, Querétaro, Jalisco, San
Luis Potosi.

- Gusano del nopal (Pyralidae), larvas; en Hidalgo.

- Gusano del maiz (Noctuidae), larvas; en Pue-
bla, Hidalgo, Oaxaca.

- Gusano del jonote o larvas de mariposa (Satur-
niidae), larvas; en Oaxaca, Puebla, Guerrero.

Suri
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- Escamol (Hymenoptera Formicidae), huevos,
larvas y pupas; en Edo. de México, Tlaxcala.

- Hormiga Chicatana (Atta laevigata), adultos;
en Hidalgo, Chiapas. (Hormiga culona, en Co-
lombia)

- Hormiga mielera (Proformica), adultos; en Oa-
xaca, Campeche.

- Abejorro (Apidae), adultos; en toda la Republica.

- Abeja alazana o Pipioli (Meliponidae), huevos
y larvas; en Campeche, Yucatan, Guerrero,
Tabasco.

En el Peru la entomofagia tiene sus origenes en
la alimentacién de las poblaciones originarias de
nuestra amazonia. Con el transcurrir del tiem-
po gran parte de la poblacion que migré a esta
region tuvo que adoptar esta practica porque
se convencieron de sus beneficios. En nuestra
amazonia, la arraigada costumbre de comer in-
sectos como una rica fuente de proteina se com-
plementod con la proteina proveniente de ciertos
vertebrados de la regién como el sajino, ronso-
co, etc., etc. y de la gran variedad de peces.

Siguiendo a Marc J. Dourojeanni, quien ha
hecho un amplio estudio sobre los insectos de
nuestra selva, podemos mencionar los principa-
les insectos comestibles:

-SURI: (Rynchopborus Curculionidae). Larvas
que viven principalmente en palmeras. Son
apreciadas en la alimentacion de la selva baja.
Es una atraccion para los que visitan Iquitos.
Generalmente es presentado en forma de bro-
chetas.

Siqui sapa curo
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-SIQUI SAPA CURO: (Atta cephalotes). Viven
en el subsuelo y salen en los meses de lluvia,
octubre y noviembre. Los nativos los comen cru-
dos, asados o fritos. Ahora la poblacion mestiza
también los consume; por ejemplo en Moyo-
bamba y Rioja (San Martin) se ha convertido en
un plato apreciado; en los mercados se venden
por latas.

-AHUIHUA: (Lepiddptera). Viven en los follajes
del cetico (Cecropea ssp), de palmas y de pla-
tanos. Los ashanincas y otros grupos nativos se
alimentan de estos.

La entomofagia en el caso peruano se circuns-
cribe a una practica propia de la amazonia, so-
bre todo en la parte baja; lo que contrasta sobre-
manera con el caso mexicano donde, como se
ha senalado, esta practica alimenticia es mucho
mas amplia tanto en la gran variedad de insec-
tos comestibles existentes como en el espacio
territorial que abarca su consumo.

4.- LA APUESTA POR LA ENTOMOFAGIA

En las sociedades originarias de los cinco con-
tinentes, pues, la entomofagia ha sido y es adn
hoy un medio complementario de su dieta; dieta
basada sobre todo en productos de su regién
que generalmente no son abundantes.

Desde siempre, recurrir a la entomofagia por es-
tas sociedades, les ha permitido mal que bien su
supervivencia. Hasta que llegaron los productos
industriales que de algun modo se sumaron a su
dieta, aunque en muchos casos tergiversando
su régimen alimenticio. Aun en este estado de
cosas, estas sociedades contindan recurriendo
a la entomofagia. Actualmente estas sociedades
ya no estan aisladas, se han “integrado” a la so-
ciedad nacional; viven, pues, en contacto con
todo lo que supone la produccion industrial. El
intercambio de productos ha permitido la posibi-
lidad de cambiar su régimen alimenticio; ahora
existe la oportunidad de contactarse con pro-
ductos alimenticios provenientes de la ciudad.
Sin embargo estos grupos humanos no han de-
sechado su costumbre de comer insectos. Y es
que la entomofagia constituye una parte impor-
tante de su cultura y de su identidad culinaria.

Aunque se haya producido un intercambio cultu-
ral en estas sociedades la costumbre de alimen-
tarse de insectos sigue siendo complementaria
de su dieta.

De otro lado, puede afirmarse que estos grupos
humanos continuan viviendo en condiciones de
subordinacién a la sociedad nacional a donde
pertenecen, continuan siendo dependientes.
Forman parte importante de la pobreza de cada
pais. En estas condiciones no pueden abando-
nar un recurso alimenticio que les hace bien a su
salud desde tiempos remotos.

Y la ciencia les esta dando la razoén. Investigacio-
nes de laboratorio estan demostrando que esta
practica de comer insectos es beneficiosa para
la salud. Y efectivamente, la FAO (Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura) esta considerando a la entomofa-
gia como un buen recurso para la alimentacién
del futuro. Esta institucion ha constatado que en
el mundo se consumen unas 1,900 especies de
insectos y ya ha establecido un ranking de su
consumo: Escarabajos (Coleépteros). (31%).
Orugas (Lepidopteros) (18%). Abejas, avispas y
hormigas (Himenodpteros) (14%). Saltamontes,
langostas vy grillos (Ortépteros) (13%). Cigarras,
fulgoromorfos y saltahojas, cochinillas y chin-
ches. (Hemipteros) (10%). Termitas (Isopteros)
(3%). Libélulas (Odonatos) (3%). Moscas (Dip-
teros) (2%). Otros (5%). Ademas, la FAO pro-
pone agregar a éstos los aracnidos —aranas y
escorpiones- como una dieta habitual, siguiendo
el ejemplo de China donde su consumo es un
verdadero manjar.

Las siguientes son las razones por las cuales la
FAO propone la entomofagia como una posibili-
dad para la alimentacioén del futuro: La FAO adu-
ce que en el futuro la humanidad va a enfrentar
serios problemas de supervivencia porque en el
2030 habra la necesidad de alimentar a mas de
9,000 millones de personas y otros millones de
animales; de otro lado la contaminacion del sue-
lo y del agua causada por la ganaderia intensiva
y el sobrepastoreo estan provocando la degra-
dacion de los bosques, contribuyendo al cambio
climatico, entre otras razones.

Para contrarrestar estos problemas y asegurar
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la alimentacién del futuro se apuesta por la cria
de insectos, porque:

- Los insectos estan en todas partes y se repro-
ducen rapidamente, en contraste con la cria
de res u otros vertebrados.

- Los insectos producen un reducido impacto
ambiental dUrante su ciclo vital.

- Son nutritivos ya que contienen proteinas, gra-
sas y minerales.

- Pueden consumirse en forma entera o molida
que, en polvo, pueden agregarse a otros ali-
mentos.

- Los insectos son de riesgo reducido de produ-
cir enfermedades zoondticas, como es el caso
H1N1 (gripe aviar) y la EEB (enfermedad de la
vaca loca).

Segun la FAO: “; Es peligrosa la entomofagia?
No se conocen casos de transmision de enfer-
medades o parasitoides a humanos derivados

del consumo de insectos (siempre que los insec-
tos hayan sido manipulados en las mismas con-
diciones de higiene que cualquier otro alimento).
No obstante, pueden producirse alergias com-
parables a las alergias a los crustaceos, que
también son invertebrados. En comparacion con
los mamiferos y las aves, los insectos pueden
plantear un riesgo menor de transmision de in-
fecciones zoondticas a los humanos, el ganado
y la fauna, aunque este tema debe investigarse
mas a fondo”.

A partir de estas consideraciones muchos inves-
tigadores han puesto su mirada en esta posibili-
dad y poco a poco aparecen resultados positivos
que indican los beneficios nutricionales de los
insectos. Segun el Cuadro 1, la hormiga es mas
rica en proteina que las carnes de pescado, del
pollo y del puerco, aunque superada por poco
por la carne de res, y aun mas rica en proteina
que el huevo. Ademas la hormiga es mas rica en
complejo B (B1, B2, B3) que todos los productos
mencionados.

1. VALOR NUTRITIVO DE LAS HORMIGAS EN RELACION CON OTROS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

VALOR Carne de res Pescado Huevo Pollo | Carne de | Hormiga
NUTRITIVO puerco

Proteina 215 15.9 6.4 20.2 18.5 204
Tiamina 0.8 0.2 0.5 6.8 0.7 4.1
Riboflavina 0.23 0.1 0.14 0.16 0.25 0.66
Niacina 5.1 2.0 5.0 2.8 4.6

http://www.alberto-peralta.com/e_books/Flores insectos dieta prehispanica.pdf

El siguiente cuadro puede mostrar aun mas los beneficios nutricionales de los insectos.
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2. VALORES NUTRICIONALES DE LOS INSECTOS (MATERIA BRUTA)

Fuente Protein | Grasa | Calcio | Hierro Zinc Potasio Niacin Magne- | B12
(9) (9) -sio | (mcg)

Grillo 20.5 6.8 40.7 1.9 6.7 347 3.8 33.7 5.4

Harina de

gusano 23.7 54 23.1 2.2 4.6 340 5.6 60.6 0.5

Larva de

polilla 141 249 243 5 25 221 3.7 31.6 0.1

Larva de

mosca 17.5 14 934.2 6.6 13 453 7.1 40 55

soldado

Gusano de

seda 9.3 14 17.7 1.6 3.1 316 2.6 498 0.1

Ninfa de

madera 19 10 38 14 3.2 224 44 50 23.7

Gusano de

tierra 10.5 1.6 44 5.4 1.7 182 N/A 13.6 N/A

Mosca

domeéstica 19.7 1.9 76 12.5 8.5 303 9 80.6 0.6

Pollo sin

piel 21 3 12 0.9 15 229 8.2 25 0.4

Buey, 90%

materia 26.1 1.7 13 2.7 6.3 333 5.6 22 2.1

grasa

Pez, salmon

silvestre del 19.8 6.3 12 0.8 0.6 490 7.8 29 3.2

Atlantico

De: http://www.entomoveproject.com/nutritional-value-of-edible-insects/

Visto asi se justifica el consumo de hormigas por
ciertos grupos humanos porque éstos proveen
los componentes nutrientes para una minima
alimentacion. Por otro lado la entomofagia pue-
de ser un potencial recurso para la alimentacion
de cualquier poblacion, obviamente si se elimi-
nan los prejuicios.

Pero frente a un futuro demografico problema-
tico y a la degradacion de los recursos disponi-
bles en el mundo del futuro ¢ seria posible que
la poblacién urbana occidental pueda acceder
al habito de consumir insectos? De inmediato

surge una razonable duda; parece dificil pensar
el consumo a gran escala de insectos como un
eventual substituto de la carne. En todo caso se-
ria un reto a largo plazo. Porque se choca con
muchos prejuicios y se asocia a los insectos con
la suciedad porque su reproduccion se hace en
ese medio; otra creencia es que los insectos son
fuente de enfermedades, lo que no siempre es
cierto como se ha sefalado. Y asi habra muchos
motivos para rechazar de primer plano el consu-
mo de insectos. Entre otras razones, tal vez re-
salte también el factor del sabor que es diferente
al gusto de Occidente. En general, la ingesta de

ASDOPEN | 9



RAsodAcdON De DOCeNTES PeNSIONISTAS - UNIversipAD Nacionat Mavor pe SAN Marcos - ASDOPEN-UNMSM

insectos puede considerarse un factor cultural,
tal como ocurre con el consumo de carne de cer-
do por los judios y musulmanes.

Vista la propuesta de la FAO y evidenciados los
beneficios de los insectos a través de investiga-
ciones cientificas posteriores, muchos cocineros
han visto la posibilidad de agregar algunos in-
sectos a sus platos y ofrecerlos en sus restau-
rantes de alta gama. Esto se esta convirtiendo
en una curiosidad gastronémica en Europa y los
EEUU. Para el caso europeo el afio 2018 los in-
sectos han sido considerados como “alimento” y
han ingresado a la ley llamada de “Regulacién
de los Nuevos Alimentos” de la Union Europea.
En 1998 nuestra maca (Lepidium meyenii) in-
greso a esa ley europea.

En esos restaurantes por supuesto que la pre-
sentacion del insecto en sus platos se hace en
una forma ya sofisticada. Los insectos utilizados
por los gastronomos en sus restaurantes no se
cogen de los bosques sino que son criados en
ambientes de garantia, criados en granjas espe-
ciales. Asi, en Francia, “Micronutris”, establecida
en Toulouse, es la primera fabrica que cria insec-
tos comestibles; desde 2011 cria y comercializa
grillos, gusanos y otros insectos comestibles.
Hay otra empresa francesa en la regién de Bor-
gona (Fleury-le Vallée), la “Dimini-Cricket”, que
cria y vende insectos comestibles; vende grillos
deshidratados que, transformados en harina, sir-
ven para agregar a algunos pasteles e incluso a
ciertos aperitivos. En otros lugares también se
esta utilizando la harina de insectos en la pana-
deria y pasteleria, principalmente de grillos, sal-
tamontes y hormigas, todas ricas en proteinas.
Actualmente es facil conseguir por Internet cual-
quier tipo de insectos comestibles y en diversas
formas tanto para la alimentacion humana como
para mascotas. Un ejemplo es la pagina https://
spanish.alibaba.com/g/edible-insects.html.

Ademas ahora existen ya restaurantes de alta
gama (gourmet) que ofrecen insectos en sus
platos. Solo citaremos algunos ejemplos de los
muchos para percatarnos de la introduccién de
la entomofagia en este sector culinario. En Fran-
cia, cerca de Lorent, regién de la Bretafa, se
puede degustar insectos en el restaurante “All
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Pizza”; por ejemplo: escorpion frito de entrada,
como plato de fondo langostas salteadas en
salsa especial. En Paris, en el barrio 17 esta el
restaurante “Chez Mushi” (mushi= gusano en ja-
ponés) del chef Takahashi que ofrece sushi con
diversos insectos.

Cerca de Gales, Bran Bretafa, esta el restauran-
te “Grub Kitchen” uno de los pocos sino el unico
que ofrece platos a base de insectos: “sopa de
tomate con pimientos rojos asados y miga-
jas de saltamontes pasados por ajo; buiuelo
de vegetales de temporada con grillos y gu-
sanos en salsa de vino tinto; hamburguesa
de larvas, grillos y saltamontes que se sir-
ve con polenta y mayonesa con ajo y hormi-
gas”. Se dice que esta hamburguesa es la mas
aclamada.

Por otro lado, Espana no se queda atras; en este
caso los insectos son importados de Francia,
Bélgica y Gran Bretana, dada la ausencia de re-
glamentacion legal sobre la venta de insectos.
En Tudela esta el pionero “La Merindad de Oli-
te”, donde se puede degustar platos como “en-
salada de cogollo de Tudela con saltamontes,
grillos, gusanos y escorpién tostado o arroz
salteado con crisalidas de gusano de seda y
grillos domésticos”. En Madrid esta el “Punto
MX”, restaurante mexicano que tiene una estre-
lla Michelin, cuyo chef Roberto Ruiz ofrece platos
en base a huevos de hormigas: una servida
en taco con epazote (huacatay) y chile serra-
no, otra a la bilbaina, fritos en aceite con ajo.
En Barcelona el “Cantina Machito” sirve platos
combinados con saltamontes, hormigas, gusano
mapote. En Espafa el supermercado Carrefour
vende alimentos a base de grillos y gusanos
en diferentes formatos: barritas energéticas,
snacks, aperitivos, pasta y granolas.

En Copenhague existe el “restaurante expe-
rimental” denominado “Nordic Food” que esta
ofreciendo a sus comensales platos combinan-
do insectos comestibles, a pesar que en Dina-
marca todavia no se reconoce legalmente a los
insectos como fuente alimenticia. En Amster-
dam (Holanda) en el “Bagal&Beans” se puede
degustar las sabrosas hamburguesas y roscas
con insectos.
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En América, indudablemente México es el pais
con una larga tradicion de ingesta de insectos.
Al lado de la poblacion rural donde predomina la
entomofagia, han aparecido restaurantes desti-
nados al consumo de la poblacion citadina; asi,
la pizzeria “Pixsa” en Juarez tiene en su menu
una pizza a base de chapulines (saltamontes).
Otro, “El Limonero” en la colonia Centro pone
a disposicion de sus comensales el “corte en
costra de chapulines, los tlacoyos (tortilla) de
haba con chinicuiles” (gusano del maguey).
Y asi hay muchos restaurantes en México que
estan ofreciendo platos a base de diversos in-
sectos a nuevos consumidores de las ciudades.

No nos detendremos en el caso de Asia porque
la entomofagia ya es muy divulgada a través de
la televisién no solo referida a la poblacién rural
sino al sector que puede acceder a restaurantes
de alta gama. Para el caso peruano no dispo-
nemos informacion de restaurantes que estén
utilizando insectos en sus platos destinados al
comensal citadino, salvo algun restaurante re-
gional. Los chefs que han puesto la mirada en
la Amazonia han optado por los productos ve-
getales (camu camu, cocona, palmito, etc.) y el
paiche para presentarlos en sus platos. Parece
que solo el chef peruano Virgilio Martinez, esta
viendo la mejor manera de presentar al suri en
alguno de sus platos (Gestion, 01/06/2018).

Vemos pues, que la entomofagia, desde que en
el 2013 la FAO la recomend6 como un recurso
para el futuro alimenticio de la humanidad, se
esta introduciendo muy lentamente en Occiden-
te aunque no precisamente en los sectores so-
ciales que realmente lo necesitan. Hemos visto
que se hace presente paraddjicamente via los
restaurantes de alta gama, de poco o nulo acce-
so por parte de sectores populares. Parece que
por el momento los platos a base de insectos en
estos restaurantes son considerados como algo
exotico. Probablemente su consumo se lleve a
cabo mas por curiosidad que por necesidad.

De todos modos algo es algo frente a la aversion
que reina en Occidente ante la posibilidad del
consumo de insectos. Tal vez, como efecto de
demostracién la entomofagia introducida de este
modo en Occidente, pueda ser aprovechada por

la poblacion que realmente requiere alimentarse
mejor. Es decir, ahora que en los restaurantes de
alta gama se esta consumiendo insectos comes-
tibles, demostrando asi que los insectos criados
en ambientes apropiados pueden servir para la
alimentacion, ¢en algun momento la poblacion
mas necesitada podra adoptar en su dieta tam-
bién a los insectos?. Dadas las condiciones casi
catastroficas del futuro de la humanidad plantea-
das por la FAO, se espera que esto suceda. Pero
para esto hay la necesidad de superar el factor
cultural referido al consumo de alimentos. Mien-
tras tanto se requiere educacion y divulgacion
apropiada sobre los beneficios de entomofagia.
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ANEXO
(Iquitos) (México)
(China) (Tailandia)
Carrefour — Espana (Pasta con harina de grillo — Tailandia)
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(Tacos con insectos — México) (“Fabrica” de insectos — Francia)
(Ensalada) (Emparedado)
(Yogourt con insectos) (Chocolates y pasteles)
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Papa — Ceramica mochica
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€L MOLLE Y €L HURRANGO

Dr. Juan E. Mordén Orellana

RESUMEN

Tanto el molle como el huarango son muy conocidos en nuestro territorio, destacando el molle en la sierra
y el huarango en la costa; estos arboles son muy utilizados por los lugarerios en la medicina tradicional,
en la bebida y en la dulceria. La chicha de molle y la algarrobina son muy populares entre la poblacion. El
proposito de este articulo es conocer su historia, su utilizacion y su revalorizacion por la poblacion, sobre

todo al ver la tala indiscriminada del algarrobo.

INTRODUCCION

Todo peruano que recorre la costa o la sierra no
podra prescindir de la presencia del molle que se
yergue por los caminos, a la vera de los terrenos
de cultivo y también en algunas casas. Existen
muchas referencias de la utilidad de este arbol,
ya sea como medio medicinal o como una fuen-
te de bebida o de dulces. El molle, considerada
como planta oriunda del Perq, se expandié a
otros paises de Ameérica, Europa y Asia. Algu-
nos cronistas informaron acerca del molle y de
su importancia en el incario. Pero la arqueologia
paleo-botanica todavia no da evidencias de ello.
Los espafioles al llegar a suelo americano la uti-
lizaron con fines medicinales.

Existen nombres comunes como Molle (Peru,
Bolivia, Argentina), falso pimentero, pimiento
boliviano, (Chile), Aguaribay (Uruguay) molli, cu-
yash o cullash (Peru). En Rio de la Plata se de-
nomina aguaribay, o aguaraiba. Otros nombres
Gualeguay, anacahuita, huigan, huifian, maera,
orcco, kulakz, huaribay. ElI molle también es co-
nocido como lentisco del Perud, porque Schinus
es su nombre latino, de origen griego para de-
signar el lentisco por su resina olorosa similar al
lentisco. También como arbol de la vida. Algunos
la denominaron como la Pimienta del Peru.

Asimismo, otro arbol de suma utilidad en la cos-

ta peruana es el huarango que lamentablemente
su sobreexplotacion amenaza su presencia en
nuestra costa. El producto de este arbol mas
conocido en nuestro medio es la algorrobina,
ingrediente esencial para la dulceria nacional.
Se le conoce con diversos nhombres: Huarango,
algarroba, algarrobo palido, Kiawe, bayahonda,
algarrobo americano, rey del desierto, Mesquite
en México, USA, Tamarugo en norte de Chile.
Taco o tacu en runasimi (dicen quechua), en nor-
te de Argentina, Provincia de Salta, con mas de
20 especies. Ong en yunga. Algarrobo europeo
(ceratonia siliqua). Al huarango se le confunde
con el espino o faique (Acacia macracantha).
Y con el algarrobo o "arbol de San Juan". Pero
ambos son prosopis, leguminosas. El fruto del
algarrobo es crema, del algarrobo café oscuro.
Cada afio, en la explanada del Museo Regional
de Ica, se organiza el Festival del Huarango por
Félix Quinteros, “huaranguito”, del KEW-Ica. Ya
se cumplioé una década.

Gran parte del material para este articulo ha
sido extraido de un folleto de circulacion limita-
da, consignado en la bibliografia. Gracias a la
sugerencia e indicaciones precisas del doctor B.
Gutiérrez damos a conocer la importancia y utili-
dad de estos arboles, sin descuidar los peligros
de su extincion.
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Molle

€L MOLLE

El molle, considerada como planta oriunda del
Peru, se expandié a otros paises de América,
a Europa y Asia. Algunos cronistas informaron
acerca del molle y de su importancia en el in-
cario. Pero la arqueologia paleo-botanica toda-
via no da evidencias de ello. Los esparioles al
llegar a suelo americano la utilizaron con fines
medicinales.

El molle botanicamente se puede clasificar
como de la siguiente manera:

Filo: Magnoliophyta. Clase: Magnoliopsida. Or-
den: Sapindales. Familia: Anacardiacae. Géne-
ro: Schinus. Especie: Molle

1.- ORIGEN

Los antiguos peruanos cultivaron el arbol del
“‘mulli” o “molle”. “Mulli” es runasimi (quechua)
de donde se origina molle. Los incas plantaron
molles alrededor del Cusco. La resina del tronco
la utilizaron para embalsamar sus cadaveres.

El molle se puede encontrar en Peru, Ecuador,
Brasil, Bolivia, Chile, Uruguay, Paraguay, norte
de Argentina. México, Centroamérica, Espana,
Europa mediterranea, Australia, Israel, Africa,
Turquia, Estados Unidos de Norteamérica.

En PerU se encuentra entre 100-3200 msnm.
Desde el molle costefio hasta el molle serrano.
Es un arbol originario del Peru. Siempre esta
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Huarango

verde y tiene aspecto “llorén”. De altura variable,
entre 3 -10 m. de altura, pero en condiciones fa-
vorables alcanza 15 m. Diametro del tallo como
0:30 a mas de 0:90 cm desde su base. Tallo de
delgado a mediano. Corteza que desprende pla-
cas y que exuda resinas aromaticas, con protu-
berancias redondeadas, con grietas. La corteza
contiene tanino, latex, compuesto de goma de
resina. De ramas colgantes y ancha copa. Hojas
compuestas imparipinnadas, forma de lanza sin
punta, con foliolos agudos y lanceolados, pecio-
lo largo, aplanado, de olor penetrante, casi a tre-
mentina. Cuando se estrujan emiten un olor ca-
racteristico. Las hojas contienen aceite. Flores
unisexuales dispuestas en racimos compuestos,
de color. Da un fruto duro, pequefo, esférico, de
color casi rojo a rosado, agrupados en racimos,
su pulpa es mucilaginosa, con liquido oleagino-
so0 muy aromatico, contiene pineno, fenal, timo,
felandreno; tiene un dulzor fugaz.

Crece en los caminos, en bordes de rios, en oca-
siones estan cultivados en jardines y parques.
Se reproduce por semillas, que son redondas,
de color marrén a negro, de sabor parecido a
pimienta, de alli que se le conoce también como
falsa pimienta.

Crece rapido. Tolera la falta de agua y se en-
cuentra en toda clase de suelo, a excepcion de
los suelos calcareos o humedos. Es parte de
cercas vivas, arbol de sombra, esta en laderas,
ribera de los rios, cerca de viviendas, o como
planta ornamental. Su presencia es agradable
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a la vista, aunque presenta formas caprichosas,
sino se conduce su crecimiento. Es planta util,
productiva.

El molle tolera falta de humedad, soporta el ca-
lor, es longeva, resistente, pero no soporta las
heladas. Es planta invasiva en pastizales, luga-
res semidesérticos, canales de riego, cunetas,
bosques abiertos, areas costeras, fincas aban-
donadas, junto a vias férreas. Esta presente en
parques, jardines, calles, avenidas, valles inte-
randinos.

En el Peru hay el molle costefio y el molle se-
rrano.

2.- REFERENCIAS HISTORICAS DEL MOLLE

“Del arbol llamado Molle y de otras yemas y
rayzes que ay en este reyno del Peru” (*)

“Quando escreui lo tocante a la ciudad de Gua-
yaquile tracté de la r;:an;:apatrrilla, yerua tan
prouechosa como saben los que han andado
por aquellas partes. En este lugar me parecio
tractar de los arboles llamados Molles: por el
prouecho grande que en ellos ay. Y digo, que
en los llanos y valles del Perti ay muy grandes
arboledas: y lo mismo en las espessuras de los
Andes, con arboles de diferentes naturas y ma-
nera; de los quales pocos o ningunos ay que pa-
rescen a los de Espana. Algunos dellos, que son
los Aguacates, Guayauos, Caymitos, Guauos /
lleuan fructa de la suerte y manera que en al-
gunos lugares desta scriptura he declarado: los
demas son todos llenos de abrojos o espinas o
montes claros: y algunas Ceybas de gran gran-
dor, en las quales, y en otros arboles que tie-
nen huecos y concauidades, crian las abegjas
miel singular, con grande orden y concierto. En
toda la mayor parte de lo poblado desta tierra se
veen vnos arboles grandes y pequefios, a quien
llaman Molles. Estos tienen la hoja muy menu-
da, y en el olor conforme a hinojo, y la corteza
0 cascara deste arbol es tan prouechosa, que
si esta vn hombre con graue dolor de piernas y

(*) CIEZA DE LEON, Pedro de, Crénica del Pera. Primera
Parte, Cap. CXII, Tercera edicion. Lima, Fondo Edito-
rial de la PUCP, 1995

las tiene hinchadas, con solamente cozerlas en
agua y lauarse algunas veles, queda sin dolor
ni hinchazoén. Para limpiar los dientes “son los
ramicos pequenos prouechosos. De vna fructa
muy menuda que cria este arbol balen vino o
breuage muy bueno y vinagre y miel harto bue-
na, con no mas de deshazer la cantidad que
quieren desta fructa con agua en alguna vasi-
ja, y puesta al fuego, después de ser gastada la
parte pertenesciente queda conuertida en vino,
0 en vinagre, o en miel, segun es el cozimien-
to. Los indios tienen en mucho estos arboles, Y
en estas partes ay yeruas de gran virtud, de las
quales diré algunas que yo vi. Y assi digo, que
en la prouincia de Quimbaya donde esta situada
la ciudad de Cartago se crian vnos Bexutos o
rayzes, por entre los arboles que ay en aque-
lla provincia, tan prouechosos para purgar, que
con solamente tomar poco mas de vna brar; a
dellos,que seran del gordor de vn dedo, y echar-
los en vna vasija de agua que tenga poco menos
de vna ar;:umbre, embeue en vna noche que
esta en el agua la mayor parte della: de la otra
beuiendo cantidad de medio quatrtillo de agua es
tan cordial y prouechosa para purgar, que el en-
fermo queda tan limpio como si ouiera purgado
con ruybarbo: Yo me purgué vna o dos veles en
la ciudad de Cartago con este Bexucoo rayz, y
me fue bien: y todos lo teniamos por medicinal.
Otras hauas ay para este effeto, que algunos las
alaban y otros dizen que son dariosas.

En los aposentos de bilcas me adolescié a mi
vna esclaua, por yr enferma de ciertas llagas
que lleuaua en la parte inferior: por vn carnero
que di a vnos Indios, vi que traxeron vnas yeruas
que echauan vna flor amarilla, y las tastaron a la
candela para hacerlas poluo: y con dos o tres
veles que la vntaron quedo sana.

En la prouincia de Andaguaylas vi otra yerua tan
buena para la boca y dentadura, que limpiando-
se con ella vna hora o dos, dexaua los dientes
sin olor, y blancos como nieue. Otras muchas
yeruas ay en estas partes, prouechosas para la
salud de los hombres: y algunas tan dafiosas,
que mueren con su ponzofia”.

* % %
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“Del arbol mulli y del pimiento”(*)

“Entre estas frutas podemos poner la del arbol
llamado mulli; nace de suyo por los campos; da
su fruto en racimos largos y angostos; el fruto
son unos granillos redondos, del tamario del cu-
lantro seco; las hojas son menudas y siempre
verdes. El grano, estando sazonado, tiene en la
superficie un poco de dulce muy sabroso y muy
suave; pasado de alli, lo demas es muy amar-
go. Hacen brebaje de aquel grano para beber;
traenlo blandamente entre las manos en agua
caliente, hasta que ha dado todo el dulzor que
tenia, y no han de llegar a lo amargo porque se
pierde todo. Cuelan aquella agua y la guardan
tres o cuatro dias, hasta que llega a sazén; es
muy linda de beber, muy sabrosa y muy sana
para males de urina, ijada, rifiones y vejiga; y
mezclada con él brebaje del maiz lo mejora y lo
hace mas sabroso. La misma agua, cocida has-
ta que se espese, se convierte en miel muy lin-
da; la misma agua, puesta al Sol, con no sé qué
que le anaden, se aceda y se hace muy lindo
vinagre. De la leche y resina del mulli dijimos en
otra parte cuan provechosa era para heridas. El
cocimiento de sus hojas en agua es saludable
para lavarse las piernas y el cuerpo y para echar
de si la sarna y curar las llagas viejas; palillos
hechos de las ramas tiernas son muy buenos
para limpiar los dientes. Conoci el valle del Coz-
co adornado de inumerables arboles destos tan
provechosos, y enpocos afos le vi casi sin nin-
guno; la causa fue que se hace dellos muy lindo
carbon para los braseros, y aunque al encender
chispea mucho, después de encendido guarda
el fuego hasta convertirse en ceniza.Con estas
frutas, y aun por la principal dellas, conforme al
gusto de los indios, pudiéramos poner el con-
dimiento que echan en todo lo que comen sea
guisado, sea cocido o asado, no lo han de co-
mer sin él-, que llaman uchu. Y los espafioles
pimiento de lasindias, aunque alla le llaman aji
que es nombre del lenguaje de las islas de Bar-
lovento; los de mi tierra son tan amigos del uchu
que no comeran sin él aunque no sea sino unas

(*) INCA GARCILASO DE LA VEGA, Comentarios
reales de los Incas, Cap. XII, Lima, Fondo editorial de
la UIGV, 2007.
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yerbas crudas. Por el gusto que con él reciben
en lo que comen, prohibian el comercio en su
ayuno riguroso, porque lo fuese mas riguroso,
como en otra parte dijimos. Es el pimiento de
tres o cuatro maneras. El comun es grueso, algo
prolongado y sin punta: llamanle récot uchu;
quiere decir: pimiento grueso, a diferencia del
que se sigue; comenlo sazonado o verde, antes
que acabe de tomar su color perfecto, que es
colorado. Otros hay amarillos y otros morados,
aunque en Espafia no he visto mas de los colo-
rados. Hay otros pimientos largos, de un jeme,
poco mas, poco menos, delgados como el dedo
menique o merguerite; éstos tenian por mas hi-
dalgos que los pasados, y asi se gastaba en la
casa real y en toda la parentela; la diferencia de
su nombre se me ha ido de la memoria; también
le llaman uchu como al pasado, pero el adjectivo
es el que me falta; otro pimiento hay menudo y
redondo, ni mas ni menos que una guinda, con
su pezoén o palillo; llamanle chiuchi uchu; que-
ma mucho mas que1 Os otros, sin comparacion;
criase en poca cantidad, y por ende es mas es-
timado. Las sabandijas ponzofiosas huyen del
pimiento y de su planta. A un espafiol venido de
Meéxico oi decir que era muy bueno para la vista,
y asi comia por postre a todas sus comidas dos
pimientos asados.Generalmente todos los espa-
fioles que de Indias vienen a Esparia lo comen
de ordinario, y lo quieren mas que las especias
de la India Oriental. Los indios lo estiman tanto
que lo tienen en mas que todas las frutas que
hemos dicho”

3.- PROPIEDADES Y APLICACIONES MEDICINA-
LES

Principios activos: Tanino, oleoresina, acido acé-
ticoy salicilico, glucosidos, aceites esenciales,
carbacrol, linalol, alcanfor, hidrocarburos, sales
minerales.

El molle tiene amplias aplicaciones en medicina
tradicional o folklérica. Por la capacidad curativa
de muchas dolencias le merecioé el nombre de
“sanalotodo”.

El molle entre sus diferentes propiedades es an-
tireumatico, antinflamatorio, expectorante, cau-
terizante, hipoglucemiante, diurética, cicatrizan-
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te, depurativa, litolitica, depurativo de la sangre,
analgésico. Se utiliza contra dolores de gargan-
ta, contra afecciones respiratorias, purgante,
vermifugo, etc. Cicatrizante con la resina.

La resina en las caries alivia el dolor de muelas.
Para los gases infusion de hojas. Hojas, flores, y
frutos en infusion para bajar la presion. Cuando
el sangrado de encias, se mastican las hojas.
Dolor de piernas: bafios con la resina disuelta en
agua y cocimiento de la corteza del tronco.

Hojas: cocimiento para bebidas, hojas soasadas
para frotacion y emplasto. Hojas molidas como
emplasto. Hojas y flores se utilizan como cata-
plasmas calientes contra reumatismo, dolores
musculares. Hojas de molle con hojas de euca-
lipto alivian afecciones bronquiales con inhala-
ciones. Resina de corteza para aplicacion local.
Del liquido blanco lechoso del tronco se prepara
pomada para cicatrizar heridas o llagas rebel-
des, o como purgante contra parasitos intestina-
les, contra dolores del higado.

Su fruto fresco combate la retencion de orina.
De sus frutos en agua, se prepara bebida re-
frescante, diurética, que fermentada se obtiene
chicha de molle, en pequenas dosis para evitar
lo toxico.

La miel de molle se elabora hirviendo el liquido
de frutos maduros hasta que toma consistencia
de jarabe.

Al frotar hojas de molle al cuerpo es repelente
de insectos. El humo de ramas de molle también
es repelente.

Otros usos del molle: Como abono las ramas y
frutos de molle con semillas de maiz, remoja-
das. Como plaguicida las ramitas de molle se
entierran en surcos para repeler plaga de insec-
tos. O las hojas se colocan entre la ropa para
ahuyentar las polillas.

El tallo o tronco sirve para lefa y carbén. O para
mangos de herramientas. La madera de molle
es dura y resistente pero se utiliza para cons-
trucciones y herramientas. Esta planta es muy
util en reforestacion de cuencas, controlar ero-
sion de laderas, proteger riberas de rios.

Los Tehuelches lo utilizan para la fabricacion del
Mastic (pegamento) para unir los hastiles a la
punta de la flecha. Limpieza de peroles con ra-
mas. La chicha de molle, segun el Inca Garcilaso
de la Vega, sevia “para males de urina, rifiones
y vejiga”. La ceniza es rica en potasa, usandose
como blanqueador de ropa o para hacer jabén
y curtir. Tadeo Haenke, en 1798 recomendaba
el cocimiento de la raiz, corteza del tronco, ra-
mas y principalmente de las hojas, para tefiir de
amarillo palido, tejidos “anticipadamente empre-
Aados de una solucion fuerte de alumbre”. De
hojas o ramas tiernas se empleaba para lim-
piarse los dientes y “ apretar las encias”. Las ra-
mas se emplean para curar el “susto”. Las hojas
constituyen materia organica para aumentar la
fertilidad del suelo. Es fijador de suelos, como
conservador de cuencas hidrograficas, protec-
cioén de riberas, acequias, rios.

4.- NOMBRES GEOGRAFICOS DERIVADOS DEL
VOCABLO MOLLE (*)

Molle. Aldea del distrito de Iquique, Provincia de
Tarapaca. Hacienda a 900 msnm. En el distrito
de Moquegua. Puerto en la ensenada de Chi-
quinata. Chacra en el distrito de Santo Tomas,
provincia de Chumbivilcas.

El Molle. Terrenos en el distrito de Reque, provin-
cia de Chiclayo. Chacra en el distrito de Quero-
coto, provincia de Chota. Chacra en el distrito de
Santo Tomas, provincia de Chumbivilcas. Fundo
en el distrito de Colasai, provincia de Jaén. Fun-
do del distrito de Puquio, provincia de Lucanas.
Hacienda en el distrito y provincia de Moquegua,
a 900 msnm.Y a5 leguas de Moquegua. Pueblo
en el distrito de Huancano, provincia de Pisco.
Fundo del pago de Ticabamba, distrito de llaba-
ya, provincia de Tacna.

Mollebamba. Rio tributario de Chota. Estancia
de 10 habitantes en el distrito de Lambrama,

(*) STIGLICH, German. Diccionario Geogrifico del
Peri. Segunda y ultima parte. H-Q. Lima, 1922. Im-
prenta Torres Aguirre, p. 692- 694
PAZ SOLDAN, Mariano Felipe. Diccionario Geogra-
fico Estadistico del Peru. Lima, 1877. Imprenta del
Estado, p. 593 - 594.
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provincia de Abancay. Chacra del distrito de So-
raya, provincia de Aimaraes. Aldea del distrito
de Huancarai, provincia Andahuailas. Hacien-
da de 18 habitantes del distrito de Acobamba,
provincia de Angaraes. Hacienda del distrito de
Limatambo, provincia de Anta. Poblado de 394
habitantes, con caserio de 22 habitantes en las
punas, distrito de Antabamba, provincia de An-
tabamba. Caserio y hacienda de 236 habitantes
a 6 leguas de Arica, distrito de Yuta, provincia
de Arica. Chacra del distrito Cajamarquilla, pro-
vincia de Cajamarquilla. Terrenos en el distrito
de Oconfa, provincia de Camana. Caserio de 67
habitantes del distrito y provincia de Cangallo.
Chacra del distrito de Huachos, provincia de
Castrovirreyna. Hacienda del distrito de Aqui-
ra, provincia de Cotabambas. Hacienda de 216
habitantes, distrito de Huambos, provincia de
Chota. Caserio de 288 habitantes, distrito de
Marcabal, provincia de Huamachuco. Caserio
y hacienda del distrito de Pischa, provincia de
Huamanga. Hacienda en el distrito de Marca,
provincia de Huaraz. Hacienda del distrito de
San Miguel en la provincia de La Mar. Hacienda
del distrito de Santa Lucia, provincia de Luca-
nas. Fundo del distrito de Puquio, provincia de
Lucanas. Estancia del distrito de Huancaspata,
provincia de Pataz. Aldea de 123 habitantes en
distrito y provincia de Pallasca. Caserio y ha-
cienda con 586 habitantes, del distrito de Molle-
pata, provincia de Santiago de Chuco.

Mollebamba Alta y Baja. Hacienda con 98 ha-
bitantes, distrito de Urcos, provincia de Quispi-
canchi.

Mollebaya. Caserio y chacras de 268 habitantes,
distrito de Pocsi, provincia de Arequipa. Finca
del distrito de Carumas, provincia de Moquegua.

Mollebaya Grande. Caserio de 138 habitantes,
distrito de Uchumayo, provincia de Arequipa.
Mollebaya Chico es su limite.

Mollecajon. Terrenos del distrito de Pararca, pro-
vincia de Parinacochas.

Mollecancha. Aldea de 304 habitantes, distrito
de Cordova, provincia de Castrovirreina.

Mollecara. Chacra del distrito de Tambobamba,
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provincia de Cotabambas.

Mollecasa. Fundo del pueblo de Uchuimarca,
distrito de Santa Lucia, provincia de Lucanas.

Mollefuego. Hacienda en el distrito de Surite,
provincia de Anta. Mollehuaro. Fundo del distrito
de Tambillo, provincia de Huamanga. Mollehue-
ro, chacra en el distrito y provincia de Huanuco.

Mollejirca. Fundo del distrito de Huacrachuco,
provincia de Marafén. Mollemarca. Hacienda
del distrito de Limatambo, provincia de Anta. Ha-
cienda del distrito y provincia de Paucartambo.

Mollemoca. Chacra del distrito de Quiquijana,
provincia Quispicanchis.

Mollemolle. Hacienda que produce alfalfa, cana,
y maiz, distrito de Curahuasi, provincia de Aban-
cay. Chacra en pueblo de Concepcion, distrito
de Otoca, Provincia de Lucanas. Fundo del dis-
trito de Coracora, provincia de Parinacochas.
Hacienda del distrito de Huanoquite, provincia
de Paruro.

Mollendito. Esta al término de una quebradita,
es caletén a 3 millas, Islay puerto.

Mollendo. Capital del distrito de Islay, puerto ma-
yor a 35 millas de Arequipa y 1800 del Canal de
Panama. Ferrocarril MollendoArequipa-Puno.

Molle-Orco. Estancia del distrito y provincia de
Cotabambas. Aldea del distrito de Capi, provin-
cia de Paruro. Estancia del distrito de Acora,
provincia de Puno. Hacienda del distrito de Sal-
cabamba, provincia de Tayacaja.

Mollepampa. Pueblo llano con abundantes arbo-
les de molle. Llanura o pradera de arboles de
molle.Molle o mulli arbol grande de hojas cura-
tivas y su fruto se emplea para hacer chicha.
Pampa, suelo plano, llanura, campo, planicie, lu-
gar. Mollepampa es distrito de la provincia Anta
bamba, departamento de Apurimac

Mollepata. Pueblo en meseta o planicie de mo-
lles. Planicie de molles. Molle arbol terebinta-
ceo, turbinto. Pata, planicie, meseta, parte alta,
orilla, borde anden. Mollepata, distrito de San-
tiago de Chuco, departamento de La Libertad.
Aldea del distrito de Huacar, provincia de Ambo.
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Caserio del distrito de Huancarai, provincia de
Andahuaylas. Aldea del distrito de Ongori, pro-
vincia de Andahuaylas. Pueblo del distrito de Li-
matambo, provincia de Anta. Chacra del distrito
de Chiquian, provincia de Bolognesi. Quebrada
del distrito de Chetilla, provincia de Cajamarca.
Hacienda del distrito de Bambamarca, provincia
de Cajamarquilla. Fundo del distrito de Ocoruro,
provincia de Canas. Aldea del distrito de Sicua-
ni, provincia de Canchis. Terrenos del distrito de
Huaitara y Coérdova, provincia de Castrovirrey-
na. Chacra del distrito de Aquira, provincia de
Cotabambas. Aldea y hacienda del distrito de de
Pisha, provincia de Huamanga. Caserio del dis-
trito de Aneo, provincia de La Mar. Hacienda del
distrito de Puquio, provincia de Lucanas. Fun-
do del distrito de Puyo, provincia de Parinaco-
chas. Hacienda del distrito de Caicai, provincia
de Paucartambo. Terrenos del distrito de Yama,
provincia de Pomabamba. Chacra del distrito de
Salcabamba, provincia de Tayacaja. Casa del
distrito de Chuquibambilla, provincia de Cota-
bambas. Chacra del distrito de Soraya, provincia
de Aimaraes. Terrenos del distrito de Coérdova,
provincia de Castrovirreyna. Terrenos del distri-
to de Tambo, provincia de La Mar. Mollepucro.
Fundo del distrito de San Juan, provincia de Lu-
canas. Terrenos del distrito Lampa y Coracora,
provincia de Parinacochas. Mollepunco. Que-
brada del distrito y provincia de Paucartambo.
Chacra del deldistrito y provincia de Santiago
de Chuco. Mollepuquio. Hacienda del distrito de
Huarocondo, provincia de Anta. Fundo del distri-
to de Laramate, provincia de Lucanas.

Molleraco. Quebrada del distrito de Ticaco, pro-
vincia de Tarata. Mollerai. Fundo del distrito de
San Sebastian, provincia del Cuzco. Mollerara.
Caserio del distrito de Quinua, provincia de Hua-
manga. Molles, Los. Quebrada entre los distri-
tos de Huacarqui y Sihuas, provincia de Castilla.
Olivares del distrito de llo, provincia de Moque-
gua. Terrenos del distrito de Yapo, provincia de
Pallasca. Mollesajo. Chacra del distrito de To-
rata, provincia de Moquegua. Mollesco. Finca y
molino del distrito de San Marcos, provincia de
Ca jama rea.

Molletambo. Hacienda del distrito de Paucar-
tambo, provincia de Tayacaja.

Molle-Ticllanco. Fundo del distrito de San Juan,
provincia de Lucanas.

Molletuna. Fundo del distrito, y provincia de Pataz.

Molleucro. Chacra del distrito y provincia de
Huanuco. Caserio del distrito y provincia de Tar-
ma.

Molleyoc. Terrenos del distrito de Cérdova, pro-
vincia de Castrovirreyna. Fundo del distrito de
Laramate, provincia de Lucanas.

€L HURRANGO
O ALGARROBO

El nombre procede, segun José Sebastian Ba-
rranca, del runasimi “huari’, fuerza, vigor, y
“anko” fibra fuerte de planta. Entonces huarango
seria una contraccién de “huari-anko” que signi-
ficaria arbol de fibra fuerte.

1.- DENOMINACIONES

Nombre cientifico

Género: Prosopis, de la familia leguminosas. Las
leguminosas tienen 18,000 especies descritas.

Especie: Prosopis pallida, que abunda en Ica,
aunque para otros es prosopis limensis.

2.- EL HUARANGO SEGUN LOS CRONISTAS

Los primitivos que llegaron a Cabeza Larga, Pa-
racas, Provincia de Pisco, Departamento de Ica,
conocieron y aprovecharon el huarango (5,020
a C) para su vivienda, combustible, menaje do-
méstico, funerario, remos, alimentacion. Algo si-
milar ocurrié en culturas preincas de Chincha,
Paracas, Ica, Nasca (Estuqueria, galerias fil-
trantes con ojos de agua, para techo).

Los cronistas de la invasion espafiola al Tahuan-
tinsuyo, cuando vieron el huarango andino, lo
denominaron algarrobo porque era el nombre
como lo conocian en Espafia. La mineria colo-
nial aproveché el huarango para vigas y postes
que trabajaban los aborigenes en las minas me-
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diante la mita. (sistema de traslado de indios a la
mina para trabajos obligatorios).

Pedro Cieza de Ledn, en su LA CRONICA DEL

PERU dice: “en la espesura de los valles hay
algarrobas algo largas y angostas, no tan gor-
das como vainas de habas. Con algunas partes
hacen pan de algarrobo y lo tienen por bueno”.
“Hay en este valle —se refiere a Ica- espesura
de algarrobales y muchas arboledas de las fru-
tas ya descritas, y venados y palmas, tortolas y
otras cazas’.

Lopez de Velasco (1574) dice: “grandes huertos
frutales y arboledas para lena”.

El Padre Calancha (1639) dice sobre Ica: “Ro-
deanle campifias de arboledas que en estos lla-
nos llaman guarangos, madera fuerte y alta que
en plano forman extendidas montanas”.

El cronista mercedario Martin de Morua o Mar-
tin de Murua (Azpeitia, Guipuzcoa, Pais Vas-
co, 1525 o 1540 — Madrid, 1617- o0 1618), en
HISTORIA GENERAL DEL PERU. ORIGEN Y
DESCENDENCIA DE LOS INCAS DONDE SE
TRATA, ASI DE LAS GUERRAS CIVILES IN-
CAS COMO DE LA ENTRADA DE LOS ESPA-
NOLES: “hay en los llanos por algunas partes
montanas espesas de diferentes arboles silves-
tres, en especial de algarrobos”.

El cronista jesuita Bernabé Cobo, en HISTORIA
DEL NUEVO MUNDO informa:

“En el Peru tienen nombre de guarango cinco o
seis especies de arboles muy parecidos entre
si, que casi todos echan unas vainas como al-
garrobos. Al que produce las mejores llaman los
espafioles algarrobo de las Indias, pero es de
diferente casta que el algarrobo de Espana: Es
arbol mediano del grandor de un olivo, la hoja
es muy menuda, la cual en tamafio y hechura es
parecidisima a la hoja del helecho o a la de la
sabina. La fruta del guarango son unas vainas
como algarrobas, aunque no tan anchas y largas,
cuyas pepitas, en el color y la lisura, son como
las de nuestras algarrobas, salvo que tienen mu-
chas espinas. Es fruta esta buena de comer, y los
indios en algunas partes hacen de ella harina y
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pan; y hay provincias enteras donde los naturales
no tienen otro mantenimiento sino algarrobas....
Echa este arbol cierta resina negra por las ramas,
que como va cayendo en tierra, se va cuajando,
y destila a veces gran cantidad de ella: la cual,
molida en polvos, aprieta la dentadura... De la
madera del guarango se hacen estacas para
las vifias, y duran muchos afios sin podrirse; y
en muchos valles no tienen otra madera para los
edificios, aunque es nudosa, torcida y que no se
pueden sacar tablas anchas, por tener todo el
tronco a manera de nervios y costurones; pero es
de grandisima dura y para el fuego y carbén me-
Jor que encina. Los valles que mas abundan de
estos guarangos son los de Ica, Nazca, Guam-
bacho, y Casma en este arzobispado de Lima; y
en el obispado de Trujillo, Chicama, Guadalupe
y Catacaos”. Agrega que la poblacion de Ica: “
esta puesta en un arenal ardentisimo, rodeado
por todas partes de unos arboles que llaman gua-
rangos y nosotros algarrobos”.

Julio Ezequiel Sanchez Elias, en CUATRO SI-
GLOS DE HISTORIA IQUENA, refiere un ma-
nuscrito que dice sobre Ica: “Funddse porque
con ser valle fértil de sementeras y huertos y de
mucha lefia habian en él entre los indios canti-
dad de espanoles que vivian de sus sementeras
y leAas,...”. “es el valle mas fértil de todos los lla-
nos por que pasa por debajo de un rio que todo
él se halla a una vara de medir, hay gran canti-
dad de vifias donde se cojen mas de veinte mil
arrobas de vino”. “en el paraje que esta desde el
guarango de Engafiamundo hasta los términos
de Villacuri y cerrillos de Chunchanga...”. “que-
da labrada toda la madera del armazoén de gua-
rango para una torre y alguna sin labrar para la

segunda...” al referirse sobre la Catedral de Ica.

Durante la dominacién hispanica en el Peru, el
guarango continué siendo util en diversos as-
pectos, como en la reconstruccion de vivien-
das por terremotos ocurridos el 13-V-1647; 12-
V-1664; 13-X-1687. Se utiliza en los vifiedos,
como soporte de la vid, en el traslado de botijas
de vino o pisco, como el parrafo ut infra: “El 4 de
julio (1775) entré la fragata San Juan de Dios,
procedente de Pisco, con 85 botijas de aceite y
seis camones de guarango’.
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3.- DESCRIPCION BOTANICA

Es arbol de altura variable:10-20 m. Tiene raiz
vertical, profunda que capta humedad de aguas
subterraneas, y raices horizontales a pocos
centimetros de la superficie. El huarango es
freatofica. De tallo o tronco macizo, grueso, de
color gris oscuro, de altura y diametro variable,
de ramas frondosas, gruesas. Sus hojas tienen
espinas largas, anchas en su base. Tiene flores
en racimo de color amarillo verdosa. Su fruto es
en forma de vainilla, Fruto carnoso, dulce, ama-
rillento (puede ser de otro color como morado),
casi largo.

Vainilla, algo curvada, con largo, ancho y espe-
sor. Su cosecha es manual, su almacenamiento
en “algarroberas” cerrados evitando plagas.

Se reproduce por sus semillas. “Con cinco vai-
nas de algarroba es posible obtener hasta 100
plantones y sembrar un nuevo bosque”.

Resistente a salinidad

Su lugar de distribucion esta en el desierto, ba-
rrancos, en ambito urbano y rural, laderas, ce-
rros, dunas, etc.

4.- AREA DE LOCALIZACION

En América hay como 40 variedades de proso-
pis. Mas que en Europa donde hay solo 4.

En el norte del Peru los departamentos de Tum-
bes, Piura, Lambayeque, La Libertad, existe
cerca de millon y medio de hectareas de alga-
rrobos, principalmente en zonas desérticas o en
bosque seco tropical.

El fendmeno del Nifio, hoy ENSO (de El Nifio
Southern Oscillation) favorece y perjudica el al-
garrobo o huarango. Lo favorece por el incre-
mento de napa fredtica, de agua subterranea,
porque dispersa semillas, aparecen arbustos,
plantas herbaceas, algarrobos, pero la forma-
cion de lagunas en los desiertos donde se en-
cuentran los algarrobos los afecta por la dema-
siada humedad.

En otras areas del pais se encuentra:

En el sur, el departamento de Ica. En el Valle

de Majes, Arequipa; en tiempo virreinal, hubo el
Pago de Huarango.

En la sierra hay en los departamentos de Ayacu-
cho, Cuzco y Apurimac.

En la selva el departamento de Amazonas.

En otros paises: Argentina con 19 variedades
de prosopis, Chile que en el norte tiene prosopis
chilensis y prosopis tamarugo (que origina de-
nominacion de Pampa del Tamarugal), Bolivia,
Chile, Paraguay, México, Estados Unidos (SO),
Colombia y América Central.

5.- UTILIDAD DEL HUARANGO

Fortalece el ecosistema deteniendo la desertifi-
cacion. Se utiliza como cerco natural.

Como madera para muebles y para la elabora-
cion de pisos (parquet). Ademas se utiliza tam-
bién:

- La resina para tefir

- Como leha para cocinar, panaderias, chiche-
rias, picanterias.

- Para cajones fruteros, como limén, mango.
- Se obtiene carboén para pollo a la brasa.
- En la elaboracién del pisco artesanal

- Para recuperar la fertilidad de suelos porque
fija el nitrdgeno

- Como alimento del ganado, porque sus vainas
son nutritivas

El huarango también es util para la elaboracion
de la miel; para la obtencion de la apreciada
algarrobina o “huaranguina”, utilizada en la ela-
boracion tanto de ensalada de frutas como en
jugos de fruta. Los andinos elaboran bebida lla-
mada “jupisin” o “yupisin”, con agua y frutas mo-
lidas, del llamado “taco” o huarango.

Lamentablemente la sobreexplotacion de la ma-
dera del algarrobo esta amenazando su existen-
cia, hay un peligro de su extincion.

José Sebastian Barranca obtuvo del huarango el
“Aapique” (término mochica) o lagrima de la savia
del huarango, especie de goma catechu natural,
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que en el comercio se prepara como extracto a
base de frutos, hojas, ramas del huarango.

El huarango es el referente, el rey del desierto.
Resiste a escasez de agua. Prospera y sobrevi-
ve donde otras plantas no pueden. Crea micro-
clima, forjando vida en su area perimétrica, con
otras diversas plantas, aves, insectos, reptiles,
mamiferos, con refugio, alimentacion, con som-
bra de sus ramas. Sus raices profundas captan
agua, enfrenta con éxito la sequia. Sus hojas
secas (pufa) son alimento para el ganado. Sus
frutos tienen valor nutritivo, obteniendo harina y
jarabe de huaranga. Su madera es dura, de va-
lor caldrico, de una duracién de siglos.

El huarango es arbol de larga vida, como des-
tacaremos, el huarango milenario del distrito de
Santa Cruz, Provincia de Palpa, Departamento
de Ica.

6.- PELIGRO DE EXTINCION Y DEFORESTACION

La tala excesiva del huarango condujo a la des-
aparicion de sus bosques o huarangales, dinami-
zando la desertizacion y atentando contra el equi-
librio ecoldgico. Asi, en Piura cada afio se pierden
10,000 hectareas de bosques de algarrobo. En
Ica se fueron perdiendo bosques de huarango,
con la construccion del ferrocarril Pisco-Ica, Yau-
ca del Rosario, Tingue, Pampa de los Castillos,
Santa Lucia en Santiago, Zamaca, Ullujalla, Ca-
llango, Manchaverde en Nazca, etc....

Practicamente la mitad de bosques de huarango
de Ica desaparecieron, no obstante la legisla-
cion protectora. Su demanda por ladrilleras, pa-
naderias, pollerias facilitan la desertizacién de
esta zona.

La poblacién de Tambo de Perro, Nasca, vive de
la tala del huarango que lo utilizan para el car-
bon. No fueron orientados para una produccién
alternativa.

7.- PROYECTOS DE CONSERVACION, REFORES-
TACION, RESTAURACION DE SU HABITAT

Los diversos problemas del siglo XXI como el
cambio climatico, fendmenos como El Nino, El
Nifo Costero, La Nifa, la desaparicion de miles

94 | ASDOPEN

de hectareas de cultivo por el avance de la inva-
sién urbana, la desertizacion, la crisis hidrica de
Ica, agricultores inescrupulosos que destruyeron
bosques de huarangos, la disminucion de hec-
tareas de bosques de huarango es catastrofica
(1970: 50,000 has., 2018: 1,000 has.), Como ya
se ha mencionado la tala indiscriminada, el ga-
nado caprino que afecta pastizales y raices del
huarango, afectando la cobertura vegetal. Favo-
recen la erosion. Es ineludible fomentar las plan-
tas nativas como el huarango, el molle, el sauce
para restablecer microclimas, la vida verde, los
bosques, las areas naturales.

Se requiere ensefiar una tecnologia adecuada
para el uso racional, adecuado del huarango u
algarrobo para mejorar las condiciones ecolégi-
cas, ambientales. Por ejemplo, en las practicas
de podas, raleos, cercos. Las podas de limpieza
o eliminacion de ramas no deseadas, pero no
para obtener lefia 0 madera o carbén. El raleo
establece la relacidon de distancia, cantidad, eli-
minacion de huarangos o algarrobos por den-
sidad o malformaciones por plagas o enferme-
dades. Los cercos protegen, delimitan el area
perimétrica del guarangal (bosques).

Hay que recuperar el guarango como arbol nati-
vo ejecutando la manifestacion de la conciencia
ambientalista y ecoldgica. Para que autoridades,
poblacion, operadores, no olviden al huarango.
Que por cada huarango caido se recuperen 10.
La continuacion programada del Censo del Hua-
rango, como el de Ica (1992).

Hay que preocuparse por la salud del huaran-
go, combatiendo las plagas como la causada
por polilla melipotis indémita, o la causada por la
mosca enallodiplosis discordis, o contra el hon-
go phellinus rimosus.

Hay que aplicar el control participativo de institu-
ciones publicas o privadas, de la poblacién, del
aspecto legal. Como en los desiertos de Ica de-
partamental abundan las dunas, cerros,... debe
propiciarse los huarangos de dunas.

Establecer la politica de Ejecucion de Reforesta-
cion y Uso Sostenible del Huarango para enfren-
tar el impacto del cambio climatico. El Estado con
sus instituciones y el sector privado en alianza
publico-privado, APP, deben en mesa de dialogo
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tematico, acordar y ejecutar proyectos especifi-
cos. Por ejemplo la Gran Avenida Comatrana -
Carhua, de seis carriles, y a ambos lados plantas
nativas a lo largo de la via. Ica, ademas, tendria
salida al mar. Algunas sugerencias al respecto:

-Ejecutar drasticamente la zonificacion eclogica-
econdmica para enfrentar el cambio climatico
sobre la Regién Ica.

-Rescatar el Parque Golda Meir, sito en distrito
de Salas-Guadalupe, inaugurado en 1985, in-
completo y en abandono.

-Ademas se debe incrementar las areas natura-
les para la conservacion del huarango en:

Zona Reservada de Tumbes, 1994.

Parque Nacional Cerros de Amotape, 1975

El Coto de Caza El Angolo, 1975

Zona Reservada de Laquipampa, 1982

Zona Reservada Batan Grande, 1991

Zona Reservada El Algarrobal “El Moro”, 1995

El Departamento de Ica deberia propiciar bos-
ques de huarango como area protegida en ruta
de Chincha-Pisco, Villacuri, Huayuri, Cahuachi,
Jumana.

Se debe educar a poblaciones del desierto y a
comunidades rurales para vivir adecuadamente
de huarangales.

8.- ANEXO

ALGUNOS PRODUCTOS DERIVADOS DEL MOLLE

Como ilustracion de lo que puede hacerse a par-
tir del molle damos a conocer el trabajo de Jesus
Bellido Retamozo, alumno del C.E. “JOSE MA-
RIA ARGUEDAS”, M. Mz-San Sebastian, Pro-
vincia Paucar del Sarasara, Ayacucho, quien te-
niendo como asesor al profesor Eleuterio Guillén
Diaz, presenté en una feria el Proyecto PROCE-
SAMIENTO DE MOLLE para obtener diferentes
productos; se incluyen algunos ejemplos.

MIEL DE MOLLE

Se remoja las pepas de molle utilizando la pro-
porcionalidad con el agua, por ejemplo para dos
kilos de molle se emplea tres litros de agua.

Para extraer el azucar de las pepas de molle se
frota ligeramente entre las palmas de la mano,
luego se procede a colar en una malla o colador
grande. Enseguida se filtra en una gasa para
separar las pulpas de molle que se caracteriza
por ser una masa gelatinosa. Una vez filtrado se
somete en un recipiente al fuego para evaporar
el agua hasta obtener una sustancia derretida,
se retira del fuego y al enfriar ya tenemos la miel
de molle. Rica en proteinas para la alimentacion
diaria, con propiedades medicinales, tales como
para la tos, bronquios y amigdalas inflamadas,
también corrige la diarrea y colicos estomacales.

MERMELADA DE MOLLE

Se realiza el mismo procedimiento como para
la obtencion de la miel, con la Unica diferencia
que ya no se filtra en gasa, tan solamente el co-
lado se somete a un recipiente al fuego, para
la obtencion de la mermelada es necesario la
presencia de las pulpas, glucosa de molle, estas
pulpas formaran la masa deliciosa de la merme-
lada. Se retira del fuego cuando haya adquirido
el espesor adecuado como cualquier otro tipo de
mermelada. La mermelada tiene propiedades
medicinales y alimenticias, como medicinal es
muy recomendable para el desnutrimiento que
dota en proteinas muy favorables al organismo.

TOFFEES DE MOLLE

El procedimiento es igual como para la prepara-
cion del manjar de molle, con la Unica diferencia
que se somete al deshidratamiento hasta con-
seguir el endurecimiento de la sustancia. El to-
ffee se envasa en cubitos y en papel celofan.
Ademas tiene propiedades medicinales, para el
irritamiento de las amigdalas y asimismo dota
de calorias por contener azucares naturales y
carbohidratos.

CAFE DE MOLLE

El procedimiento para la obtencién del café de
molle es igual como para la obtencion del café
tradicional, se tuesta en fuego regular y uniforme
a las pepas de molle también se puede tostarse
en ollas o sartén, utilizando en todo instante una
tapa para evitar el desvanecimiento de su aro-
ma natural. Una vez enfriada se procede a moler
en maquina moledora. El producto contiene una
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sustancia denomninada molleina, lo cual influye
en el sistema nervioso activando los impulsos y
reacciones motoras, no es toxico, los carbohi-
dratos y otras sustancias medicinales ayudan y
corrigen la digestion estomacal.

TE DE MOLLE

Se obtiene de las pepas cuando se haya ter-
minado con el procesamiento general, es decir
cuando aparentemente, ya no sirven las pepas,
en realidad estas pepas procesadas contienen
ciertas propiedades medicinales: como mate,
para la deshidratacion a causa de las diarreas;
al mismo tiempo sirve como antiparasitario.

ACEITE DE MOLLE

El aceite de molle se obtiene por el método de
evaporacion y arrastre de las pepas procesadas
y molidas previamente, este método es compli-
cado, para lo cual se debe contar con aparatos
adecuados para la obtencion del aceite de mo-
lle. El aceite de molle se utiliza como medicinal y
como esencia. Sirve para los dolores musculares
y reumaticos, también para los golpes y otros.

El aceite de molle es volatil, por tanto, se debe
mantener herméticamente cerrado.

JARABE DE MOLLE

El procedimiento para la elaboracion del Jara-
be de Molle es parecido a la obtencién de la
miel. La proporcion de molle con el agua es de
dos kilos y dos litros de agua. Previamente se
tuesta ligeramente las pepas de molle bien se-
leccionadas, luego la disolucion se filtra para la
coccion respectiva en fuego lento y continto. El
Jarabe de Molle tiene una propiedad medicinal
muy comprobada, puesto que en la comunidad
de San Sebastian se ha combatido la epidemia
de bronquitis, tos seca y resfrio en general de to-
dos los nifios. Es expectorante y corrige las vias
respiratorias proporcionando al mismo tiempo
calorias al organismo y es broncodilatador.

EXTRACTO PARA CUTIS

El Extracto de Molle se obtiene de las pepas
procesadas, previamente molida, se somete las
pepas molidas en un recipiente con tapa hermé-
tica y a base de coccidon en fuego constante y
con posterior enfriamiento se separan las na-
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tas superficiales de forma cremosa. Tiene una
propiedad medicinal como para el cuidado de la
piel ajada y resecamiento que produce a conse-
cuencia del frio y otros. Una de las caracteristi-
cas de este extracto es que se queda adherida a
la piel que con un lavado sigue manteniéndose
adherida a la piel dotandoles las mismas pro-
piedades. Contiene el aceite natural de molle, el
latex y pulpas residuales en las pepas.

VINAGRE DE MOLLE

El vinagre se obtiene a través de la fermentacion
en un tiempo de 15 a 20 dias, dependiendo de
la temperatura ambiental en que esta ubicado
el depésito del fermento. El depdsito de fermen-
to es recomendable de arcilla porque el cantaro
tiene la propiedad de mantener una temperatura
constante y adecuada. Después de este perio-
do de fermentacion se procede a colar y filtrar
el liquido muestra un color amarillento de sabor
agrio, contiene alcohol y levaduras, que se uti-
liza en la preparaciéon de comidas y para toda
clase de recetas de cocina.

RECETAS DEL HUARANGO
TORTA DE HUARANGO

Ingredientes:

- 3 tazas de harina preparada

- 1 taza de harina de huaranga

- 2 tazas de azucar

- 2 cucharaditas de polvo de hornear
- 6 huevos

- 500 gr de margarina

- 1 lata grande de leche evaporada

Preparacion:

- Cernir 2 veces harina preparada, harina de
huaranga y el polvo de hornear para homoge-
nizar.

- Batir las claras de huevo a punto de nieve.

- Mezclar y batir el azucar y la margarina hasta
que tome una consistencia cremosa.

- Agregar a la mezcla las yemas de los huevos,
la leche y la harina y batir constantemente.

- Por ultimo, agregar las claras y seguir batien-
do hasta uniformizar.
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- Poner la mezcla en el molde engrasado y hor-

near por 45 minutos a 180° C.

GALLETAS DE HUARANGO
Ingredientes:

- 2 tazas de harina integral

- 1 taza de harina de huaranga
- 2 cucharaditas de bicarbonato
- Y2 taza de azucar

- 2 huevos

- 1 taza de aceite vegetal

Preparacion:

- Calentar el horno a 190° C.
- Engrasar una plancha de hornear.

- Combinar los ingredientes secos en un tazén,
batir los huevos ligeramente, agregar el aceite.

- Mezclar muy bien todos los ingredientes.

- Colocar la mezcla con una cuchara por mon-

toncitos en la plancha de hornear.

- Hornear durante 25 minutos o hasta que estén

doradas.

TINTA DE HUARANGO

1.- Recolectar resina (lagrimas de huarango).
2.- Diluir mediante bano Maria.

3.- Agregar alcohol o pisco de baja calidad (Chi-

leno).
4.- Dejar concentrar por un tiempo.
5.- Utilizar cuando tome cuerpo.
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FENOMENO DEL NINO €N €L PEﬂ(l,-20'I7:
ALGUNAS CONSIDERACIONES ECOLOGICAS ¥
SOCIOECONOMICAS

Mg. Vidal Gomez Pando

RESUMEN

En el mundo ha habido muchas catastrofes que han devastado poblaciones enteras. Se pueden mencionar

en Asia muchos tsunamis y el que tuvo lugar el Indonesia en 2004, con repercusiones en Malasia, Siri

Lanka y Tailandia, fue de amplia divulgacion mundial. En nuestro continente es cada vez mds frecuente

ciclones, huracanes, tornados, tifones, terremotos, erupcion de volcanes, etc. ocasionados por el "cambio
climdtico". "EL FENOMENO DEL NINO" es de cardcter planetario y presenta terribles efectos ecolégicos,
socioeconomicos en diferentes regiones del mundo. En nuestro territorio hay registros desde 1578 y del
ultimo, sucedido en el verano de 2017 describiremos sus estragos y mostraremos imdgenes.

1.- INTRODUCCION.

La tierra, es un diminuto cuerpo celeste, imper-
ceptible en la dimensién del cosmos, conforma-
da por diferentes estados evolutivos de la mate-
ria, que estan, en procesos de cambio constante
en el tiempo; actividad dinamica, distribuidos en
las esferas como: La atmodsfera, litosfera, hi-
drosfera, centrd esfera y la biosfera.

En el area o volumen que ocupa el sol, caben
un millén de planetas tierra; y hay que advertir,
que el tamafio del sol, en la dimension del uni-
verso, es una de las pequefias estrellas de los
billones de billones de estrellas existentes, en el
cosmos, (1-3).

Los fenémenos naturales que ocurren en la tie-
rra son incontables e imprevisibles; y esta ener-
gia esta interrelacionada, externa e internamen-
te, en el mismo globo terraqueo y con las Leyes
del cosmos (4,5).

Los desastres ecolégicos o medio ambientales,
ocasionados por la fuerza de la naturaleza, a
través del mundo, es cada vez mas frecuente y

notorio en los pasados decenios (6). Asi, en di-
ciembre del 2004 se registré un tsunami en Su-
matra - Indonesia, en el Océano indico, a causa
de un terremoto submarino de 9.1 grados en la
Escala de Richter. Este fendbmeno, que motivé
el desborde del lecho del Océano y como con-
secuencia, un super desastre a través de mega
olas marinas intermitentes (Tsunami), que inva-
dieron el litoral,ocasion6 la muerte de mas de
275,000 personas, fuera de los heridos, desapa-
recidos y la destruccion masiva de la infraestruc-
tura por inundaciones. Este tsunami afectd, casi
en forma simultanea, las ciudades costeras del
Sur Este de Asia, comprometiendo a: Indonesia,
Malasia, Srilanka, India y Tailandia (4,6).

También los desastres ocasionados por otros
fendmenos naturales, en el Continente America-
no, es cada vez mas frecuente; los ocasionados
por el "cambio climatico": ciclones, huracanes,
tomados, tifones, terremotos, erupcion de volca-
nes, etc. (4,6-8).

Con referencia a los recientes huracanes, de
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gran magnitud, y que han generado, desastres
ecolégicos de todo tipo tenemos: El huracan
"Andrew" (agosto 1992)," Sandy" (noviembre del
2010), "Katrina" (2005), "Irina" (septiembre del
2017), etc., a su paso han dejado incalculables
problemas socio-econémicos, etc.; comprome-
tiendo en forma simultanea: El Caribe, Centro y
Norte América. (4, 5, 6-8)

Los terremotos: en el Peru Pisco/Chincha (agos-
to del 2007), Ecuador (abril del 2014), México
(septiembre 2017). Dejan dafos en la infraes-
tructura, ademas, de causar otros problemas
como familias que lo han perdido todo, ademas
de poblaciones enteras desplazadas, y variadas
otras repercusiones socioecondémicas incalcula-
bles etc.

2.- EL FENOMENO DEL NINO

El fendmeno del Nifio es una manifestacion
natural, interactiva, ocasionado por el ciclo
OcéanoClimatolégico-Hidroldgico. Desde 1994,
el sistema de alerta TAO y el satélite Topex/Po-
seidon, vigilan los efectos de "El Nifio" en todo el
planeta tierra (4, 7, 8).

En el globo terraqueo los recursos hidricos son
abundantes, pero su distribucién geografica es
irregular, especialmente el referente a los recur-
sos de agua dulce: Rios, lagos, glaciares, agua
subterranea. Los océanos cubren el 72% de la
superficie de la tierra; esta masa hidrica salada,
mas las cuencas hidrograficas y los bosques del
planeta son los que generan el ciclo hidrolégico
en condiciones naturales, a escala del globo te-
rraqueo (4, 7, 8).

El vapor de agua evaporada ingresa a la atmésfe-
ra como nubes y se distribuye en forma irregular
en el espacio exterior. Cuando las nubes se con-
densan por cambios de temperatura, efectos del
friaje entre otros fendmenos, se precipitan como
lluvias, granizadas, nieve; y en otros espacios del
planeta, las nubes se manifiestan como tormen-
tas, huracanes y tornados. Muchos de estos fe-
ndémenos naturales cubren continentes enteros.

Las lluvias torrenciales o diluvios, con mayor in-
tensidad se manifiestan o registran en la regién
ecuatorial (4, 7, 8). Su presencia en exceso pro-
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voca alteraciones en la dinamica de las cuencas
hidrograficas. Con desborde de los rios, lagu-
nas, represas, eftc.

En el Peru se encuentran el 70% de las glacia-
ciones tropicales del mundo. Estas glaciaciones
se vienen descongelando, con cierta intensidad
en los pasados veinte afios, debido al calenta-
miento global activado por la accién del hombre,
(4) que viene quemando o trasformando todo
tipo de energia fésil, con mayor intensidad des-
de la primera guerra mundial.

Los rios, con crecidas o volumenes de agua ex-
cepcionales, fuera de lo normal, a lo largo de
sSu curso, colmatan sus cauces, ocasionado des-
bordes y destrozos a su paso; provocando inun-
daciones en gran escala, aislan los nucleos o
centros urbanos. Con deterioro o colapso de vi-
viendas, ciudades enteras. Destruccion de sem-
brios agricolas, invasion de tierras, bosques, de-
siertos etc. La infraestructura vial son también
comprometida, en forma masiva. Por otra parte
se registran pérdidas humanas, de animales,
cosechas, etc.

Posteriormente a las inundaciones surge la con-
taminacién medio ambiental en gran escala, con
epidemias que emergen entre otros multiples,
problemas socioeconémicos de todo tipo, que
es preciso atender, etc. (9, 10, 11).

Desde otro aspecto, en los espacios secos, es-
pecialmente en las areas rusticas, el exceso de
lluvias torrenciales por varios dias, semanas,
provoca que las quebradas secas de repente
se llenen de agua y traigan consigo avalanchas,
aluviones, huaicos, piedras, arena, arcilla, etc. y
que arrasan todo a su paso, con una furia incon-
trolable, especialmente en los asentamientos hu-
manos, ubicados en zonas de alto riesgo (4, 7, 8)

Por otra parte, el exceso de humedad en el am-
biente, en la estacion de lluvias, también ocasio-
nan con alguna frecuencia catastrofes geologi-
cas (4, 5, 12), que afectan parte de la estructura
de las cumbres, cerros, quebradas, valles etc.;
los que se desploman, deslizan masivamente
haciendo desaparecer o sepultar grandes ex-
tensiones de terreno, con un cambio total en la
estructura morfolégica de toda una region. Un



Cultura, Ciencia y Tecnologia. ASDOPEN-UNMSM / N° 15 / €nero - Junio 2019

buen ejemplo de este fendbmeno natural es el
que acontece con frecuencia; anualmente en los
alrededores de la ciudad de Lima, especialmen-
te en Chosica, Santa Eulalia, en los mini valles,
a lo largo del recorrido de la carretera central,
donde se han asentado comunidades enteras,
sujetos a un riesgo permanente de los efectos
de los fendmenos de la naturaleza.

Dentro de los acontecimientos notorios de la his-
toria natural de los desastres, en nuestro pais,
conviene recordar lo registrado, en la Regién de
Ancash, con el desplome del nevado de Huas-
caran (4,12), que provoco una avalancha de nie-
ve y rocas que arraso todo a su paso, con una
velocidad de 170 Km/hora; y sepulté la ciudad
de, Ranrairca en minutos, con pérdida de mas
de 3000 vidas.

Posteriormente, en esta misma regién geogra-
fica, en 1970, después de un terremoto de 7.7
grados en la Escala de Richter, otra avalancha
sepulté la vida de 20,000 personas y cambié la
orografia de la zona afectada (4, 12). El Peru
es un pais naturalmente con alto riesgo a los
efectos de los fendmenos naturales, debido a su
estructura o condiciones geo-orograficas, mor-
folégicas y su ubicacion en el cinturén de fuego
del Océano Pacifico (4, 12).

3.- CLIMATOLOGIA, HIDROLOGIA, OROGRA-
FiA, DENTRO DE LOS MACROSISTEMAS
ECOLOGICOS Y GEOGRAFICOS DEL PERU

La diversidad geomorfologica del territorio pe-
ruano es unica, (4, 12, 13) probablemente es
uno de los espacios geografico del mundo pri-
vilegiado; donde se registran 4 macro regiones
contrastantes: ( foto N° 1). 1.- El Mar, de las 200
millas con una biodiversidad maravillosa; 2.- La
Costa que corresponde a una estrecha franja
desértica; 3.- La Sierra, con altas montanas o la
maciza cordillera de los Andes; 4.- La Selva o re-
gién tropical amazoénica, con una biodiversidad
incomparable. Estas macro regiones del Peru
interactuan entre ellas y tienen que ver con el
sistema climaticohidrografico, y los altos niveles
de precipitacion pluvial, la biodiversidad abun-
dante y variada, entre otros multiples factores
naturales.

3.1.- MAR PERUANO DE LAS 200 MILLAS

Cuenta con una extensiéon de 3.080 Km2, (12,
13). Esta superficie marina, en el caso del Peru,
se observa de un color verde petroleo, reflejo
de la biodiversidad plantonica existente (flora y
fauna microscoépica). Ademas de estas formas
de vida, existen otros recursos naturales mari-
nos de valor estratégico incalculables para el
desarrollo pleno del pais; ademas, resalta una
ictiofauna y flora marina muy abundante, incom-
parable y excepcional. A lo largo de toda la ex-
tension del mar peruano se registra la corriente
marina fria, de Humboldt, (4,14) que se origina
en la Antartida y recorre el litoral o costa de sur
a norte, paralelo a Chile y Peru, hasta llegar a el
Ecuador, donde se desvia al oeste del océano
Pacifico. (Ver foto N° 1)

3.2.- REGION COSTERA O LITORAL

Es una franja estrecha desértica, como un ribe-
te del Océano Pacifico a lo ancho; se extiende
entre el mar y las primeras estribaciones de la
Cordillera de los Andes, (Ver foto N° 1), con
una altura en promedio que oscila entre 0-500
msnm, lleno de arena, dunas, barridas constan-
temente por el viento; es uno de los desiertos
mas hermosos del mundo, de gran humedad at-
mosférica.

Esta faja costera desértica ocupa el 10.6% de la
superficie territorial peruano (13). Gran parte de
la costa norte del pais corresponde a un desierto
en el tropico, donde destaca la desembocadura
del rio Tumbes en el mar (7,13) haciendo posible
la existencia de grandes extensiones de man-
glares, con una fauna y flora tipica, adaptadas
a este entorno ecolégico, de la combinacion de
agua dulce y salada.

En todo lo largo de esta faja desértica territorial
de Norte a Sur esta asentada la mayor densidad
de la poblacién humana del pais, con mas del
52%. Soélo la ciudad de Lima, actualmente bor-
dea los 11 millones de habitantes.

La biodiversidad que se registra a lo largo de
esta faja costera es también colosal, un verda-
dero espectaculo maravilloso de la naturaleza.
Hay miles de colonias de aves marinas que pro-
ducen anualmente mas de 10.000 toneladas de
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guano (12); cardumenes de anchoveta, que pu-
lulan en el mar, entre otras especies de la ictio-
fauna, flora y miles de mamiferos marinos que
reposan en las desperdigadas islas del litoral.

También se registran en este litoral bosques se-
cos, (15) con otro tipo de variedad de biodiversi-
dad, adaptadas a este entorno ecoldgico.

En la region Norte de la costa del pais, proximo
a la linea ecuatorial, se registra "EL FENOME-
NO DEL NINO" con mayor intensidad (Ver fotos
N° 1 y 2). Sin embargo este fendmeno climato-
I6gico es de caracter planetario y presenta te-
rribles efectos ecoldgicos, socioeconémicos en
diferentes regiones del mundo (4, 7, 8).

3.3.- REGION DE LA SIERRA.

Territorio de majestuosas cumbres, de impre-
sibnate geografia soleada, hiper accidentada,
conformada por una cadena de montafas (Ver
foto N° 1), repletas de todo tipo de minerales e
increibles parajes turisticos (16, 17, 18). Esta
region cuenta con el 31.8% de la superficie te-
rritorial del Perud (13), donde estan asentadas el
36% de la poblacién del pais. De esta poblacion,
el 70% corresponde a comunidades nativas ori-
ginarias, quechua y aimara hablantes (19).

En toda esta abrupta geografia de amplios in-
tervalos de latitud y altitud, se encuentra una
gran variedad de climas, espacios fisiograficos
y variedades de suelos, paisajes de ensuefio.
Asimismo se registran intensas lluvias o precipi-
taciones, entre el mes de octubre a marzo. Esta
region Alto Andina cuenta con 12 mil lagunas de
diferentes dimensiones (12, 13, 14). Dentro de
estas reservas lacustres resalta la cuenca de
agua dulce del Lago Titicaca, con una extension
superficial de 8.380 Km?, el lago mas extenso
y hermoso de América del Sur y el mas alto del
mundo (12, 13). (Ver foto N° 1).

Algunas vertebraciones de la Cordillera de los
Andes visten de blanco o de glaciares (4, 12,
13, 14), desde donde bajan o descienden rios,
en direccion al Océano Pacifico, en un total de
52 rios (11); la mayoria de estos rios costeros
se caracterizan por su corto recorrido e irregular
curso, son torrentosos. Apenas 10 rios cuentan
con suficiente volumen de agua (12) para llegar
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a desembocar en el Océano Pacifico: Rio Tum-
bes, Chira, Quiroz, Piura, Chicama, Santa, Pati-
vilca, Rimac, Pisco, Ica, Chile-Vitor, Moquegua,
Caplina (12). Estos rios se cargan de buen volu-
men de agua, entre los meses de enero a marzo
y durante el resto de los meses del afio algunos
de estos rios se secan por completo.

Estos rios en su recorrido por el desierto forman
complejos oasis o valles fértiles, para el desa-
rrollo de la agroindustria. Entre los oasis que
destacan, en el norte del pais tenemos: Piura,
Sullana y el complejo San Lorenzo, Olmos, Truji-
llo, Chimbote, alimentados por el rio Chira y Piu-
ra, siendo el rio Chira el que cuenta con mayor
volumen de agua. Oasis Centro: Rio Santa, rio
Pativilca, rio Rimac, Oasis del Sur: Rio Pisco, rio
Ica, rio Chile-Vitor (12).

Algunos rios que se dirigen a la cuenca del
Océano Atlantico, también nacen en la cima de
la cordillera de los Andes y destacan por su im-
portancia y volumen de agua. El rio Marafion
que nace a 5,800 msnm, el rio Huallaga a 4,500
msnm, el rio Mantaro, rio Apurimac, rio Mayo,
entre otros. Estos rios se dirigen a la cuenca
de las amazonas, para alimentar a los grandes
rios navegables de la Amazonia (12). Hay que
destacar que la cordillera de los Andes, es par-
te del sistema de las cordilleras americanas que
recorren en direccion Norte a Sur, desde el es-
trecho de Bhering hasta Cabo de Hornos (12)
y es el mas grande y continuo de las montafas
del mundo. Esta cadena de montafias en el te-
rritorio peruano esta conformada por la Cordille-
ra Occidental, la cordillera Central y la cordillera
Oriental (12, 13) que recorren todo el territorio
peruano; donde se registran extremos cambios
ecoldgicos, climatoldgicos, diversidad biologica
y abundancia de minerales, etc.

Estas cordilleras se unen y separan, confor-
mando multiplicidad de accidentes geograficos,
como: nudos, mesetas, depresiones super ac-
cidentadas, valles de diferentes dimensiones,
(como el hermoso, amplio valle del "Chumbao,
con su paradisiaca laguna de "Pachucha", en
Adahuaylas-Apurimac), quebradas profundas,
altiplanos de todas las dimensiones imagina-
bles, etc. (Ver foto N° 1).
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En la perspectiva vertical en la regién Occiden-
tal de la cordillera, algunas cordilleras brotan
desde el nivel del Mar, hasta por encima de los
4,800 msnm en promedio, donde se registran 48
microclimas (13, 14), con una biodiversidad va-
riada. El Peru es un verdadero paraiso terrenal,
viviente. (Ver foto N° 1).

3.4.- REGION DE LA SELVA.

Comprende a las faldas orientales de la Cordi-
llera de los Andes peruanos (Ver foto N° 1), te-
rritorio lluvioso, de exuberancia de vida, esencia
de la biodiversidad del planeta tierra (12, 13).
Esta regidn esta cubierta por una enmarafiada
de bosques (gran parte maderables) y otros re-
cursos naturales, de valor estratégico para el
desarrollo del pais; siempre que se industrialice
(no se venda como materia prima) y comprende
el 57.6% de la superficie del territorio nacional
(13). La poblacion humana, representada en
esta region, corresponde apenas al 12% de la
poblacion del pais, compuesta mayoritariamen-
te por aborigenes (19, 20, 21, 22), por 42 etnias
indigenas que hablan diferentes idiomas.

El régimen intenso de lluvias torrenciales, en
esta geografia amazodnica, estdn enmarcadas
entre los meses de octubre a mayo. En esta
region se encuentra la mayor cuenca fluvial del
mundo, (12), con mas de 1000 rios afluentes, El
Amazonas. El rio Amazonas nace en el territorio
peruano y es el mas caudaloso del mundo, des-
emboca en el Océano Atlantico. (Ver foto N° 1)

4.- CORRIENTES OCEANICAS

Las corrientes marinas estan conformadas por
enormes flujos méviles de agua caliente, fria y
energia que se desplazan del Ecuador en direc-
cion a los polos (4, 7), las corrientes superficia-
les son de agua caliente y las corrientes frias
son profundas.

Todas las corrientes marinas generalmente es-
tan acompanadas de vientos que facilitan la na-
vegacion. La corriente marina fria del Pacifico
Sur, también llamada corriente de Humboldt, flu-
ye de sur a norte, a lo largo del Continente Sur
americano; en el caso del Peru, condicionando
una biodiversidad abundante de la vida marina

(Ver foto N° 1).

El fendbmeno del Nifo intenso, como el aconteci-
do en el verano del 2017, en el Peru, se debe a
la presencia ciclica de corriente de agua calien-
te, procedente del Golfo de Guayaquil que suele
aparecer en forma intermitente, mas o menos
cada 4 anos, en el mes de diciembre (Ver fotos
N° 1y 2), cambiando la temperatura del mar, en-
tre otros fendmenos naturales e inducidos por
la accion del hombre (4, 7). Algunas veces se
intensifica el fendmeno en los meses de Ene-
ro a Marzo, y desplaza la Corriente Marina de
Humboldt hacia el Sur, trayendo consigo cam-
bios climaticos drasticos, con migracién masiva
de la fauna marina en direccion al Sur del Con-
tinente Sur Americano, fenédmeno que provoca
intensas lluvias en la costa Norte, mientras que
en la region de la Sierra "El Nifio" se manifiesta
con sequias, heladas bajo cero (4, 7). En estos
dias (julio de 2018), en toda la sierra del Peru,
por encima de los 3,000 msnm, existe el friaje
intenso, con nevadas que bajan la temperatura
a menos 10° Celsius.

5.- PERU. FENOMENO DEL NINO. VERANO
DE 2017

En el Peru el primer registro oficial escrito sobre
el fendmeno del Nifio acontece en la gestion ad-
ministrativa del Virrey del Peru Don Francisco
de Toledo, en 1578 (21). Posteriormente, se re-
gistran (12) el fendmeno de "El Nifio en: 1891,
1925, 1941, 1953, 1957, 1965, 1977, 1982,
1986, 1991, 1994, 1998, etc. Recientemente, en
el verano del 2017 (21-23).

Sin embargo hay que advertir que los peruanos
de las épocas de las culturas pre-inca, civiliza-
cion Inca, han registrado el "Fendmeno del Nifio"
a través de sus ceramicas, tejidos, arte mural
etc., y han tomado medidas preventivas radi-
cales, de trabajo comunitario anual planificado
para limpiar, ampliar los cauces de los rios, que-
bradas etc., apenas termina el periodo de llu-
vias, a escala del Tahuantinsuyo (26); todo esto
para evitar y prevenir sus efectos devastadores.
Ademas los asentamientos humanos siempre
han estado ubicados en las parte medias o altas
de los cerros. (4).
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A mediados del mes de Enero del 2017 los me-
dios de comunicacién masiva (23-25) difunden
a nivel nacional un panorama de intensas llu-
vias, desborde de rios, inundaciones, huaicos,
aluviones y que causan desastres, casi en todo
el pais: de viviendas, colegios, centros de sa-
lud, hospitales, iglesias, mercados de abasto,
cementerios, etc.

Paralelamente se registran también pérdidas
cuantiosas del comercio en general, la caida
del turismo nacional, ciudades enteras inunda-
das, casi en todo el pais (Ver fotos N° 3 y 4),
con cientos de familias que han perdido todo.
Areas agricolas con miles de hectareas de culti-
vos afectados, kildmetros de canales de regadio
destruidos, asi como las vias de comunicacion
terrestre comprometidas masivamente (Ver fo-
tosN° 6y 7).

En las playas del norte del pais (Trujillo, etc.),
se registran cientos de aves marinas muertas,
moluscos, lobos marinos, etc., por falta de ali-
mentos (anchovetas). (Ver fotos N° 8 y 9).

El registro aéreo de las regiones afectadas, por
"El Nifio" revelan un paisaje desolador. Ciuda-
des completas inundadas, las playas del litoral
contaminadas. Con mayor dramatismo la con-
taminacién medio ambiental se registra en las
desembocaduras de los rios en el mar, y se re-
gistran kildbmetros de Mar adentro, ennegreci-
das, llenos de basura, desperdicios de todo tipo,
flotando como islas al compas de las olas del
mar. Ademas, las playas del litoral congestiona-
das de toneladas de todo tipo de basuras (Ver
foto 15)

El Gobierno declara en emergencia sanitaria las
provincias mas afectadas del pais y se inicia a
aplicar todo tipo de medidas asistenciales, pre-
ventivas, sanitarias (Ver fotos 10 y14) o sea una
atencion globalizada, a la catastrofe, ocasionada
por un fenémeno natural del Nifio. (27). En algu-
nas regiones alto andinas (sierra) la temperatura
medio ambiental de repente cae bajo 15° C o
mas, registrandose heladas, friajes que queman
los cultivos en una sola noche. En otras zonas
de la sierra, y otros lugares del planeta, donde
se hace presente "El fendmeno de El Nifio" se
registran sequias (falta de lluvias), con ausencia
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de cultivos y de pastos naturales, condicionando
un panorama de escasez de alimentos en la ca-
dena alimentaria; condicionando un panorama
dramatico de conflictos socioeconémicos, poli-
ticos (9-11,28).

En el caso del Peru, en toda la regién de la sie-
rra (alto andina), hace falta galpones acondicio-
nados para proteger contra las inclemencias de
la fuerza de la naturaleza; para sus manadas de
animales domésticos (ensilados de forrajes para
los herbivoros) y para el hombre y sus sembrios
se requieren mejores condiciones para enfrentar
estas condiciones adversas del clima, como la
dotacion preventiva de medicamentos y alimen-
tos en general, entre otros recursos estratégicos
de sobrevivencia.

Mientras que en la region de la Selva el siste-
ma hidrografico (rios) (12) registra exceso de
volumen de agua que arrasan los asentamien-
tos humanos, entre otros recursos, ocasionando
desastres varios en su recorrido. Algunos gran-
des rios, incluso cambian de repente su cauce y
arrasa con todo a su paso o recorrido.

Las regiones mas afectadas, durante el Fend-
meno del Nifo-2017, fueron: Ancash, Ica, La Li-
bertad, Lambayeque, Lima, Piura y Tumbes.

Conviene destacar y resaltar, a modo de ejem-
plo, lo acontecido en la regién de Lima, a causa
del "Fenémeno del Nifo-2017"; probablemente,
fue una de las regiones mas afectadas. Como
alarma inicial se registra el desborde del rio
Huaicoloro (un pequeno afluente del rio Rimac)
que colapsa en pocas horas, la Avenida Prialé y
compromete el transito vehicular en direccion a
la carretera Central y otras vias de transporte,
urbano peatonal. Asi mismo, en esta region du-
rante todo el verano los pequefos rios aumen-
tan su volumen de agua: Lurin, Chillén, Chilca,
Mala, Cafiete, Chancay, Yauyos etc. y, hacen lo
suyo a lo largo de su curso.

Otro panorama muy distinto es el que se regis-
tran en otras regiones del pais, por las intensas
lluvias, por varios dias. Los Huaicos o aluviones
se activan simultdneamente en centenares de
quebradas secas (Ver foto 5). En la region de
Lima, destaca el Huaico de Punta Hermosa; tras
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intensas lluvias en las serranias de Huarochiri,
donde "Evangelina Chamorro", su casa, sus va-
cas, cerdos, etc., que originalmente estaban ins-
talados en un cauce o al borde de una quebrada
seca, son acarreadas por un huaico y emergen
en las playas del mar, dentro de un lodazal, re-
pleto de maderas flotantes, y entre un montén
de toneladas de basuras de todo tipo, que se
exhiben, al compas o vaivén de las olas del mar,
después de haber sido arrastrados, por varios
kilometros hasta el mar (Ver foto 15). Este dra-
ma, inmortaliza el Fendmeno del Nifio del 2017.
(Ver fotos N° 12 y 13).

Otra variable de la fuerza de la naturaleza a con-
siderar en la ciudad de Lima es una simple llo-
vizna, por varias horas, fendmeno que, ocasio-
na inundaciones, con un lodazal impresionante,
porque no existe sistemas de drenajes. Ademas,
lo mas dramatico fue el inicio del colapso de las
casonas antiguas, especialmente en el "Damero
de Pizarro", entre otros barrios de antafio, o sea
en las edificaciones centenarias de la época vi-
rreynal, construidas a base de barro y quincha.
Las que no estan protegidas, (la mayoria) me-
nos recuperadas como patrimonio de la Nacién.

Desde otro angulo de vista, segun apreciaciones
de expertos en fendbmenos naturales, los ries-
gos que rodean a la "Gran capital de la ciudad
de Lima", son de considerable importancia que
tomar en cuenta (23-25), especialmente en los
asentamientos humanos —hoy florecientes Dis-
tritos- , que se han establecido en las zonas pe-
riféricas de la capital, sin ningun criterio de pla-
nificacion urbanistica, en los ultimos 100 afios.

En los referidos distritos periféricos, de la ciudad
de Lima, viven varios millones de personas, con
alto riesgo a los desastres naturales. Se calcula
que en caso de un terremoto de 8.5 grados en la
escala de Ricther, dejaria cientos de miles de fa-
llecidos y heridos, y 200.000 viviendas destruidas.

Segun INDECI, Instituto que evalua los desas-
tres y asiste a las poblaciones afectadas (27), el
Nifio costero del 2017, como llaman los politicos
al desastre ecoldgico del 2017, ha dejado da-
fos, por mas de 20,000 millones de soles y ha
comprometido una poblacién de 1,372.360. De
esta poblacion afectada y referida oficialmente

corresponden a damnificados 293,071, falleci-
dos 158, desaparecidos 18, heridos 467.

También se sefala que han sido dafiadas
334,518 viviendas, con colapso de 31,394 y vi-
viendas inhabitables 26,877. Establecimientos
de salud comprometidos 928, colapsadas 29,
inhabitables 40. Instituciones educativas afecta-
das 2,885, colapsadas 100, inhabilitadas 187. El
estado de las carreteras en kildmetros afecta-
dos 12,064, destruidas 6,081. Puentes afecta-
dos 759, destruidos 433. Hectareas de cultivo
afectadas 92, 116, destruidas 41,546, kildbmetros
de canales de regadlo afectadas 62,392, des-
truidas 22,874.

El gobierno movilizé (27) de inmediato gran par-
te de los recursos logisticos y humanos, con su-
pervision directa de los Gobernadores, alcaldes,
de las regiones afectadas, mas la presencia,
permanente en situ, de los Ministros de Estado,
con una organizacion civil bien conducida. Con
atencion controlada a través de un canal vertical
y centralizado, unico del manejo administrativo,
de todo tipo de asistencia, ayuda, a los desas-
tres ocasionado por el Fenémeno de El Niho
2017, a nivel nacional.

El Gobierno, asimismo, establecié apenas cul-
mino la etapa critica del "Nifio 2017", un plan de
ruta de recuperacion reconstruccion con cam-
bios, a través del Comité de Estudio Nacional
del Fenémeno del Nifio (EFEN), con un presu-
puesto de mas de 1,293 millones de Soles (27).
Hasta agosto del 2018, los damnificados en la
infraestructura comprometidas no han sido recu-
perados ni siquiera el 20%. Ademas, la poblacion
afectada que viven en carpas de emergencia,
aun sigue sobreviviendo en estas condiciones
(Ve foto N° 11). Esta anomalia administrativa,
donde la corrupcion enquistada en el Estado a
través del tiempo, se revela abiertamente en los
distintos sectores de Justicia, y otras dependen-
cias del Estado. Todo este acontecimiento no es
nuevo, se debe al clima politico desastroso que
vivimos (28).

6.- RECOMENDACIONES

El pais no esta preparado para enfrentar desas-
tres naturales. Durante el "Fendmeno del Nifo
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2017", politica y administrativamente hablando,
los poderes del Estado, demuestran una des-
incronizacion espectacular (Poder Judicial, Le-
gislativo, y el ejecutivo). En el campo del poder
ejecutivo se han cambiado mas de una docena
de ministros. Demostrando con este hecho, la
tradicional politica del pais, de la irresponsabili-
dad, donde no existe coordinacion; menos conti-
nuidad en la administracion publica; el criterio de
responsabilidad, no existe, se opaca aun mas,
esta realidad; todo se ejecuta a la deriva, la im-
provisacion resalta, y lo mas grave, no se castiga
al corrupto, al incapaz, en estas circunstancias,
como en otros momentos, en la administracion
publica; solo existe un verdadero caos, un des-
ajuste administrativo. Sintesis, no se aplica la
Ley, en forma oportuna, expeditiva. Los politicos
de turno actuan siempre en beneficio propio.

Dentro del organigrama del Estado, las institu-
ciones autébnomas o semi - autbnomas, (buro-
cracia estatal), abundan pero su intervencion,
en casos de emergencias u otras circunstancias
especiales, brillan por su ineficacia: (COEM, IN-
DECI, IMARPE, SENAMI, ANA, PETROMAS,
SEDAPAL, INGEMET, EFEN, IRENA ONER,
PCM, SINEACE, INGEMENT, OSINERGMIN,
IGP, OHM, EFEN etc. Demuestran una falta de
total coordinacién, ademas, algunas de estas
instituciones, sélo se activan apenas, en el mo-
mento de la crisis. Frente a todo esto se requiere
una planificacion en el desarrollo con metas fijas
en el corto, mediano y largo plazo. El pais in-
caico fue el mas representativo e importante de
desarrollo, histéricamente hablando, en todo el
Continente Americano.
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2. F. del Nino, dimension continental

3. Ciudad colapsada
1. Mapa del Pera

4. Calle inundada 5. Huayco

6. Desborde de rio 7. Carretera central colapsada
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8. Colapso de puente

10. Vaca en estado de inanicion

12. Mosquito, vector de enfermedades

14. Casas al borde de quebradas
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9. Cangrejos muertos

11. Carpas para damnificados

13. Evangelina, sobreviviente

15. Contaminacion del mar (playa)
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Coéndor
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€XPLORANDO €N LA WERB

Asi hacen la carne y el pescado de laboratorio )

Estos productos se cultivan a base de
células madre extraidas a los animales. Sus
promotores defienden los beneficios para
los animales, el medio ambiente y para
alimentar a la poblacién mundial.

“Cuando di el primer mordisco me sorprendi de
que se pareciera tanto a la carne”. El comentario
es de Hanni Ritzler, cientifica nutricional, inves-
tigadora de tendencias alimentarias y una de las
pocas personas que ha probado carne cultivada
en un laboratorio. “No sabia tan intensamente,
pero la textura tenia mas consistencia de lo que
esperaba”.

Rutzler fue una de los dos especialistas que pro-
baron la primera hamburguesa de ternera salida
de un laboratorio. Este alimento creado a partir
de células madre se presentd publicamente en
2013. Su creador fue el profesor Mark Post, del
departamento de Fisiologia Vascular de la Uni-
versidad de Maastricht, que desde entonces ha
seguido trabajando en la produccion de carne
artificial.

El equipo de Post ha reducido los costes de cul-
tivar esta carne, ha afiadido grasa para mejorar
la textura y se ha embarcado en su puesta en
circulacion. Recientemente confirmaron que en
dos anos planean estar en restaurantes de alto
standing. En otros dos o tres afios mas asegu-
ran que llegaran al supermercado.

“No sabia tan intensamente como la carne,
pero la textura tenia mas consistencia de lo
que esperaba”

Rutzler solo se queja de que la hamburguesa no
tenia sal ni pimienta. Sobre el resto, nada fuera
de lo habitual. “Creo que si me la hubieran dado

sin decirme lo que era y hubieran afiadido algo
de cebolla o kétchup me podrian haber hecho
creer facilmente que se trataba de una hambur-
guesa normal”, reflexiona.

Y es que el equipo de Post cuida todos los deta-
lles. Por ejemplo, afiade jugo de remolacha para
conseguir el color rojo que normalmente tiene la
carne, porque la impresion visual es importante,
incluso antes de cocinada la pieza.

Médico de formacion, el profesor Post trabajaba
antes en ingenieria de tejidos. Desarrollaba va-
SOs sanguineos para gente que necesitaba una
cirugia de bypass coronario. Irobnicamente, los
tejidos que Post crea ahora en su laboratorio no
tienen vasos sanguineos, por eso hay que afa-
dir el jugo de remolacha.

El interés del profesor Post por la carne artifi-
cial nacié gracias a un veterano emprendedor,
Willen van Eelen, predicador obstinado de este
tipo de alimentacién, que evitaria matar anima-
les y permitiria dar de comer sin estrecheces a
la enorme masa de poblacién que habitara el
planeta en el futuro.

El proceso de creacién consiste en tomar célu-
las madre del musculo, que se extraen de una
vaca mediante biopsia. Se aislan y comienzan a
multiplicarse, con la ayuda de suero fetal bovino
(un componente al que los investigadores bus-
can alternativas). El resultado son células gené-
ticamente idénticas a las del animal.

“Para pequefas porciones de carne no necesi-
tamos vasos sanguineos. El oxigeno y los nu-
trientes pueden entrar en el tejido de forma muy
eficiente”, explica el profesor Post, y afiade que
el consumidor no los echara de menos al comer.

(*) https://elpais.com/tecnologia/2018/03/27/actualidad/1522133760_417658.html

PABLO G. BEJERANO - 30 MAR 2018
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Pero esto solo se aplica a la hamburguesa. “Si
queremos construir un tejido mas grande, como
un filete, necesitamos crear algun sistema de
vasos sanguineos. De otra forma no podriamos
llevar oxigeno y nutrientes a todas las capas del
tejido”.

En 2017 se produjeron 322 millones de tonela-
das de carne en todo el mundo, segun la FAO.
Se espera que la demanda se incremente en los
proximos afos, pero ya hay un 33% de las tie-
rras cultivables en todo el mundo que se dedica
a criar ganado. Las motivaciones para cultivar
carne en el laboratorio van desde reducir el nu-
mero de animales que se matan y mantener a
los restantes en mejores condiciones a rebajar
la contaminacion. Y es que se estima que el ga-
nado lanza a la atmésfera un 7% de las emi-
siones de efecto invernadero, especialmente
en forma de metano. El equipo de Post calcula
que la carne artificial contamina 20 veces menos
que los animales, pero también consume menos
recursos hidricos.

Otro de los estimulos mira hacia el futuro. “Si no
hacemos nada, no tendremos suficiente carne
para toda la poblacién mundial”’, apunta Post.
“Esto significa que se convertira en un elemen-
to escaso y caro”. Para acercarse al mercado,
el profesor ha creado una empresa, Mosameat,
que se encargara de comercializar la carne.

La primera hamburguesa costé unos 250.000
euros. Ahora Post estima que pueden alcanzar
los 10 euros por hamburguesa con el procedi-
miento actual. “Pero si mejoramos la tecnologia,
y sabemos como hacerlo, el precio podria bajar
al de la carne convencional o incluso mas bara-
to”, destaca.

Antes de vender nada tendran que recibir la
aprobacién de la Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria (EFSA). “Necesitamos conven-
cer a las agencias reguladoras de alimentacion
de que esto es absolutamente seguro y de que
no hay riesgos para la salud”, indica el investiga-
dor, que se muestra confiado en lograrlo. Subra-
ya que no introducen antibidticos ni hormonas
sintéticas en la carne.

492 | ASDOPEN

Atun cultivado en un alambique

Hay otros proyectos que van mas alla de la car-
ne de ternera en la que trabaja el profesor Post.
Es el caso la startup de San Francisco Finless
Foods. Cultivan artificialmente varios tipos de
pescado, aunque estan centrados en el atun
rojo, segun explica Mike Selden, CEO y cofun-
dador. “Se trata de tomar tecnologia médica y
traerla al sector alimentario. Cogemos pescado
de alta calidad y aislamos unas pocas células
de estos ejemplares”, resumen este bioquimico
estadounidense, vegano desde hace afos.

Las células crecen en los grandes alambiques
de sus instalaciones, que a Mike le gusta mas
comparar con una fabrica de cerveza que con
un laboratorio. Dice que con el pescado el pro-
ceso es mas facil que con la carne, pese a que
habia menos investigacién hecha con peces. El
CEO afirma que la estructura del pescado es
mas sencilla, la carne tiene texturas complejas,
mientras su producto esta formado por capas.

La apuesta es clara: “Tenemos pensado estar
en restaurantes en cantidades limitadas para fi-
nales de 2019”. Finless Foods quiere reducir el
coste, pero la empresa admite que al principio
su atun sera un producto de lujo. Mike ve el ne-
gocio en ofrecer a los consumidores “atun rojo
limpio de mercurio y plastico”.

Ninguno de los dos anteriores proyectos son
casos aislados. Hay cada vez mas startups que
trabajan para crear alimentos en el laboratorio.
Esta Memphis Meats (carne de pollo), Hamp-
ton Creek (que explora el foie gras), Perfect
Day (lacteos), Clara Foods (huevos) Supermeat
(también pollo).

La cientifica nutricional Hanni Ritzler piensa
que hay que darle una oportunidad, aunque
admite que la aceptacion sera dificil. “Creo que
por la cultura de comida, en China o en Estados
Unidos estaran mas abiertos a estos desarro-
llos. Mientras, en algunas partes de Europa esto
preocupa y la gente no esta dispuesta a probar
nuevos desarrollos técnicos”.
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@ué diria Sigmund Freud de nuestra obsesion con los selfies

Si vas a cualquiera de los lugares mas
lindos del mundo, veras a la gente tomando
fotos... de si misma.

Se podria pensar que es una tendencia nueva.
La palabra que la denomina, selfie, fue aceptada
por el Oxford English Dictionary en 2013 y rapi-
damente se convirtié en la palabra del afio.

En el diccionario de la Real Academia Espafiola
aparece como selfi, con autofoto como significado.

Sin embargo, los selfies son tan antiguos como
la fotografia misma: el primero fue tomado por
un estadounidense llamado Robert Cornelius en
1839.

Pero ¢;por qué usamos ese milagroso invento
que es la fotografia para captar imagenes de
algo que podemos ver todas las mafianas en el
espejo del bafio?

Es raro.

¢Y quién mejor para explicar las peculiaridades
humanas que Sigmund Freud?

Yo me amo, tu me amas...

Freud, el padre del psicoanalisis, popularizé va-
rias ideas, como el ego, el inconsciente y aque-
llo de hablar con un terapeuta.

Una de esas ideas es la del narcisismo, o el
amor desproporcionado hacia uno mismo.

En la mitologia griega, un joven llamado Narci-
so vio su reflejo en el agua y pasé tanto tiempo
admirando su belleza que se aisl6 del resto del
mundo.

Finalmente se ahog¢ al tratar de abrazar su ima-
gen.

(*) https://www.bbc.com/mundo/noticias-47750585

Freud pensaba que un poco de autoestima es
parte natural de los seres humanos.

Pero que se puede tornar en un desorden psi-
coldgico cuando la persona se ama a si misma
hasta el punto de excluir a todos los demas.

A prueba

Los psicologos han desarrollado pruebas para
medir rasgos de personalidad como el narcisis-
mo.

Algunos de los resultados no sorprenden:

® |os narcisistas tienden a ser mas activos en
las redes sociales

® publicar selfies esta fuertemente vinculado
al narcisismo..... pero solo en el caso de los
hombres.

Las mujeres tienden a ser menos narcisistas
que los hombres, a pesar de que son ellas las
que publican mas selfies.

Por otro lado, la psicéloga estadounidense Jean
Twenge demostré que el narcisismo esta en
alza: en las ultimas décadas ha aumentado al
mismo ritmo que la obesidad.

En el divan

La mayoria de las ideas de Freud se derivaban
de sus observaciones cotidianas, de manera
que toda la informacion que es posible conseguir
hoy en dia le habria interesado enormemente.

Y le habria servido para analizar el fendmeno
del selfie.

Habria notado, al igual que los psicélogos de
este siglo, que muchas personas publican sel-
fies no porque estén enamoradas de si mismas,

Tomas Chamorro-Premuzic, psicélogo BBC Ideas - 31 marzo 2019
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sino porque quieren ser adoradas por los de-
mas.

Para Freud, esa necesidad de aprobacion le ha-
bria parecido neurética o histérica.

Llamar la atencion

Recordemos que el psicoanalista empezé sus
investigaciones a finales del siglo XIX, una épo-
ca de represion sexual mas profunda que la
nuestra.

Las mujeres y los hombres se mantenian estric-
tamente separados y aprendian a avergonzarse
de sentirse sexy.

Muchas de las pacientes de Freud de la alta so-
ciedad de Viena sufrian de "paralisis histérica",
una incapacidad de caminar sin causa fisica.

Freud pensaba que esas mujeres, sin saberlo,
estaban negandose la movilidad porque querian
llamar la atencion.

De manera que, si necesitamos tanto que nos
presten atencion hasta llegar al punto de parali-
zarnos si no la tenemos, §no es mejor publicar
unos cuantos selfies?

Quizas si, pero eso no significa que no haya
algo malsano en esa obsesion, no sélo por lo

que dice de la gente que se los toma, sino tam-
bién por como afecta a los demas.

Normalmente infelices

Los selfies muestran a la gente en sus mejores
momentos, cuidadosamente montados y mani-
pulados.

Asi que nos la pasamos invadidos por imagenes
de las vidas y cuerpos aparentemente perfectos
de otras personas.

Estudios recientes demuestran que nos llenan
de envidia y nos hacen sentir aislados, insegu-
ros e inadecuados.

En palabras de Freud, nos vuelven mas neuré-
ticos.

Freud dijo: "El objetivo del psicoanalisis es
aliviar a las personas de su infelicidad neu-
rética para que puedan ser normalmente in-
felices".

Asi que la proxima vez que apuntes tu camara
hacia ti mismo, recuerda a Narciso y enfocate
mas bien en tus amigos.

Quizas no tengas tantos "Me gusta" pero pue-
des contar con el de Freud.

'Qué bueno seria sentir menos curiosidad por las personas
y mds por las ideas”

(Marie Curie)
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Nueve partes del cuerpo que ya no necesitamos para nada
(y para qué servian antes)

Desde un punto antropolédgico, se les llama
"sobras evolutivas”.

Son esas parte de nuestro cuerpo que no tienen
ninguna utilidad para las funciones que desarro-
llamos en una vida moderna. Pero no siempre
ha sido asi.

Todas cumplian una funcion especifica (y en mu-
chos casos vitales) para nuestros antepasados.

Aunque no todo el mundo las conserva, estas
son algunas de las mas comunes, segun reve-
16 Dorsa Amir, una antropéloga de la evolucién
del Boston College, en Estados Unidos, al portal
Business Insider

¢ Te atreves a examinar cuantas tienes?

1. El apéndice

Probablemente es la parte inservible del cuerpo
mas conocida por todos.

Las investigaciones cientificas apuntan a que
este érgano ayudaba en la digestion de las plan-
tas con exceso de celulosa que formaban parte
de la dieta de nuestros ancestros.

A medida que nuestra dieta se volvié mas varia-
da, el apéndice perdié su funcioén, apunta Amir.
Eso si, puntualiza que cada vez hay mas estu-
dios que demuestran que el apéndice puede se-
guir jugando hoy algun papel como almacén de
las bacterias de nuestro intestino.

2. Palmar largo

No todo el mundo lo tiene, pero es un musculo
que va desde la mufieca hasta el codo.

Si extiendes el brazo con la palma de la mano
hacia arriba y unes tu pulgar con tus dedos for-
mando una especie de cono, quizas veas una
protuberancia muy fina y recta que se extiende
por el antebrazo. No es el tenddn, es mas suave.

(*) https://www.bbc.com/mundo/noticias-46922542
Redaccion BBC News Mundo - 21 enero 2019

Un 10% de los seres humanos ya lo ha perdido,
certifican los cientificos, pero antes servia para
ayudar a nuestros antepasados a ejercer la fuer-
za necesaria para trepar arboles.

3. Las muelas del juicio

Su funcién era moler las carnes duras y los ce-
reales crudos con los que se alimentaban nues-
tros ancestros. Ahora, como explicé la doctora
Amir, nuestra dieta es mucho mas suave y no
necesitamos masticar con tanta intensidad.
Tampoco nuestras mandibulas son tan potentes
como se necesitaba hace millones de anos.

No a todo el mundo les salen todas, a veces in-
cluso ninguna, pero si lo hacen suelen provocar
mucho dolor y en ocasiones hasta se recomien-
da su extraccion.

4. Musculos arrectores pili

En el pasado teniamos mucho mas pelo en nues-
tro cuerpo que ahora. Los musculos arrectores
pili, conectados a los foliculos capilares, ayuda-
ban a erizar el pelo y asi parecer mas grandes
ante una situacion de riesgo o amenaza.

Hoy en dia no necesitamos esto, pero si puede
observarse que lo mantienen muchos mamife-
ros con pelo, por ejemplo los gatos.

5. Cola embrionaria

Todavia hoy, entre las cinco y las ocho semanas
después de producirse la concepcion, el feto
comienza a desarrollar una cola que antes de
nacer desaparece para formar lo que hoy cono-
cemos como el coxis.

Esta cola servia para moverse y mantener el
equilibrio. Cuando aprendimos a andar parados,
la perdimos porque ya no resultaba util.
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6. Musculos en las orejas

Son los responsables de mover la parte visible
del oido, pero muy poca gente tiene control so-
bre ellos, explico la antropdloga. Algunos ma-
miferos los usan para detectar presas o depre-
dadores y se cree que los humanos los usaban
para lo mismo.

7. Musculo piramidal

Esta situado en la parte baja del abdomen vy tie-
ne una forma triangular. Hay gente que no tiene
ninguno y hay personas que tienen dos.

No sirven mas que para mover la linea del alba
(la que va desde el vientre inferior hasta el pe-
cho, atravesando el ombligo longitudinalmente
el ombligo).

Hoy en dia no tiene una utilidad pero se cree
que en el pasado, cuando caminabamos a cua-
tro patas, facilitaban la movilidad y rotacién de
los musculos abdominales.

8. Pezones masculinos

Los pezones cumplen, biolégicamente, una fun-
cion especifica: facilitar el amamantamiento.

Pero dado que son las mujeres quienes ama-
mantan ¢ por qué los hombres nacen con ellos?
La razén es que el cuerpo de un embrién, sea
hembra o varén, empieza a desarrollarse de la
misma forma.

Cuando la testosterona, encargada de la forma-
cion de los 6rganos sexuales masculinos empie-
za a actuar, los pezones ya se han desarrollado.

9. Tercer parpado

Este es un pliegue situado en la esquina inter-
na del ojo y se parece a las membranas que
tienen algunos animales como las aves, los
reptiles e incluso algunos mamiferos para pro-
teger la vista.

Se usan para mantenerlos humedos y libres de
residuos, pero en el caso de los humanos ape-
nas queda un remanente y ademas, no tenemos
ningun tipo de poder sobre ellas. "No esta exac-
tamente claro por qué los humanos ya no tienen
esto", aseverd Amir, "pero lo cierto es que es
raro encontrarlas entre primates, asi que debe-
mos haberlos perdido hace mucho tiempo".

"El cuerpo humano es el carruaje; el yo, el hombre que lo conduce;

el pensamiento son las riendas, y los sentimientos los caballos."

(Platon)
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POLEMICA

¢Como hablar en lenguaje inclusivo?

El lenguaje inclusivo se refiere a hablar tanto en
masculino como femenino y también en género
neutro, tomando en consideracion a las perso-
nas Trans. El lenguaje espafiol se caracteriza
por un machismo, siempre y cuando se habla
en masculino y algunas veces, se escribe po-
niendo una (a) al final de la palabra. ¢ Por qué
usar un lenguaje inclusivo? He leido que mu-
chas personas se rien de que se hable para to-
dos y para todas, alegando que la RAE incluye
en lo masculino a las mujeres pero la verdad es
que la RAE y nuestra lengua es bastante ma-
chista. No sé tu pero yo quiero ser nombrada.
No quiero que me pongan en un paréntesis. La
raza humana tiene hombres, mujeres, nifos, ni-
nas y personas Trans y todos, todas y todes de-
bemos ser nombradas. Si un Presidente se diri-
ge a la ciudadania, tiene que dirigirse también a
las mujeres y diversidad sexual nombrandolas,
incluyéndolas.

Lo que mas cuesta de procesar es el lengua-
je inclusivo de la diversidad sexual. Al existir
personas Trans no binarias, se debe también
hablar dirigiéndose a éstas terminando las
palabras con una e y cuando se escribe, con
una x. Por ejemplo, todos se pronuncia todes
y se escribe todxs.

La verdad es que no entiendo por qué hay per-
sonas que se molestan con el lenguaje inclu-
sivo. ¢Qué tiene de malo? Estas nombrando y
reconociendo a todos los seres humanos y no
los generalizas s6lo en hombres. No olvidemos
que el lenguaje crea y representa realidades y si
vamos a hablar de la raza humana, dirijamonos
a todos, todas y todes, pues la poblacion no es
s6lo masculina.

¢Cémo escribir en género neutro?

Una forma facil de escribir incluyendo a todas
las personas es en género neutro, donde ahi si
caben hombres, mujeres y diversidad sexual.
Esto lo haces escribiendo una x al final de la
palabra. Por ejemplo: buenos dias a todxs. En
este ejemplo, todxs, incluye a hombres, mujeres
y diversidad en general.

¢Como hablar de forma inclusiva?

Cuando decimos todos, nos estamos refiriendo
a los hombres. Cuando decimos todas, nos es-
tamos refiriendo a las mujeres ¢y qué pasa con
la diversidad sexual no binaria, como las perso-
nas trans? Para eso, es facil hablar en lenguaje
inclusivo reemplazando la letra o por la letra e.
Buenos dias a todes. Al no referirse sélo a un
género, incluimos inmediatamente a personas
trans no binarias.

Si a ti no te gusta el lenguaje inclusivo pues dé-
jame decirte que yo como mujer quiero ser nom-
brada y no invisibilizada. No quiero que cuando
me llegue una carta se dirijan a mi como sefor
(a). No soy un paréntesis y tengo derecho a ser
incluida en el lenguaje, como también tienen
derecho a ser nombradas las personas Trans y
para eso no es suficiente usar @ pues significa
sefior o sefiora, pero no incluye a quienes no se
identifican con uno de los dos géneros binarios.

El lenguaje crea y refleja realidades y lamenta-
blemente, el lenguaje espafol a diferencia del
inglés, nombra especificamente a mujeres y
hombres, no tiene palabras en género neutro y
€s por eso que es necesario nombrar a ambos
géneros cuando hablamos, pues existen hom-
bres, mujeres y personas no binarias. Asi es
nuestra realidad, rica, diversa e inclusiva.

(*) https://www.eldinamo.cl/blog/como-hablar-en-lenguaje-inclusivo/
Janet Noseda. Psicologa. Magister en psicologia clinica. Especialista en género y diversidad sexual.
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La inteligencia excluida (*)

Los excesos de la correccion politica son can-
cer que esta haciendo metastasis en el idioma
y causando dafios colaterales como el llamado
lenguaje inclusivo o incluyente

El 9 de junio de 2016 el nombre de Steffen Koni-
ger, diputado de Alternativa para Alemania, parti-
do euroescéptico fundado en 2013, se volvié un
fenémeno viral en internet gracias a una inter-
vencion en la que el parlamentario expreso su in-
conformidad con el Partido Verde, que habia pre-
sentado un proyecto de ley para la aceptaciéon
de la diversidad y la autodeterminacion sexua-
les. La inconformidad se manifestd a través de
la enumeracioén de varias decenas de autoatribu-
ciones de género con la que Koniger ametrallo
durante casi dos minutos a la Camara donde se
presentaba: “Estimados homosexuales, estima-
das lesbianas, estimados androginos, estimados
bigénero...” Al término de este listado hubo una
sola frase dirigida a los verdes: “El partido Al-
ternativa para Alemania rechaza su propuesta”.
Acto de bordes kafkianos, el no discurso del di-
putado exhibio la pobreza discursiva de quienes
intentan ser correctos a como dé lugar y confun-
den la riqueza de la palabra con la palabreria.

Para que un lenguaje sea en verdad
incluyente debe apelar a la inteligencia en
lugar de excluirla

Acudo al ejemplo de Kdniger porque creo que
ilustra con claridad los excesos y los extremos
a los que puede conducir la correccion politica,
ese cancer que esta haciendo metastasis en el
idioma y causando dafios colaterales como el
llamado lenguaje inclusivo o incluyente, cuyos
primeros sintomas se remontan a los afios se-
senta. En una entrevista reciente Concepcion

Company, académica de la lengua y miembro
de El Colegio Nacional en México, senald: “[El
lenguaje incluyente] es una tonteria; asi, tran-
quilamente. En primer lugar, no es equidad de
género sino de sexo, el género es de la gra-
matica [...] Me parece ademas que el lenguaje
incluyente es antieconémico, no me imagino a
un creador diciendo: ‘Queridos compafieros y
queridas companeras.’ En aras de esa equidad
estamos perdiendo equilibrio, elegancia en la
lengua, y podemos cometer errores grama-
ticales [...] Lo que tenemos que modificar es
la sociedad.” La polémica, por supuesto, no se
hizo esperar, sobre todo porque El Colegio Na-
cional, al que Company pertenece desde 2016,
ha recibido criticas por sexismo desde diver-
sos frentes, ya que en 75 afios de historia ha
contado entre sus miembros con 103 hombres
y tan solo cuatro mujeres. Aunque para algu-
nos resulte radical, la postura de Company es
necesaria y sensata en un momento en que la
insensatez y el espiritu inquisitorial predominan
en el intercambio publico sobre todo en el am-
bito de las redes sociales, esas plataformas en
las que la sobrecarga de superficialidad impide
la verdadera profundizacion en temas de rele-
vancia.

Entre esos temas se encuentran evidentemente
el machismo y la ginopia, neologismo con el que
se nombra la invisibilizacion de la perspectiva fe-
menina especialmente en situaciones de violen-
cia. Para dar una mayor visibilidad a dicha pers-
pectiva ha surgido el movimiento #MeToo, que
en agosto pasado sufrié un duro revés cuando
la actriz y directora italiana Asia Argento, una de
sus principales voceras, fue acusada de abuso
sexual por el exactor infantil Jimmy Bennett. Al

(*) https://elpais.com/cultura/2018/10/15/actualidad/1539614116_683920.html
MAURICIO MONTIEL FIGUEIRAS. Escritor y editor mexicano. 15 OCT 2018.
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contrario de muchas opiniones fanaticas, sosten-
go que esta denuncia no invalida en lo absoluto
el nuevo afianzamiento feminista; lo que si hace
es poner el dedo en una llaga obvia pero no por
ello menos dolorosa: el abuso sexual depende
del ejercicio del poder y no del género de quien
abusa. En The Power (2016), estupenda novela
distopica que dialoga con El cuento de la cria-
da (1985) de Margaret Atwood, Naomi Alderman
escribe: “El género es un juego de donde esta
la bolita. {Qué es un hombre? Todo lo que no
es una mujer. ¢ Qué es una mujer? Todo lo que
no es un hombre. Golpea y sonara hueco. Mira
debajo del cubilete: ahi no hay nada.” Muestra
depurada de ciencia ficcion feminista, The Power
plantea un futuro no tan lejano en el que las mu-
jeres se aduefan del control del mundo ayuda-
das por la potente energia eléctrica que generan.
El dispositivo narrativo creado por la autora es
tan sagaz como provocador: el libro que leemos
es la transcripcion de una “novela historica” fir-
mada por Neil Adam Armon, miembro de la Aso-
ciacion de Hombres Escritores cuyo nombre es
un anagrama de Naomi Alderman. ;Ddnde, en
efecto, esta la bolita del género?

La equidad de género es por lo que en ultima
instancia lucha el lenguaje incluyente. A este
respecto Concepcion Company apunta: “[La ba-
talla por la equidad] no se da en la gramatica,
se da en la sociedad. Cuando las sociedades
sean igualitarias estoy segurisima de que los
habitos gramaticales se van a modificar’. Pue-
de ser que esta idea suene demasiado utdpica,
ya que la sociedad no ha alterado su inclinacién
decididamente androcéntrica en varios siglos.
Puede ser que el lenguaje incluyente sea un pri-
mer paso hacia un cambio de perspectiva. Lo
cierto es que usar “@”, “e” o0 “x” denota no tanto
el deseo de abolir el sexismo imperante e incluir
a ambos géneros (“estimad@s”, “estimades”,
“estimadxs”) como una indigencia expresiva, la
incapacidad y en muchos casos la franca pereza
de acudir a las vastas posibilidades que ofrece
el idioma espafol para exponer, discutir y argu-
mentar. Para que un lenguaje sea en verdad in-
cluyente debe apelar a la inteligencia en lugar
de excluirla y remplazarla por el empleo de mo-
dismos y recursos politicamente correctos que
dafian y entorpecen nuestro vehiculo primordial
de comunicacion.

"Lo tnico que tenemos en comiin con esta charla sobre la igualdad,

es que al final de cuentas, todos nos vamos a morir"

(Bob Dylan)
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La contundente respuesta de la RA€E sobre lenguaje inclusivo
que se ha vuelto viral en Twitter

La Real Academia Espanola se fundé en
1713, pero esta plenamente actualizada a los
usos y costumbres del momento. Una respuesta
de la cuenta oficial en Twitter de la institucion, en
donde describe su labor como «velar por el buen
uso y la unidad de la lengua espafnola», se ha
vuelto viral por el doble sentido tan agresivo que
utiliza para responder a una usuaria que le hacia
una pregunta capciosa. jGran mimetizacion con
el ambiente de Twitter!

La pregunta inicial que genera la respuesta de
la RAE es la siguiente: «Hola @RAEinforma,
tengo un dilema. Hoy hablando con mi peor es
nada @JPG_Music me di cuenta que puedo de-
cir que una correa es negrA, pero no que es ma-
rronA. ;Por qué? ; Estamos discriminando a las
marronAs? Gracias por tu atenciény.

La institucion respondié solicita a la cuestion
planteada por la usuaria de esta manera tan
contundente:

#RAEconsultas Hay adjetivos de dos termina-
ciones, como «rojo, -ja», «amarillo, -lla» o «lis-
to, -ta», y otros de una sola terminacion, vali-
da para el masculino y para el femenino, como
«marrony, «azul» o «imbécily.

blando con mi peor es nada @JPG_Music me di
cuenta que puedo decir que una correa es ne-
grA, pero no que es marronA. ;Por qué? ¢Esta-
mos discriminando a las marronAs? Gracias por
tu atencidn.

RAE v @RAEinforma

#RAEconsultas Hay adjetivos de dos termina-
ciones, como «rojo, -ja», «amarillo, -lla» o «lis-
to, -ta», y otros de una sola terminacion, vélida
para el masculino y para el femenino, como
«marrén», «azul» o «imbécil».

Betibu@verdesrosas

- 19 feb. 2019

Hola @RAEinforma, tengo un dilema. Hoy ha-

La contestacion de la RAE ha tenido una reper-
cusién enorme, con mas de 7.000 retuiteos y
mas de 20.000 Me gustas. De hecho, la propia
usuaria, llamada Betibu y que tiene la cuenta
con el candado para proteger sus tuits, ha cam-
biado tirando de humor la descripcion que inclu-
ye su perfil para poner: «Ligeramente marrona.
Y mundialmente reconocida como imbécila».

Las bromas a costa de la usuaria y del tuit de
la RAE no se han hecho mas que esperar. Por
ejemplo, la que decia «Propongamos a la RAE
al Nobel de la Paz» o «Pareciera que Arturo Pé-
rez Reverte hubiera respondido» e incluso otro
comentarista no se contuvo y dijo: «La RAE es
lo mejor que pude existir».

(*) https://www.abc.es/cultura/abci-contundente-respuesta-sobre-lenguaje-inclusivo-vuelto-viral-twitter-201902211303

noticia.htm
ABC Actualizado: 22/02/2019 11:21h
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SANMARQPUINOS ILUSTRES

€DGARDO RIVERA MARTINEZ ()

Edgardo Rivera Martinez

Edgardo Rivera Martinez (Jauja, 28 de sep-
tiembre de 1933-Lima, 5 de octubre de 2018)
fue escritor y docente universitario peruano. Sus
obras literarias mas importantes son el cuento
Angel de Ocongate (1986) y la novela Pais de
Jauja (1993), esta ultima considerada por los
criticos como la mejor de la literatura peruana de
los ultimos tiempos. Es también autor de nume-
rosos trabajos de investigacion, particularmente
sobre viajeros v literatura de viajes en Peru.

Biografia

Hijo de Hildebrando Rivera y Maria Luz Marti-
nez. Su infancia estuvo impregnada de amor fa-
miliar y fascinada por los paisajes e imagenes
de la serrania peruana que serian fuente de ins-
piracion para sus obras literarias futuras.

Hizo sus estudios primarios en Nuestra Sefora
del Carmen de Jauja y los secundarios en Cole-
gio Nacional San José de Jauja. En 1952 paso
a cursar estudios superiores en la Facultad de
Letras de la Universidad Nacional Mayor de San
Marcos, en la especialidad de literatura.

Desde 1956 empez0 a ejercer la docencia. Gano
una beca que lo llevd a estudiar en la Universi-
dad de Paris(1957-1959) y en la Universidad de
Perugia. De retorno al Peru, obtuvo el grado de
bachiller y de doctor en Literatura a mérito de
sus tesis sobre «El paisaje en la poesia de Cé-
sar Vallejo» y «Referencias al Peru en la litera-
tura de viajes europea de los siglos XVI, XVIl y
XVlll», respectivamente (1960).

De 1962 a 1970 fue catedratico en la Universi-
dad Nacional del Centro, con sede en Huanca-
yo. En 1964 y 1967 pasé a Francia para con-
tinuar su perfeccionamiento. En 1971 reanudoé
su labor docente en San Marcos, donde fue du-
rante muchos afios profesor de literatura en su
Facultad de Letras. En 1975 concurrié al taller
de literatura de la Universidad de lowa. También
fue profesor en Darmouth, Estados Unidos, en
1988; y en Tours y Caen, Francia, en 1990.

(1) De: https://es.wikipedia.org/wiki/Edgardo Rivera Martinez
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Ha ejercido, en importantes medios escritos, el
periodismo de opinion. Es de destacar también
su labor como traductor de textos de Léonce An-
grand, César Moro, Charles Wiener y Paul Mar-
coy.

Desde el 2000

miembro de la Academia Peruana de la Lengua,
en mérito no solo a su produccion ficcional, sino
también por su trabajo de estudioso y critico.

Narrativa

Comenzo su trayectoria narrativa con un libro
de cuentos ambientados en el mundo andino,
El unicornio (1963). Si bien en estos textos se
respira el ambiente del nuevo indigenismo, en
algunos se aparta un poco de ello, acercandose
mas a la literatura fantastica.

En 1977 publicd su novela corta El Visitante, y
al ano siguiente Azurita, con relatos de temati-
ca nuevamente andina. Enunciacion, de 1979,
reune dos novelas cortas y un texto narrativo-
poético en prosa, cuyo acontecer transcurre en
una Lima de niebla y de misterios.

En 1981 se edité Historia de Cifar y de Camilo, y
en 1986 aparecié el cuento Angel de Ocongate,
ganador del premio Cuento de mil palabras de la
revista Caretas,

Su primera novela, Pais de Jauja, tuvo su prime-
ra edicién en 1993, a la que han seguido otras
mas. Dicha novela fue finalista del Premio Inter-
nacional de Novela Romulo Gallegos de 1993 y
fue sefalada por los criticos, en una encuesta
de la revista Debate, como la mas importante
de la literatura peruana en la década de 1990.
En palabras del critico Ricardo Gonzalez Vigil
es «un fruto mayor, una de las mejores novelas
peruanas hasta el momento».

Su segunda novela, Libro del amor y las profe-
cias, obra de gran aliento, aparecié en 1999. En
ese mismo afno, toda su narrativa corta fue reu-
nida por Alfaguara en Cuentos Completos.

En 2000 publicé un volumen que reune tres no-
velas cortas: Ciudad de fuego.

Luego publico el libro de cuentos: Danzantes de
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la muerte y de la noche (2006); la recopilacion
Cuentos del Ande y la neblina (1964 - 2008)
(2008); y las novelas Diario de Santa Maria
(2008) y A la luz del amanecer (2012).

Le debemos también una serie de evocaciones
de infancia: A la hora de la tarde y de los juegos
(1996).

César Ferreira e Ismael Marquez editaron un
volumen que recopila estudios de importantes
narradores y criticos sobre la obra de este autor:
De Ilo andino a lo universal. La obra de Edgardo
Rivera Martinez (Fondo Editorial de la Pontificia
Universidad Catolica del Peru, 1999).

Valoracion

Sus obras muestran la superacion del indigenis-
mo para una comprension integral de la identi-
dad peruana, si bien en muchos casos se inspi-
ran en temas andinos. Transitan entre lo realista
y lo fantastico y versan, varias veces, sobre per-
sonajes bastante instruidos.

“Es un narrador original y fino, alejado de las mo-
das literarias, duefio de una fantasia que poetiza
la realidad, provinciana o limefa, sutilmente ob-
servada”. (Washington Delgado)

“Significacién propia tiene su obra narrativa, que
refleja su identificacién con la tierra natal pero
que, fundamentalmente, expresa las angustias
existenciales del hombre contemporaneo”. (En-
ciclopedia Tauro del Pino)

“Rivera Martinez es un narrador talentoso, que
se perfila dentro de los lineamientos sofistica-
dos del realismo maravilloso andino, emparen-
tado con Eleodoro Vargas Vicuia y Arguedas,
principalmente; en cambio, emplea el régimen
moral velado y conductor, hasta lograr un liris-
mo narrativo neoindigenista, y el logro fabulador
de la literatura fantastica. Se diria que Rivera
Martinez, en sus ultimas prosas narrativas, teje
el sostén tematico con cierta veta de contenido
magico, multicolor y perfeccionado”. (César Toro
Montalvo)

“Pais de Jauja constituye la mejor novela perua-
na sobre la vocacion artistica: nunca en nues-
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tras letras se habia pintado con sutileza y finura
semejantes la experiencia estética. Agréguese
que aletea en sus paginas un desborde del co-
razon y un vuelo del espiritu que solo admite pa-
ralelo con los mejores momentos novelisticos de
Arguedas y Gutiérrez”. (Ricardo Gonzalez Vigil)

Obras

Novelas: Pais de Jauja (1993); Libro del amor
y las profecias (1999); Diario de Santa Maria
(2008); A la luz del amanecer (2012).

Cuentos: E/ unicornio (1963); El visitante (1974);
Azurita (1978); Enunciacion (1978); Historia de
Cifar y de Camilo (1981); Angel de Ocongate y
otros cuentos (Version extendida) (1986); Cuen-
tos completos (1999), recopilacion de cuentos;
Ciudad de fuego (2000), tres novelas cortas;
Danzantes de la noche y de la muerte y otros
relatos (2006); Una azucena de luz y de colores
(2006), seis relatos de tematica infantil; Cuentos
del Ande y la neblina (1964 - 2008) (2008), reco-
pilacion de cuentos.

Crénicas de viajes y estampas: Hombres, pai-
sajes, ciudades (1981), cronicas de viajes; A la
hora de la tarde y de los juegos (1996), colec-
cion de textos autobiograficos; Al andar de los
caminos. Estampas de viaje (2003); Estampas
de ocio y de buen humor (2003).

Antologias y trabajos de investigacion: Refe-
rencias al Peru en la literatura de viajes europea
de los siglos XVI, XVIl y XVIII (1963); Léonce
Angrand: una imagen del Pert en el siglo XIX
(1974); Imagen de Jauja (1543-1880) (1967);
Imagen y leyenda de Arequipa. Antologia 1540-
1990 (1996); Antologia de Trujillo (1998); An-
tologia de Lima. 2 tomos (2002); Antologia de
Huamanga (2004); Los balnearios de Lima. An-
tologia: Miraflores, Barranco, Chorrillos (2006);
Antologia de la Amazonia del Peru 1539-1960
(2007); La obra peruanista de Léonce Angrand
(1834-1838, 1847) (2010); Historia y leyenda de
la tierra de Jauja (2012).

Poesia: Casa de Jauja (1985); Del amor y la
alegria y otros poemas (2015).

"4 los amigos, como a los dientes, los vamos perdiendo con los afios,

no siempre sin dolor"

(Santiago Ramon y Cajal)

ASDOPEN | 53



RAsodAcdON De DOCeNTES PeNSIONISTAS - UNIversipAD Nacionat Mavor pe SAN Marcos - ASDOPEN-UNMSM

Sancho y don Quijote
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RINCON UTERARIO

TESTIMONIO
Intervencion de José Maria Arguedas (')

Voy a hacerles una confesion un poco curiosa:
yo soy hechura de mi madrastra. Mi madre mu-
rio cuando yo tenia dos afios y medio. Mi padre
se casO en segundas nupcias con una mujer
que tenia tres hijos; yo era el menor y como era
muy pequefno me dejo en la casa de mi madras-
tra, que era duefia de la mitad del pueblo; tenia
mucha servidumbre indigena y el tradicional me-
nosprecio e ignorancia de lo que era un indio, y
como a mi me tenia tanto desprecio y tanto ren-
cor como a los indios, decidié que yo habia de
vivir con ellos en la cocina, comer y dormir alli.
Mi cama fue una batea de ésas en que se ama-
sa harina para hacer pan, todos las conocemos.
Sobre unos pellejos y con una frazada un poco
sucia, pero bien abrigadora, pasaba las noches
conversando y viviendo tan bien que si mi ma-
drastra lo hubiera sabido me habria llevado a su
lado, donde si me hubiera atormentado (Risas).

Asi vivi muchos afios. Cuando mi padre venia
a la capital del distrito, entonces era subido al
comedor, se me limpiaba un poco la ropa, pa-
saba el domingo, mi padre volvia a la capital de
la provincia y yo a la batea, a los piojos de los
indios (Risas).

Los indios y especialmente las indias vieron en
mi exactamente como si fuera uno de ellos, con
la diferencia de que por ser blanco acaso nece-

sitaba mas consuelo que ellos... y me lo dieron
a manos llenas. Pero algo de triste y de podero-
so al mismo tiempo debe tener el consuelo que
los que sufren dan a los que sufren mas, y que-
daron en mi naturaleza dos cosas muy sdlida-
mente desde que aprendi a hablar: la ternura y
el amor sin limites de los indios, el amor que se
tienen entre ellos mismos y que le tienen a la na-
turaleza, a las montanas, a los rios, a las aves; y
el odio que tenian a quienes, casi inconsciente-
mente, y como una especie de mandato Supre-
mo, les hacian padecer. Mi nifiez pas6 quemada
entre el fuego y el amor.

Pero no solamente he sido hechura de mi ma-
drastra, hubo otro modelador tan eficaz como
ella, un poco mas bruto: mi hermanastro (Risas).
Cuando yo tenia siete anos de edad, me obli-
gaba a que me levantara a las seis de la mafa-
na a traerle su potro negro de una chacra muy
grande; y los potros y los caballos de raza fina
son muy caprichosos porque son aristocraticos:
unas veces se dejaba agarrar con gran manse-
dumbre, pero otras veces me hacia sudar mas
de una hora hasta poder enlazarlo.

Sillegaba tarde, mi hermanastro, que tenia unos
veinte afos cuando yo tenia siete, me trataba
muy mal delante de la servidumbre. Un dia,
por una cosa que no puedo contar aqui, que la

M Testimonio de J.M. Arguedas en ocasion de un evento de narradores peruanos que tuvo lugar en Arequipa, en 1965.
De: Alegria, Arguedas et al., Primer Encuentro de Narradores Peruanos, Lima, Latinoamérica Editores, 1986.
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contaré quizas en nuestras reuniones de mesa
redonda, me hizo algo. Lo habia acompafiado
de paje para una aventura que no se puede
confesar en publico... Me hacia montar en un
burro creyendo humillarme. El burro se llamaba
"Azulejo". Nunca hubo amigos que se amaron
mas que yo y el burro (Risas). También en eso
estaba tan equivocado como mi madrastra. Me
dejé cuidando su potro negro que habia com-
prado con veinte bueyes y doscientos carneros,
y cuando regreso de su aventura indecible me
reproché que habia hecho perder su poncho de
vicufia, aunque no me constaba que hubiera
estado sobre la montura. Levanté el rebenque
para pegarme en la cara pero se arrepintido a
ultima hora, montoé el potro y espoleandolo se
fue cuesta arriba a toda velocidad, mientras yo
me iba conversando con, quizas, uno de los me-
jores amigos que he tenido en este mundo: el
"Azulejo" inmortal.

Cuando llegué a la cocina me puse a comer; a
mi la servidumbre me trataba mucho mejor que
a los patrones; entré mi hermanastro, yo estaba
tomando sopa y tenia un plato de riquisimo mote
a un lado con su pedacito de queso; él me quité
el plato de la mano y me lo tiro a la cara, dicién-
dome: "no vales ni lo que comes", que es una
cosa que se suele decir muy frecuentemente. Yo
sali de la casa, atravesé un pequefio riachuelo,
al otro lado habia un excelente campo de maiz,
me tiré boca abajo en el maizal y pedi a Dios
que me mandara la muerte. Yo no sé cuanto
tiempo estuve llorando, pero cuando reaccioné
ya era la noche. Mi buen hermanastro se habia
asustado un poco y me estaba haciendo buscar
por todas partes, y la Unica vez que se alegré de
verme fue cuando regresé a la casa esa noche.

Pero tuve también la fortuna de participar en la
vida de la capital de provincia que es Puquio,
una formidable comunidad de indios con mu-
chas tierras, que nunca dejaron que los sefores
abusaran de ellos. El mal trato tenia un limite, si
los sefiores pasaban ese limite podrian recibir
y recibieron una buena respuesta de los cuatro
ayllus de la comunidad de Puquio.

@ Conjunto de viviendas populares, muy pobres.
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En San Juan de Lucanas, donde vivieron estos
sefores cuya crueldad nunca agradeceré lo su-
ficiente, aprendi el amor y el odio; en Puquio,
viendo trabajar en faena a los comuneros de los
cuatro ayllus, asistiendo a sus cabildos, senti
la incontenible, la infinita fuerza de las comu-
nidades de indios, esos indios que hicieron en
veintiocho dias ciento cincuenta kildbmetros de
carretera que trazo el cura del pueblo. Cuando
entregaron el primer camién al Alcalde, le dije-
ron: "Ahi tiene usted, sefior, el camion, parece
que la fuerza le viene de las muchas ventosida-
des que lanza, ahi lo tiene, a ustedes los va a
beneficiar mas que a nosotros".

Mentira, se beneficiaron mucho mas los indios,
porque el carnero que costaba cincuenta cen-
tavos, después costd cinco soles, luego diez,
luego cincuenta y los indios se enriquecieron
a tal punto que alcanzaron un nivel de vida y
una independencia econdmica tan fuerte que se
volvieron insolentes y la mayoria de los sefiores
de Puquio se fueron a Lima, porque no pudieron
resistir mas la arrogancia de estos comuneros.
Pero el Varayoc o Alcalde de Chaupi, al momen-
to de hacer la entrega del camion, les dijo al
Subprefecto y al Alcalde:

—"En veintiocho dias hemos hecho esa carrete-
ra, sefiores, pero eso no es nada; cuando noso-
tros lo decidamos podemos hacer un tunel que
atraviese estos cerros y llegue hasta la orilla del
mar; lo podemos hacer, para eso tenemos fuer-
zas suficientes". Yo fui testigo de estos aconteci-
mientos. Todo este mundo fue mi mundo.

Luego empecé a recorrer el Peru por todas
partes, llegué a Arequipa en 1924 y fui honora-
ble huésped de la Casa Rosada(?) (Aplausos).
De aqui fui al Cuzco, del Cuzco a Abancay, de
Abancay a Chalhuanca, de Chalhuanca luego
a Puquio, a Coracora, a Yauyos, a Pampas, a
Huancayo, a una cantidad de pueblos y tuve la
fortuna de hacer un viaje a caballo del Cuzco
hasta Ica: catorce dias de jornada.

Ingresé a la Universidad, y nunca fui tratado
como serrano en San Marcos. En donde si me
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trataron como serrano y con mano dura fue en
el Colegio "San Luis Gonzaga" de Ica, pero yo
también los traté con mano dura. El Secretario
del Colegio, que se apellidaba Bolivar, me dijo
cuando vio mi libreta con veintes: "jestos serra-
nitos!, siempre les ponen veintes en las libretas
porque recitan un versito cualquiera: aqui lo voy
a ver sacar veintes". Me vio y bati el record de
los veintes en toda la historia de "San Luis Gon-
zaga", porque era una responsabilidad del se-
rrano hacerlo y lo hice (Aplausos).

En Lima no he sido un defensor de los serranos,
he sido un defensor de los costefios; porque los
costefios y especialmente los escritores de mi
generaciéon me trataron, diré honradamente, con
una cordialidad tan auténtica y hasta con cierto
respeto. El primer amigo que tuve fue Luis Felipe
Alarco que pertenece a la aristocracia de Lima.
Me asusté cuando entré a su casa con los mue-
bles, los salones, los espejos y los muchos cu-
biertos que me pusieron en la mesa, que yo no
sabia manejar bien. Pero ahi estaba Luis Felipe
mirandome con un afecto que casi era propor-
cionalmente tan bueno como el de los sirvientes,
concertados y lacayos de mi madrastra, que en
paz descanse (Risas).

Después fui amigo de gentes que ahora son im-
portantes, de Carlos Cueto, de Emilio Westpha-
len, de Luis Fabio Xammar; no tuve la fortuna de
conocer a Ciro, porque lo habian largado: era de-
masiado peligroso para vivir en el Peru (Risas).

Una de las experiencias que recuerdo con
mas... (no encuentro un término especial para
describirlo ), con un sentimiento entre admira-
cion y espanto, fue un dialogo terrible entre los
tres conversadores mas agudos, mas crueles
e implacables que ha tenido la ciudad de Lima:
Martin Adan, Enrique Bustamante y Ballivian y
Raul Porras Barrenechea, los tres juntos, como
para liquidar al género humano. Nunca tuve, ni
en los mejores libros, ni en los mejores libros de
poemas o de filosofia, la sensacion del poder del
castellano que en la boca de estos maravillosas
viboras (Risas).

Yo comencé a escribir cuando lei las primeras
narraciones sobre los indios, los describian de
una forma tan falsa escritores a quienes yo res-

peto, de quienes he recibido lecciones como
Lopez Albujar, como Ventura Garcia Calderon.
Lépez Albujar conocia a los indios desde su des-
pacho de Juez en asuntos penales y el sefor
Ventura Garcia Calderon no sé cémo habia oido
hablar de ellos (Aplausos).

Yo tenia una conviccion absolutamente instintiva
de que el poder del Peru estaba no solamente
entre la gente de las grandes ciudades, sino que
sobre todo estaba en el campo y estaba en las
comunidades donde hay, por lo menos en las
comunidades que mejor conozco, una regla de
conducta, que si se impusiera entre todos noso-
tros, pues hariamos una carretera de aqui hasta
New York también en veintiocho dias: "que no
haya rabia”, ésa es la regla: "que no haya rabia".
En estos relatos estaba tan desfigurado el indio
y tan meloso y tonto el paisaje o tan extrafo que
dije: "No, yo lo tengo que escribir tal cual es, por-
que yo lo he gozado, yo lo he sufrido" y escribi
esos primeros relatos que se publicaron en el
pequeno libro que se llama Agua.

Lo leia a estas gentes tan inteligentes como
Westphalen, Cueto y Luis Felipe Alarco. El re-
lato les parecié muy bien. Yo lo habia escrito en
el mejor castellano que podia emplear, que era
bastante corto, porque yo aprendi a hablar el
castellano con cierta eficiencia después de los
ocho afios, hasta entonces solo hablaba que-
chua. Y sin que esto sea nada en contra de mi
padre, que es lo mas grande que he tenido en
este mundo, a veces mi padre se avergonzaba
que yo entrara a reuniones que tenia con gen-
te importante, porque hablaba pésimamente el
castellano. Cuando yo lei ese relato, en ese cas-
tellano tradicional, me parecié horrible, me pa-
recié que habia disfrazado el mundo tanto casi
como las personas contra quienes intentaba
escribir y a quienes pretendia rectificar. Ante la
consternacion de estos mis amigos, rompi todas
esas paginas.

Unos seis o siete meses después, las escribi en
una forma completamente distinta, mezclando
un poco la sintaxis quechua dentro del castella-
no, en una pelea verdaderamente infernal con
la lengua. Guardé este relato un tiempo, yo era
empleado de correos, estaba una tarde de turno
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y en una hora en que no habia mucho publico lo
lei y el relato era lo que yo habia deseado que
fuera y asi se publicé.

Bueno, pero me estoy pasando de la hora y ten-
go que leer un poco. En sintesis, no me gradué
en la universidad: cuando estaba estudiando el
cuarto ano, uno de los buenos Dictadores que
hemos tenido me mandé al Sexto, prision que
fue tan buena como mi madrastra (Risas), exac-
tamente tan generosa como ella. Alli conoci lo
mejor del Peru y lo peor del Peru, sali y fui envia-
do como profesor al Colegio de Sicuani, luego
volvi a Lima y conclui estudios de Antropologia.

He recorrido un poco Europa y acabo de venir de
los Estados Unidos. Es decir, cuando publiqué
mi penultimo libro, Los rios profundos, alcancé a
tener algun prestigio en Lima, y entonces sefio-
res muy importantes, unos verdaderos amigos
de los escritores, y otros que gustan mostrar a
los escritores como una decoracion de sus salo-
nes, me invitaron a sus casas y alterné un poco
con la alta sociedad de Lima. Desgraciadamen-
te desaproveché alguna de las oportunidades
que me ofrecieron, porque no me sentia comodo
entre ellos, debia haber ido todas las veces para
conocerlos mejor. Entonces puedo decirles, ya
que nos han pedido que nos confesemos y para
mi ustedes son confesores mucho mas respeta-
bles que los que reciben confesiones en nues-
tras santas iglesias (Aplausos): yo he tenido la
fortuna de recorrer con la vida casi todas las es-
calas y jerarquias sociales del Peru, incluso he
llegado a ser Director de Cultura... (Risas).

Conozco el Peru a través de la vida y entonces
intenté escribir una novela en que mostrara to-
das estas jerarquias con todo lo que tienen de
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promesa y todo lo que tienen de lastre. Somos
un pais formidable. Acabo de recorrer los Es-
tados Unidos, es un pais casi inconmesurable,
pero si ellos tienen mil metros de hondura no-
sotros tenemos diez mil millones de metros de
hondura (Aplausos). Es un monstruo de gran-
deza, de fecundidad y de maquina, pero quizas
no hay tanto corazoén, ni tanto pensamiento, ni
tanta generosidad como entre nosotros. Y escri-
bi este libro, Todas las sangres, en que he inten-
tado mostrarlo todo, de alli lo que pueda tener
de bueno y lo que tiene de defectos.

Hay tres personajes que son los mas importan-
tes, dos son fundamentales, dos heredan un
gran feudo, los dos hermanos se odian a muerte
por circunstancias especiales, ya han sido mal-
decidos por su padre, a quien han quitado sus
bienes en vida; uno es de mentalidad completa-
mente antigua y feudal, el otro ha sido educado
en los Estados Unidos y en Lima, es casi inge-
niero, no llegd a ser ingeniero, y desea hacer del
Perd un pais muy como Norteamérica; el otro
quiere aguantarlo para que siga siendo un pais
antiguo. En el fondo, uno de los dos hermanos
lucha porque desea modernizar el pais (y debe
modernizarse sin perder sus raices antiguas) y
el otro odia lo moderno porque considera que lo
moderno es un peligro para la santidad del alma.

Entre los dos, como cufia formidable, esta un in-
dio que sufrié todo cuanto un indio puede sufrir
en Lima, el honorable Renddn Willka. Yo les voy
a leer un trozo del libro, que les va a dar una
idea de cual es el contenido ambicioso de Todas
las sangres (Aplausos).

Arguedas ley6 un fragmento del Capitulo IV
de su mencionada novela.
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D€ LOS AUTORES

Historiador y Profesor Principal de la Facultad de Ciencias Sociales.
Es Licenciado en Educacion, en la especialidad de historia y geogra-
fia. Es doctor en historia. Tiene estudios de doctorado y maestria en
Derecho (UNMSM). Ha seguido cursos de evaluacién y acreditacion
universitaria en diversos centros como la Universita Sacro Cuore de
Milan (ltalia), en la Union de Universidades de América Latina y el Ca-
ribe, en Consejo Nacional de Evaluacion y Acreditacion Universitaria
(CONEAU). Ha sido miembro de la Comision Evaluadora de diferentes
carreras profesionales en diversas universidades como: Universidad
de San Pedro de Chimbote, 2014; Universidad Privada Antenor Orre-
go, Truijillo, 2015; Universidad Peruana Union, Juliaca, 2016; Universi-
dad Nacional de Huancavelica, 2016, etc.

Ha ejercido diversos cargos como Director del Archivo Histérico de la
UNMSM (1960-1992), Director de la Biblioteca de la Facultad de Cien-

Juan Eduardo Moron Orellana cias Sociales-UNMSM (1994-95), Director de la EAP de Historia (1993).

Algunas publicaciones: Conservacion de documentos. Problemas y soluciones (1998), Ensefianza de la
historia. Problemas y soluciones (1996), Historia de la Republica, Lima, USMP (2003), Vision historica del
Peru, Lima USMP (2005), Historia y variedades de Ica regional (2010), Espaia, Peru y la Constitucion
de 1812 (2012).

Profesor Principal de la Facultad de Ciencias Sociales. Bachiller, Li-
cenciado en Antropologia por la UNMSM y Doctor en Antropologia
social por I'Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales (Paris-
Francia). Ha desempefado cargos como: Investigador del Instituto
Indigenista Peruano (1967-69), en varias oportunidades Director de
la EAP de Antropologia de la Facultad de Ciencias Sociales, Director
del Instituto de Investigaciones Historico-Sociales (1983-84), UNM-
SM; Investigador asociado del Centre d'Ethnologie Sociale et de
Psycosociology (CNRS, Paris, 1978-1982). Ha sido miembro de la
Association Frangaise de Anthropologues.

Eventos en que participo: Congreso Peruano del Hombre y la Cul-
tura (Huaraz), Coloquio sobre “Transferencia e intercambio de co-
nocimientos” (Perpignan, Francia), Forum sobre “Problemas de la
antropologia en el Peru (Lima), Coloquio sobre “Transformaciones
Blas Gutiérrez Galindo sociales y dinamica cultural” (Senegal, Africa), Seminario sobre “So-
luciones habitacionales en el Tercer Mundo” (Caracas, Venezuela),

Seminario sobre “Transformaciones socioecondémicas, dinamica cultural y desarrollo (Chantilly, Francia),
Coloquio sobre “Educacion bilingle intercultural del pueblo Mapuche” (Temuco, Chile, organizado por la
UNESCO).

Algunas publicaciones: “Relaciones de la medicina tradicional y la medicina moderna” (México, 1975),
Culture et pouvoir au Pérou: le compadrazgo chez les Quechuas (Paris, 1983), “La Escuela de Antropo-
logia en San Marcos” (Lima, 1985), “Mytogenése d'une domination, le compadrazgo au Pérou” (Paris,
1988), “La comunidad campesina de Jicamarca: Migracién y control territorial” (Lima, 1992), “Evangeliza-
cion colonial y religiosidad andina” (Lima, 2013), “Apuntes sobre los compadres” (Lima, 2015).
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Vidal Gobmez Pando

Médico Veterinario. Profesor Principal D.E de la Facultad de Medicina
humana del Departamento de Microbiologia Médica, y Miembro del
Instituto Veterinario de Investigaciones Tropicales y de Altura (IVITA)
— Pucallpa, UNMSM. Ha realizado estudios de Posgrados : Especia-
lizacion en Salud Publica en la Universidad San Pablo, Brasil; Master
en Medicina Preventiva Veterinaria, Universidad de California, USA.
Ha sido Profesor a tiempo parcial de la Escuela de Salud Publica de la
Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia. Ha sido también Miem-
bro del equipo de salud a nivel central, Ministerio de Salud, Lima y de
la Gobernacién de Antioquia, Medellin, Colombia. Ademas ha ejercido
el cargo de Epidemiologo del Programa de Fiebre Aftosa del Minis-
terio de Agricultura, Peru. Ha sido merecedor de Grados Honorificos
como el de Profesor Emérito de la UNMSM y Académico titular de la
Academia Peruana de Ciencias Veterinarias.

Ha publicado mas de un centenar de articulos de investigacion y varios

libros, del que se destaca la edicidn reciente del Vandemécum de Profesores Eméritos de la UNMSM,
compendio de la vida académica, de la mas alta institucion académica del Peru.

Entre las distinciones honorificas recibié el diploma de honor otorgado por CONCYTEC en reconocimien-
to por su significativa contribucién al desarrollo de la ciencia y tecnologia en el pais, como presidente de
la Asociacion Peruana de Microbiologia.
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