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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-

ASDOPEN | 21



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

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
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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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