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Abstract

The Andean plants used nowadays as condiments are relatively few. Their ancestral uses are mainly
localized and they are almost unknown outside the Andean region. The most used and known spice is “aji”
(Capsicumspp.). Others are: “huacatay” (Tagetes spp.), “mufia” (Minthostachys spp.), and “paico” (Chenopodium
ambrosoides). A compilation of the above and the following species used in Ecuador, Peru, and Bolivia is
presented, with historical notes and their present uses as condiments: Ageratina azangaroensis, Amaranthus
caudatus, Buddlejaspp., Cannaedulis, Carica papaya, Clinopodium spp., Drimys granadensis, Escobedia grandiflora,
Hedyosmum spp., Myrcianthes hallii, Ocotea quixos, Opuntiaspp., Porophyllum ruderale, Schinus molle, Tropaeolum
spp- The most important plant the Central Andes have contributed to the history of botany and pharmacy
is the quinine (Cinchona officinalis) which bitter taste is used in cocktail preparations. Recipes are provided
at the end.

Keywords: Andes mountains, Condiments, Spices, Pre-Columbian, Traditional use.

Resumen

Las plantas andinas utilizadas hoy en dia como condimentos son relativamente pocas. Sus usos, aunque
ancestrales, son précticamente locales y casi no se conocen fuera de la regién andina. El condimento maés
usado y conocido es el aji (Capsicum spp). Otros son: el huacatay (Tagetes spp.), la mufia (Minthostachys spp.)
y el paico (Chenopodium ambrosoides). Se presenta una recopilacién de éstas y las siguientes especies que se
usan en Ecuador, Perd y Bolivia con notas histéricas y sus usos actuales como condimento: Ageratina
azangaroensis, Amaranthus caudatus, Buddleja spp., Canna edulis, Carica papaya, Clinopodium spp., Drimys
granadensis, Escobedia grandiflora, Hedyosmum spp., Myrcianthes hallii, Ocotea quixos, Opuntia spp., Porophyllum
ruderale, Schinus molle, Tropaeolum spp. La plantamdsimportante enla historia delabotdnica y lafarmacéutica
oriunda de los Andes centrales es la quinina (Cinchona officinalis), cuyo uso sabor amargo se usa en la
coctelerfa. Se proporciona un apéndice con recetas.

Palabras clave: Andes, Condimento, Especias, Precolombino, Uso tradicional.

Introduccion

“Gin & tonic” fue el aperitivo que pedi. Saboreando el céctel me sonref al recordar que su
amargo sabor proviene dela quinina, extraida de aquella corteza andina que un dia habria
conquistado al mundo entero...

El importantisimo papel econdmico de la comercializacién de especias exéticas en la Europa
medieval cambiaria la historia del mundo al impulsar el viaje transatldntico de Cristébal Coldn,
quien en bisqueda de una ruta alternativa al Oriente, se encontrarfa con todo un Nuevo Mundo.
Sin embargo, el almirante no encontré la afamada pimienta de la India (Piper nigrum L.), sino a
indios que comian pimiento (el aji, Capsicum sp. - Ferndndez de Oviedo y Valdés en 1535 lo
denomina la pimienta de los indios), perpetuando asi, hasta nuestros dias, la imperdonable
confusion de estos vocablos. Las consecuencias del encuentro entre estos mundos tan distintos
cambiarian definitivamente las artes culinarias de todo el planeta (ver Long 2003).
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La regién andina del siglo XVI ofreci6 sin
duda un nuevo mundo de sabores, aromas y
preparaciones (Olivas Weston 1996). Los
conocimientos de las tradiciones
gastrondmicas o culinarias andinas durante la
Conquista se encuentran dispersos en las
crénicas y noticias acerca de las plantas y
animales de las primeras relaciones histéricas;
entre otras las del cronista Cieza de Leén
quien recorri6 la regién en 1547 o las obra del
Padre Acosta de 1590, del Inca Garcilaso
(1991[1609]) y posteriormente la del padre
Cobo, quien escribié a mediados del siglo
XVII. Olivas Weston (1999) recoge la
informacién de varias fuentes histéricas y las
proyecta a nuestros dias, pudiendo verse que
después de cinco siglos, atin prevalecen en los
paises andinos tradiciones cotidianas,
celebracionesy comidas que existianen el que
una vez fuera el imperio incaico. Durante la
Colonia, casi nada se escribié acerca de la
comida latinoamericana y menos en libros de
cocina, siendo la tinica referencia un raro
cuaderno de recetas fechado de 1780. Luego
los primeros recetarios mexicanos fueron
impresos recién en 1831 y en Pert el libro mds
antiguo data de 1866 (Olivas Weston 1999,
Super2003). Super dice que tal vez, este retraso
se debid a que la estructura social de la region
carecia de grupos sociales necesarios para
hacer rentable la publicacién de obras
bibliograficas.

En relacién a los aportes andinos a la
alimentacién mundial como son por ejemplola
papa (Solanum tuberosum) y el tomate (S.
lycopersicum), los condimentos y especias
andinas son mds bien de uso doméstico. El
legendario pais de la canela sélo arrojarfa un
condimento de menor calidad que el asidtico,
que finalmente quedaria relegado a consumo
tradicional (véase mads adelante). Los
condimentos, especias y hierbas aromdticas
mads usados en el mundo actual provienen
principalmente de Europa o Asia (p.e. canela,
anfs estrellado, pimienta negra, jengibre,
cardamomo, nuez moscada, clavo de olor,
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romero, albahaca, eneldo, perejil, culantro, entre
otros)y ennimero minimo delas partes cdlidas
de América, como son por ejemplo el achiote
(Bixaorellana), el chile (Capsicum annuum, véase
mads adelante), la pimienta dulce (Pimenta dioica
y la vainilla (Vanilla planifolia) (Rosengarten
1969, Swahn 1991). Esto fue sin duda una
consecuencia histérica del gran numero de
plantas nativas que quedaron en desuso por la
prohibicién y exigencia de los espafioles de
cultivar plantas mds palatales y rentables, la
mayoria traidas por ellos. O quizds estos
alimentos andinos recibieron escasa atencién
frente a las riquezas de oro y plata que
encontraron los conquistadores (Olivas Weston
1996). De cualquier manera, quedarian asf
olvidados varios productos y sistemas
autdctonos de produccién.

Uno de los aspectos importantes de una
cocinaes lacombinacion de diversas especias
que le dan a la comida un sabor distintivo
(Armelagos 2003). El mestizaje de la cocina
andina sin duda se beneficiaria de la
introduccién de alimentos, especias y
condimentos de otros continentes; basta con
mirar los apetitosos platillos en cualquier libro
o recetario de cocina moderna de nuestros
paises. Muchas recetas criollas todavia en
practica en la regién andina tienen raices
muy antiguas en la época colonial, otras que
se encuentran en libros de cocina de las
abuelas lastimosamente han desaparecido
(Olivas Weston 1996, 2001). Hoy en dia, la
globalizacion de las comidas chatarray de la
llamada cocina internacional amenaza con la
estandarizacion del gusto y la pérdida de la
identidad cultural de los pueblos, sobre todo
en las grandes ciudades (Anénima 2005). En
laregionandina, aligual que en otras regiones
del planeta, hay movimientos y propuestas
de recuperacién de alimentos nativos de rico
valor nutricional, de actualizacién de
tecnologfas tradicionales y sobre todo de
valoracién de productos autéctonos (Estrella
1986, Correa & Bernal 1989-1998, NRC 1989,
Fried 1999).
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Enlosiguiente, me voy referir alas especies
deplantasaromaticas y condimenticiasnativas
de los Andes centrales, que atin forman parte
de la cocina y costumbres de nuestros paises
a la espera de despertar interés, curiosidad y
sobre todo valorar las especies nativas que
dan sabor a nuestras comidas. Algunas son
bien conocidas en toda la regién, mientras
que otras son sélo de consumo local. Para
esto, he consultado libros y recetarios de
cocina de paises centro-andinos, asi como
libros histéricos y pertinentes al tema. Las
especies estdn arregladas segin orden
alfabético de sus nombres en latin. Para cada
uno se anota la familia botdnica, los nombres
verndculos, unanota histérica (sies conocida)
y sus usos actuales como condimento. En el
anexo 1 presento una pequeia selecciéon de
recetas.

Ageratina azangaroensis (Sch. Bip. ex
Wedd.) R M. King & H. Robinson,
Asteraceae

Esta especie se conoce como marmaquilla y
en Pert las ramas siempre se usan para cubrir
la pachamanca u olla de tierra (un tipo de
horno cavado en la tierra donde se hornea
sobre piedras calientes), para darle sabor y
aromatizarla (Krenmayr et al. 2000, Olivas
Weston2001). Se distribuye enlos Andes, desde
Ecuador hasta Argentina.

Amaranthus caudatus L., Amaranthaceae

Esta planta se conoce como ataco (ataku) o
sangorache; las panojas de un rojo oscuro se
usan en el Ecuador para dar color a la colada
morada en el Dia de Difuntos. Es nativa de
América tropical y en los paises andinos esta
planta es mds conocida como semicereal, que
se la ha cultivado por cientos de afios (como
grano tiene otra serie de nombres vernéculos:
kiwicha en Perti, coime o millmil en Bolivia
(Cardenas 1989, NRC 1989). Receta: Colada
morada.
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Buddleja L. Ruiz & Pav., Buddlejaceae

Echa una flor en racimo (...) de color naranjado fino;
la cual echa en tanta cantidad, que todo el drbol se
cubre de ella y huele alguin tanto a azafrdn; y la
misma flor molida suele servir de azafrdn en los
quisados y les da color de amarillo. (...) Lldmase
quishuar en la lengua quichua y en la aimard, colli
(Cobo 1964[1653]: 253). En Pert, las flores del
quishuar, B. incana Ruiz & Pav. (Colombia
hasta Bolivia) y de B. coriacea Rusby (Pert y
Bolivia) atn se usan paradar coloralas comidas
(Brack Egg 1999, Krenmayr et al. 2000). En
Bolivia se las denomina kishuara (M. Moraes,
com. pers. 2006).

Canna edulis Ker Gawl., Cannaceae

Laachiraes mdsbien conocida por susrizomas
comestibles, pero sus hojas sonindispensables
para envolver alimentos en los Andes. Es una
especie con una larga historia de cultivo en
América del Sur (Ugentet al. 1984, NRC 1989).
Enlashojas frescas se prepara el queso de hoja
y se envuelve todo tipo de ayacas, tamales y
quimbolitos (tipo de tamal dulce ecuatoriano),
que se cocinan al vapor. Aunque las hojas
nunca se han mencionado como condimento,
es indudable que la masa adquiere sabor de
las mismas. El chef ecuatoriano Alberto
Guzmadn advierte que si al preparar el queso
se sustituye la hoja de achira porla de pldtano,
el sabor no es el mismo (Diario La Hora,
www.lahora.com.ec/ cocina.asp?id). La planta
de achira es también ornamental en parques y
jardines.

Capsicum L., varias especies, Solanaceae

¢ Con que echdndole ajia todas las penas? (De Canto
Popular de las Comidas, por A. Tejada Gémez
1974). Conocido en América del Sur con el
nombre generalizado de ajf, a la llegada de
Colén varias especies de este género de plantas
productoras de frutos picantes ya se habia
difundido y domesticado en toda América
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tropical (Andrews 1984, Estrella 1986, Pardo
Tomads & Lépez Terrada 1993), figura 1. Los
magros registros arqueoldégicos documentan
que el aji domesticado C. baccatum L. ya se
habiaestablecidoalolargo dela costa peruana
hace més de 2.000 afios (Pickersgill 1969 cit. en
Eshbaugh et al. 1983). El aji es el denominador
comun entre los condimentos en los Andes
centrales y de tradicién ancestral en la cocina
andina. El padre Cobo (1964[1653]:172) escribe
que “tiene el aji, después del maiz, el primer lugar,

SILIYASTRYM

TEETIVE

Fig. 1:

como la planta mds general y de mayor estima
entre los indios de cuantas se hallaron en esta
tierra, porque entre las especias que dio Dios a los
naturales de ella, es tan recibida de todas las
naciones deste Nuevo Mundo, que no se ha hallado
ninguna que no tuviese el uso della y en mucha
estimacion”. Parece que el vocablo aji fuera
originario delas Antillas y que enlos Andesse
conocia como uchu en Quechua y huayla en
Aymara (Acosta 1977, Cérdenas 1989). El
género Capsicum consta de mds de 20 especies

Una de las primeras ilustraciones de un aji (Capsicum sp.) erréneamente denominado

pimienta de la India en la obra de Fuchs (1546), quien crey6 que provenian de Asia.
Cortesia coleccién de libros raros, biblioteca del Missouri Botanical Garden.
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silvestres todas americanas (Eshbaugh 1980,
Pickersgill 1984). De las cinco especies
domesticadas, solo una tiene su origen en
México (C. annuum), que es la mds difundida
en todo el mundo (incluye los chiles, el
pimiento, la pdprika, el jalapefio y la cayena,
entre otros) y las restantes (C. baccatum, C.
chinense, C. frutescensy C. pubescens)en América
del Sur, posiblemente entre Boliviay el sur de
Brasil (McLeod et al. 1982, Eshbaugh et al.
1983, Andrews 1984, Pickersgill 1984). Existen
mds de 200 cultivares y se han vuelto parte
cultural en pafses de otros continentes, como
ingrediente indispensable en el curry asidtico
olapaprika htingara (Andrews 1984, Foster &
Cordell 1992). El picante se debe aun alcaloide
cristalino llamado capsaicina, que ese
encuentra concentrado en el tejido entre la
unién de la placenta con las paredes del fruto
(Rosengarten 1969).

Si bien précticamente ninguno de los ajies
andinos es conocido fuera de América del Sur,
el germoplasma de las especies silvestres y de
cultivares primitivos es una fuente potencial
vital de resistencia a enfermedades virales,
bacterianasy fungicidas, asf como anemédtodos
que afectan a las especies cultivadas. Ademads,
por las variadas formas, colores y grados de
picante pueden servir como recurso para
favorecer estos atributos en otros pimientos
(NRC 1989). El poco intercambio de Capsicum
entre las regiones americanas posiblemente se
deba que cada una domesticé sus propios ajies
(Pickersgill 1984). En los Andes, siguen siendo
condimentos indispensables sea en forma seca
o en salsas o aderezos y tienen un sinntimero
denombres comunes alos cualesno siempre es
facil corresponder conlavariedad oespecieala
que pertenecen. Enlatabla 1 seresume algunos
de estos nombres. De acuerdo a los datos de
FAOSTAT (2005), la produccién mundial de
ajies y chiles frescos en la Comunidad Andina
de Naciones ha crecido de 28.605 TM en 1961 a
183.305 TM en 2004, siendo Perti el mayor
productor. Recetas: Aji de tomate de drbol,
lagua de maiz, ocopa.
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Carica papaya L., Caricaceae

La papaya es la mayor de las frutas indianas (...)
llena de pepitas negras, redondas y tiernas, que
también se comen y tienen sabor de mastuerzo
[Especie de la familia Brassicaceae que se usa en
Europa, posiblemente es Lepidium sativum L.]. Es
la papaya fruta silvestre no muy apetitosa ni
estimada (Cobo 1964[1653]:239). Sorprendente
el comentario de Cobo, cuandola papaya- por
lo menos hoy en dia - es una de las frutas mas
apetecidasy sabrosas. La papayano se conoce
en estado silvestre y ha sido cultivada en toda
América tropical desde épocas precolombinas.
Probablemente su centro de origen
corresponda a las estribaciones andinas en el
noroccidente de América del Sur (Prance 1984).
En el contexto de este articulo, las semillas
aun se usan como condimento como pimienta
(Roth & Lindorf 2002). La leche (litex) de la
papaya contiene la enzima papaina que tiene
mdltiples aplicaciones medicinales. En la
industria se usa para ablandador de carnes y
en nuestros paises con frecuencia se utilizan
las cdscaras frescas del fruto para este fin.

Chenopodium ambrosoides L.,
Chenopodiaceae

Las buenas cocineras de la sierraestdn enteradas de
que sus hojas [de paico] son digestivas y por eso las
usan como condimento (Krenmayr et al. 2000:
114).El paico (payco, paiko) es una especie de
origen americano con propiedades medicinales
y naturalizada en todo el mundo. Cobo
(1964[1653]: 179) escribié que Echan los indios
esta yerba en sus guisos. La palabra parece que
derivadelaymara (Pérez Arbelaez 1978). Tiene
ademds de uso medicinal. Las hojas contienen
aceites esenciales en los pelos glandulares
(Krenmayr et al. 2000). En los Andes centrales,
las hojas jovenes de paico menudamente
picadas se afiaden a las sopas, caldos, chupesy
en la salsa de aji (Brack Egg 1999, Cordero
1911[1984], Krenmayret al. 2000). Receta: Chupe
verde.
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Tabla 1: Nombres comunesy cientificos de las especies de Capsicum usadas como condimento en
los Andes centrales.

Nombre comiin

Nombre cientifico

Pais

Fuente

Ajf

Aji amarillo

Aji colorado

Aji limo

Aji mirasol

Aji de Paute

Aji de Yunguilla
Aji Panka, panca
Aji verde
Angamarca
Arivivi
Cchojfia-huayka
Chichi-uchu
Conde chu

Cusquefio
Escabeche
Kelle-uchu
Komer-uchu
Llata
Lo’koti

Lokoto
Mukuru, mukurda

Mutucho, mutu-uchu

Puca-uchu
Puka
Ro’qote

Rocotillo
Rocoto

Récot-uchu
Rokkoto
Uchu

Ulupica

C. annuum, C. baccatum,
C. frutescens

C. baccatum var. pendulum
o C. pendulum

C. baccatum var. pendulum
(Willd.) Eshbaugh o

C. pendulum Willd.

C. frutescens

C. baccatum

C. annuum

C. annuum

C. chinense

C. chinense Jacq.

C. pyramidale? Mill.

C. microcarpum DC.

C. chinense

C. chinense var. chinchi-uchu
C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. chinense

C. pubescens var. rocoto

C. pubescens var. rocoto

C. pubescens

C. tovarii

C. cerasiforme? Willd.

C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. baccatum var. pendulum o
C. pendulum

C. pubescens var. rocoto

C. chinense var. rocotillo

C. annuum, C. baccatum,

C. frutescens, C. pubescens,
C. pubescens var. rocoto

C. pubescens var. rocoto

C. pubescens

C. baccatum var. pendulum o
C. pendului, C. pubescens

C. cardenasii Heiser & P.G.Sm.

Ecuador, Pera

Per, Bolivia

Bolivia

Perta
Perta
Ecuador
Ecuador
Perta
Bolivia
Ecuador
Bolivia
Bolivia
Perti y Bolivia
Bolivia

Peru
Perta
Perta

Bolivia
Andes
Andes
Bolivia
Peru
Ecuador

Perta

Bolivia
Bolivia

Andes

Perta

Ecuador, Perd,
Bolivia

Andes

Peru
Per, Bolivia

Bolivia

Estrella 1986, Brack Egg 1999
(véase también para este vocablo
procedido de varios términos
locales)

Céardenas 1989, Andrews 1984

Cardenas 1989

Custer 2000

Custer 2000
Cordero 1984[1911]
Cordero 1984[1911]
Cardenas 1989, Custer 2000
Cardenas 1989
Velasco 1998[1789]
Cardenas 1989
Cardenas 1989
Andrews 1984
Cardenas 1989

Andrews 1984
Cardenas 1989
Andrews 1984

Cardenas 1989
Andrews 1984
Andrews 1984
Cardenas 1989
Brack Egg 1999
Cordero 1984[1911]

Andrews 1984
Cardenas 1989

Andrews 1984

Andrews 1984

Andrews 1984, Cordero 1984[1911],
Dalby 2000, Estrella 1986,
Krenmayr et al. 2000.

Andrews 1984

Cérdenas 1989

Dalby 2000, Krenmayr et al. 2000,
Brack Egg 1999 (véase también
para este vocablo precedido de
varios términos locales)
Cardenas 1989, Dalby 2000
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Clinopodium L. (sinénimo Satureja L.),
varias especies, Lamiaceae

Varias especies andinas se usan en infusiones
aromadticas principalmente como digestivos:
C. nubigenum (Colombia y Ecuador), se conoce
en el Ecuador como sunfo o sunfillo (Varea
1922), C. bolivianum (Bolivia, Pera) y C.
pulchellum (Bolivia) se conocen como incamufia
y orégano de los Incas en Pert (Brack Egg
1999).

Drimys granadensis L. f., Winteraceae

La corteza de la cascarilla picante o canela se
usa como sustituto de esta tiltima en Ecuador
y Perti (Acosta-Solis 1961, Brack Egg 1999).
Esta especie se distribuye desde México hasta
Brasil.

Escobedia grandiflora (L. f.) Kuntze
(sinénimo E. scabrifolia Ruiz y Pav.),
Orobanchaceae

La suana [...] produce [...] muchas raices delgadas,
cuyas cortezas tifien de amarillo como azafrdn, por
lo cual la seca y venden por todo el Perii, y sirve de
azafrdn en los guisados (Cobo 1964[1653]: 207).
Delasraices deesta plantaamericana, se obtiene
un colorante amarillo para tefiir las comidas.
En Ecuador se conoce como azafrdn quitense,
en Perd como azafrdn, azafranillo, palillo o
suana y en Bolivia como palillo (Patifio 1964,
Cdrdenas 1989, Velasco 1998[1789], Brack Egg
1999). En Pert también se llama palillo al
condimento asidtico Curcuma longa (B. Ledn,
com. pers. 2005), por lo que es dificil saber a
cudl de las especias se refieren los recetarios
modernos.

Hedyosmum spp. (Chloranthaceae)
En varios paises latinoamericanos las hojas

aromdticas de arbolitos de varias especies
son usadas como bebida refrescante o como
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sustituto del café o té y para calmar varias
dolencias; H. cumbalense (Colombia a Pert1)
se usa localmente para saborear alcohol
destilado enla provincia del Azuay, Ecuador
(Todzia 1988). Las especies de este género se
conocen como guayusa de monte o
limoncillo.

Minthostachys (Benth.) Spach.,
varias especies, Lamiaceae

La mufia es una planta que parece medio entre
poleo [Mentha pulegium] y oregano [Origanum
vulgare] (...) Es esta mata la de mds aguda y
penetrativa fragancia de cuantas he topado en
estas Indias (Cobo 1964[1653]: 219). Con el
nombre quechua de muiia y otros (Tabla 2) se
designan a plantas que producen un aroma
parecido a la menta (Bastien 1987). Estas
pertenecen al género Minthostachys que consta
de unas doce especies andinas. Las hojas y
flores frescas o secas de estas especies se
agregan alas comidas paraequilibrarlas, como
condimento en la preparacién de carnes, en
sopasy guisosyenlamoderna pizza (Cordero
1911 [1984], Cérdenas 1989, Brack Egg 1999,
Krenmayr et al. 2000, L. Cayola com. pers.
2005). En infusién tiene numerosas
propiedades medicinales. El aceite esencial
de M. mollis podria ser una fuente comercial
como saboreador de menta y junto con otras
especies podriaservir como cultivo alternativo
(Alkire et al. 1994). En Bolivia es conocida
como mufa o khoa y es utilizada para
condimentar la sopa de pescado (trucha o
algunasespecies de Orestias)en el Lago Titicaca
(M. Moraes, com. pers. 2006). Recetas: Chupe
verde, lagua de maiz.

Myrcianthes hallii (O. Berg) McVaugh,
Myrtaceae

En el Ecuador las hojas frescas del arraydn son
una especia indispensable en la colada o
mazamorra morada del Dia de Difuntos. Es un
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Tabla 2: Nombrescomunesy cientificos delas especies de Minthostachys usadas como condimento
en los Andes centrales. Simbolos: * = Con este nombre comtn se conocen a varias

especies de distintas familias.

Nombre comiin Nombre cientifico Pais Fuente
Chancua, chamcuas M. mollis, M. tomentosa Peru Brack Egg 1999
Hayamuiia M. diffusa Perd Krenmayr et al. 2000
Inkamuria M. andina, M. diffusa, Pera Krenmayr et al. 2000
M. mollis, M. setosa,
M. tomentosa
Ismus, ismush, ismuné M. andina, M. diffusa, Peru Brack Egg 1999, Krenmayr
M. mollis, M. setosa, et al. 2000
M. tomentosa
Mufia M. mollis (sinénimo: Ecuador, Cordero 1984[1911], Estrella
Bystropogon mollis) Pert 1986, Brack Egg 1999
Orégano de altura M. mandoniana (sinénimo: Bolivia Cérdenas 1989
Hedeoma mandoniana)
Pachamufa M. andina, M. diffusa, Peru Krenmayr et al. 2000
M. mollis, M. setosa,
M. tomentosa
Poleo M. mollis Ecuador Estrella 1986
Poleo del pais M. mollis Ecuador Estrella 1986
Suelda con suelda® M. andina Pera Brack Egg 1999
Tipo, Tifo, Tipu M. mollis Ecuador Estrella 1986

drbol de tamafio mediano, nativo delosbosques
andinos de Ecuadory Perti que contiene aceites
esenciales. Seguin Brack Egg (1999), las hojas de
una especie no determinada de este género,
conocida con el mismo nombre verndculo, son
usadas en Perti como aromatizantes y
condimentos para embutidos. Receta: Colada
morada.

Ocotea quixos (Lam.) Kosterm., Lauraceae

Enlas provincias que por la parte oriental confinan
con ladidcesis de Quito, que atin estdn por pacificar,
nace gran copia de unos drboles muy grandes que
llamamos de canela (...) Pero lo que mds se estima
de estos drboles son unos capullos que dan, cuyo
sabor y olor mds se asemeja al de la canela (...) mas
no es su sabor tan vivo y gustoso como el de la
canela de la India Oriental (Cobo 1964[1653]:
254). Las referencias a la canela en América se
remontan al primer viaje de Colén, cuando
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crey6 haber encontrado drboles con corteza
de la preciada especia Cinnamomum
zeylanicum, que luego resultaron errados
(Pardo Tomds & Lépez Terrada 1993). En 1539
Gonzalo Pizarro se adentraria al oriente de
Quito con unos 4.000 hombres en busca del
legendario pafs de la canela. Sin embargo, los
descubrimientos de esa trdgica expedicién sélo
resultarfan en un condimento, que nunca pudo
competir con la calidad del asidtico pese al
interés que alguna vez hubiera por su
explotacién comercial (Estrella 1986, Frias
Nufiez 1994). Corresponde al denominado
ishpingo o canela de Quijos, del cual méds bien
seaprovechanlas copassecas, que corresponde
alos célices ensanchados lefiosos que sostienen
a los frutos. Son drboles que crecen en las
estribaciones orientales andinas y enlaregion
amazonica de Ecuador y posiblemente sur de
Colombia (H. van der Werff, com. pers. 2005).
Es una especia aromatizante muy apreciada
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desde tiempos precolombinos tanto en las
tierras bajas como en la sierra, regiéon a donde
llegé por medio de transacciones entre los
pueblos (Estrella 1986). Actualmente en el
Ecuador es ingrediente indispensable en la
preparacioén de la colada morada para el Dia
de Difuntos. También tiene uso medicinal y
en aceite para aromaterapia. Receta: Colada
morada.

Opuntia Mill., Cactaceae

En Bolivia, los frutos de O. cochabambensis
(Bolivia) y O. soehrensii (Pertd a Argentina)
son conocidos como ayrampu, los que se
usan para colorear la chicha y sorbetes o
helados para darles un color magenta mds
atractivo (Cdrdenas 1989).

Porophyllum ruderale Cass., Asteraceae

Las hojas finamente picadas de la quillquifia o
kirquifia se usan en Bolivia para dar un sabor
agradable a salsas, chupes y sopas (Cardenas
1989). La especie es nativa de América tropical.
Receta: Lagua de maiz, llajua.

Schinus molle L., Anacardiaceae

En toda la mayor parte de lo poblado desta tierra se
ven unos drboles grandes y pequerios, a quien llaman
molles, (...) de una fruta muy menuda que cria este
drbol hacen vino o brebaje muy bueno, y vinagre
(Cieza de Ledn 1962[1553]: 275). Este arbol se
consideraba una botica entera para mil males
(Velasco 1998[1789]: 126) con un sinntimero de
usos medicinales. Se conoce en los paises
andinos como molle, mulli o falsa pimienta
(Figura 2). Crece en zonas secas andinas e
interandinas, posiblemente nativa desde
Ecuador hasta Argentina y se lo planta como
drbol ornamental en acerasy parques. Los frutos
del molle se usan como aromatizantes y para
dar sabor por ejemplo a la chicha o vinagre,
secos y molidos se usan como pimienta blanca
o para adulterar ala verdadera pimienta [Piper
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nigrum, Piperaceae] y se consumeenlaindustria
delosembutidos, salchichasy carnesahumadas
(Acosta-Solis 1961, Estrella 1986, Brack Egg
1999). Contienen aceites esenciales, flavonoides
y é&cidos masticadienénicos (Teuscher et al.
2005). Como 4rbol ornamental ha sido
introducido a varios paises y naturalizado en
México y California (USA); Perd y sur de la
India son las dreas principales de exportacion
(Teuscher et al. 2005). Junto a S. terebinthifolius
—una especie brasilefna — se las cultiva como la
exética pimienta rosada, que se vende en
mezclas tricolores (frutos enteros de molle y de
la verdadera pimienta).

Tagetes L., varias especies, Asteraceae

Echa de st esta yerba un olor algo aromdtico (...) y
los indios la echan en sus guisados, porque les da
buen olor y no mal gusto (Cobo 1964[1653]: 178).
Varias especies andinas del género Tagetes se
usan como condimentos: T. minuta (Perd a
Paraguay) y T. terniflora (sinénimo T.
graveolens, Colombia a Argentina) se conocen
como huacatay en Pert y como wakatay, suico
o chicchipa en Bolivia, mientras que T. elliptica
(Pert) se conoce como chincho (ver Brack Egg
1999 para nombres adicionales locales
peruanos). Son hierbas cuyas hojas y brotes
jovenes tienen glandulas con aceites esenciales
aromdticos y son muy apreciados como
condimento en los chupes, sopas, guisos y
asados en los Andes centrales (Cordero
1911[1984], Cardenas 1989, Brack Egg 1999,
Krenmayer et al. 2000, Grafia Aramburt 2002),
especialmente en Perti y Bolivia. Se usan
también para fines medicinales y con
frecuencia se las encuentran en chacras,
huertasy valles (Krenmayer et al. 2000). Receta:
Lagua de maiz, chupe verde, ocopa, llajua.

Tropaeolum L. (Tropaeolaceae)

El ticsau es de las plantas volubles (...) La hoja es
perfectamente redonda (...) la flor de color muy
vivo entre amarillo y colorado (...) la flor como las
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Fig. 2:

Una de las primeras ilustraciones del molle (Schinus molle) en el trabajo de Monardes

(1574). Cortesia colecciéon de libros raros, biblioteca del Missouri Botanical Garden.

hojas desta yerba tienen un sabor muy parecido
ael del mastuerzo [Lepidium sativum L.] a cuya
causa la solemos llamar también mastuerzo de
las Indias. Echanse sus flores en las ensaladas y
son muy apetitosas (Cobo 1964[1653]: 183).
Las flores, los botones florales y las hojas de
dos especies andinas cultivadas de
Tropaeolum son buenas para ensaladas o
sopas por su sabor picante. Entre éstas
podemos mencionar a las flores de la mashua
(T. tuberosum) y del mastuerzo, capuchina o
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ticsau (T. majus) (White 1982, Brack Egg 1999,
Krenmayr et al. 2000). La primera es mds bien
conocida como tubérculo andino comestible,
cultivado desde tiempos precolombinos (ver
capitulo de Cadima, este volumen). La
segunda especie es popular en nuestros paises
como planta ornamental. Sin embargo, hay
una tendencia moderna por volver a usar las
flores como planta comestible y son favoritas
de chefs de cocina internacional. Las plantas
se cultivan fécilmente en huertas y son una
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muy buena opcién como cultivo alternativo
orgdnico.

Para finalizar voy regresar a la quinina,
extraida de la cascarilla (Cinchona officinalis y
otras especies de las Rubiaceae, figura 3) con
que empecé este capitulo. No hay planta mds
importante que en los Andes centrales haya
contribuido m4s a la historia de la botdnica y la
farmacéutica. Su historia sin embargo es el
ejemplo perfecto de cémolos grupos indigenas
y paises con importantes recursos naturales
sonamenudo pirateadosy relegados del circulo

el P

de provecho por las naciones industrializadas,
las multinacionales y organizaciones de lucro
(Taylor 2005). Al ser descubierta en las
montafias de Loja al sur del Ecuadorhadadola
vuelta al mundo llena de historias, mitos y
leyendas, debido a los atributos de sus
propiedades medicinales, febrifugas y
antipalddicas. De virtudes ya conocidas por
los habitantes andinos, seria la reina en la corte
de Espana, secreto de los Jesuitas, remedio
durante las guerras de expansion del imperio
inglés y victima de la extraccion desmedida

VINEHDN A redissrs

Fig. 3:

Ilustracién antigua de Cinchona officinalis (como C. condaminea) de la obra Plantas

Equinocciales de Humboldt & Bonpland (1808-09). Cortesia coleccién de libros raros,
biblioteca del Missouri Botanical Garden.
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que casi conduce a su exterminacién en los
Andes (Acosta-Solis 1946, Moya 1994, Ortiz-
Crespo 1995, 2002, Honigsbaum, 2001). Ha
provocado mds de un disgusto entre los
botédnicos y hasta Linneo cometié un error al
darlesunombre (el génerohonraalalegendaria
Condesa de Chinchén, pero al describirlo
formalmente Linneo omiti6 la primera H). Las
plantaciones fuera de América y la sintesis
quimica del alcaloide defraudarian a la
economia andina, pero tltimamente serfan la
salvacién de los bosques nativos, donde como
en antafio sigue siendo usada como planta
medicinal. Su uso culinario - tal vez
insospechado — es en la cocteleria a través de
mezclas con agua ténica. La quinina extraida
delacorteza deestos drboles dael sabor amargo
a este ténico que ha conquistado el mercado de
bebidas gaseosas, especialmente en Europa y
Estados Unidos. Es anecdético que después de
mads de cuatro siglos de su descubrimiento
como ténico medicinal andino, regrese a
nuestros paises también en forma de ténico,
esta vez gaseoso, para su deleite en cocteles.
Receta: Pisco tonic.

iSalud y buen provecho!
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Anexo 1: Recetas criollas. De estas recetas hay infinitas variaciones. El asterisco denota especies
mencionadas en el texto.

Aji de tomate de arbol (Ecuador), salsa.

2 ajies” colorados, 4 tomates de drbol (Solanum betaceum), 1 cucharada de aceite vegetal o de oliva, 2
cucharadas de cebolla blanca picada, 1/2 taza de chochos (tarwi, Lupinus mutabilis) pelados, 1 cucharadita
de perejil picado, 1 cucharadita de culantro picado, sal al gusto. Retirar las semillas del aji. Pasar los tomates
por agua hirviendo por 1-2 minutos para sacarles la cdscara, pelar los tomates. Licuar juntos el aji y el tomate
y afiadir méds o menos 1/2 taza de agua hervida fria hasta formar una salsa. Mezclar con el resto de
ingredientes. Esta salsa sirve paraacompanar varios platos y se puede mantener refrigerada por una semana.
Fuentes: Anénima s/a, Fried 1999, A. L. Ulloa com. pers. 2005.

Chupe verde (Pert), sopa.

150 gr de queso fresco serrano, 1 litro de caldo blanco, 1/2 kilo de ollucos (mellocos o papa lisa), 2 huevos,
2 ramas de mufia®, 1 rama de paico®, 2 ramas de chincho®, 1 rama de ruda (Ruta graveolens). Se cortan los
ollucos al estilo juliana, cocerlos con el caldo, afadir las hierbas picadas en tiras finas y agregar el queso
desmenuzado y los huevos batidos. Servir caliente. Fuentes: B. Le6n & J. Roque com. pers. 2005.

Colada morada (Ecuador; otras variaciones llamadas api, mazamorra o chicha en los paises centro-
andinos), bebida.

1taza de harina de maiz negro + 4 tazas de agua, 1 ishpingo®, 2 ramas de canela, 6 pimientas dulces®, 6 clavos
de olor + 4 tazas de agua, 1 taza de azucar, 1 taza de jugo de mora, 1 taza de jugo mortifios (Vaccinium
floribundum), 1/2 taza de jugo de naranjilla (Solanum quitoense), 1 pifia lavada, cortada en trocitos + las
céscaras, 1/2 taza de babaco (Vasconcellea x heilbornii) picado en cuadraditos, 1/2 taza de frutillas (fresas)
partidas, 1 atado de hierbas (una rama de: cedrén (Lippia citriodora), hierba luisa, arrayan®, sangoracha®, 4
hojas de naranja). El dia anterior: Disolver la harina en dos tazas de agua fria y luego afiadir 2 tazas de agua
caliente. Mezclar. Taparlaollay dejarla reposar hasta el dia siguiente. Segundo dia: En otra olla hervir 4 tazas
de agua y anadir las especias y las cdscaras de pifia, cocinar por 20 minutos. Cernir. En una olla grande de
fondo grueso cernir la harina y cocinar a fuego lento afiadiendo poco a poco el agua de las especias. Luego
afnadirlosjugos de frutasy el azticar. Cocinar a fuego muy bajo por 30-40 minutos moviendo constantemente
con una cuchara de palo para que no se asiente en el fondo, hasta obtener una mezcla algo espesa de color
oscuro brillante y que no tenga sabor a harina. Si es necesario afiadir mds agua y azticar. Finalmente agregar
el atado de hierbas y la pifia en trocitos y cocine por 5 minutos. Retirar del fuego y afadir el babaco y las
frutillas. Servir fria o caliente. En el Ecuador es una bebida para conmemorar el Dia de Difuntos y se sirve
con panecillos llamados guaguas de pan. Fuentes: Anénima s/a, Fried 1999, A. L. Ulloa com. pers. 2005.

Lagua de maiz (Bolivia), sopa.

1 taza de maiz seco, 1/4 kg de carne de res o charque (carne seca), 1 tomate picado, 1 cebolla picadita, una
taza de arvejas y habas, un diente de ajo, 1 6 2 ajies* colorados, 1 cucharadita de comino, 3 papas peladas y
partidas, 4 cucharadas de hierbas aromaticas (wakatay*, quillquifia®, oregano de altura® o comun), sal al
gusto. Retostar el maiz en una sartén sin manteca. Moler bien en el batdn hasta obtener una harina y desleir
en medio litro de agua fria. Preparar un caldo con la carne en dos litros de agua y hervirlo una hora. Colar
y guardar el caldo. Aparte cocinar el tomate con el ajo, las habas y arvejas, el aji molido, el comino y la sal por
20 minutos. Afiadir al caldo. Afiadir las papas y el maiz. Mecer con cuchara de palo hasta que estén cocidas
las papas. Al servir espolvoree con las hierbas. Fuentes: Aguirre Achd 1957, Paredes 1986.

Llajua (Bolivia), salsa.

1 tomate, 1 aji amarillo* o locoto *fresco o retostado y sin pepas, 2 ramas de wakatay™, 2 ramas de perejil, 2
ramas de quillquifia*, 1 cucharada de cebolla picada, sal al gusto. Se muele todo en el batdn, se afiade sal y
la cebolla. Fuentes: Aguirre Achd 1957, Carter & Velasco 1979, Paredes 1986.
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Ocopa (Peru), salsa.

1 atado de huacatay*, 1/4 de kilo de queso fresco, 1/4 de kilo de mani tostado y pelado, 1 taza de leche
evaporada, 4 galletas de vainilla, 5 ajies* mirasol. Se muele en el batdn el huacatay junto con el queso y el man.
Este molido se coloca en un tazén y se afloja mediante chorros de aceite, se le agrega las galletas molidas. Si
la salsa se desea picante se le afiaden los ajies molidos. Servir sobre papas, yucas, carnes o mariscos. Fuentes:
Foppiani 1958, Misia-Peta 1979, Custer 2000, Anénima 2002.

Pisco tonic (Pert), coctel.

1 copa (60 cc) de pisco, 4-5 cubos de hielo, agua ténica con quinina®, limén. En un vaso largo poner el pisco,
el hielo y la rodaja de limén, llenar con el agua ténica. Fuente: www.piscoshop.com; www.ocucaje.com
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