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Introducción*
Fue enorme el aporte de América para el mundo y decisivo el “descubrimiento” de América para el despegue del Occidente hacia su modernidad. Sin tocar el tema de la acumulación original del capital a base de los valiosos metales americanos, el tema demográfico relacionado a la migración europea hacia América para desplazar su población sobrante como consecuencia de la inicial industralización, el mero conocimiento agrícola que América proporcionó al mundo ya es sorprendente. Maíz, papa, camote, tabaco, tomate, cacahuete, chile, aguacate... tantos productos indispensables para la vida actual provienen de América. La famosa medicina quinina, el universal chicle, la cómica cocacola y la trágica cocaína, también tienen su origen en América.

Concentramos nuestra atención en dos de los cultivos tradicionales americanos más significativos: el maíz y la papa. Nadie negará su papel en el desarrollo de la historia humana. 

La domesticación de estas dos plantas por los pueblos americanos no fue casual ni gratuito. Fue el resultado de un largo proceso de la acumulación de conocimientos. Es la comprobación de su capacidad civilizadora. La sofisticada “obra genética” de hoy tiene su embrión en aquel proceso. 

Tan sólo por eso, hay que reconsiderar el standard de la Civilización. Es rica e ilustrativa la historia en torno a estos dos cultivos con respecto a la suerte de los pueblos de América Latina, y lo es más cuando se pone el tema en el marco de la actual globalización. 

Esta globalización es muy debatida en las últimas décadas. En China, se puede remontar a los tiempos antiguos el ideal de la “gran unanimidad”, que significa esfuerzos mancomunados por un objetivo común para el bien de todos. Pero la globalización con este modelo actual tiene un trasfondo de desigualdad, un arranque siniestro y un objetivo no declarado. 

Considero que esta globalización empezó en 1492, y todo el actual proceso no puede comprenderse a fondo sin una mirada retrospectiva a este punto inicial. El Occidente encubrió intencionada y sutilmente la sabiduría y los grandes aportes de los pueblos nativos de América, para inventar la falsa contraposición entre “civilización” y “barbarie”, parámetro establecido para toda una larga historia que se desenvuelve desde entonces.

Así que proclamar la verdad es el primer trabajo que hemos de realizar para sanear la actual globalización. Parece una alfabetización cultural, pero no lo es. Hoy muchos muchachos saben quién es Newton, quién es Einstein, quién inventó la máquina de vapor, el teléfono, pero no saben quiénes domesticaron el maíz, la papa y otras importantes plantas, no saben que el maíz, la papa salvaron a una gran parte de la humanidad de la hambruna en su momento, que gracias al maíz, la papa y otras plantas de América, el Occidente pudo alcanzar su actual nivel económico.
Cuando regresé del Perú a México, al hablar de la papa con un joven mexicano, me dijo que “creía que la papa era de origen europeo”. En China, país de origen del arroz, otro cultivo decisivo para la humanidad, el conocimiento sobre estas contribuciones americanas es escaso, esporádico, confuso, incluso en el círculo académico. No se trata de una simple ignorancia, se trata de una distorsión en la descripción de la historia.
Frente al embate del actual modelo de la globalización, corrompido por la uniformidad
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cultural,el consumismo y la ruptura entre la humanidad y la naturaleza, modelo impuesto por el capital internacional, una de las últimas defensas que tienen los pueblos víctimas es su dignidad como pueblo, es el amor por sus propios valores culturales. Estos elementos que constituyen la identidad de los pueblos no se crean desde el vacío, no se encierran en bibliotecas, sino que están arraigados en sus tradiciones cultivadas durante miles de años, que comprenden valiosas herencias sobre el concepto del mundo, la armonía entre la humanidad y la naturaleza, y conocimientos de vida y de trabajo.

China se involucra cada día más en este proceso globalizante, sin tomar en cuenta el peligro escondido en el camino de su avance aparentemente gigantesco. América Latina, que había entrado en este ciclo desde hace 500 años, puede ser un buen espejo para China. 

El presente trabajo será completado y profundizado con la próxima investigación sobre el tabaco en Cuba, así como sobre la difusión de estos tres cultivos americanos en la inmensa tierra china desde hace cientos de años. 

I. Maíz

1. El origen del maíz
Leyendo La Historia de un Bastardo: Maíz y Capitalismo, una explicación del autor, Aturo Warman, me parece interesante y convincente: “Casi toda la comida de la numerosa población de América precolumbina dependía abrumadoramente del consumo de vegetales. Los alimentos de origen animal se consumían en cantidad muy modesta.”
 Los pueblos americanos han contribuido a la humanidad con una gran riqueza de plantas domesticadas, entre ellas, el maíz.
Guillermo Bonfil, eminente antropólogo mexicano, resume de esta manera la importancia del maíz:

“como eje de la actividad económica productiva, como organizador del tiempo y el espacio, como base de la alimentación y elemento insustituible del arte culinario, como materia prima para muchas artesanías y, en fin, como centro y guía de un conocimiento acumulado durante milenios y en constante enriquecimiento, que se manifiesta en prácticas cotidianas, en el campo y en el hogar, y se expresa simbólicamente en refranes, leyendas, ritos y ceremonias”.

El maíz, cuyo nombre científico es Zea mays L., es miembro de la familia Gramineae según los botánicos. Su nombre “maíz” viene de la lengua taina, impuesto y extendido por los colonizadores españoles, que lo conocieron en las Antillas. 

El origen del maíz es un tema de investigación y de discusión aún no terminado. El naturalista suizo del siglo XIX Alphonse de Candolle, fundador del método científico para establecer el origen de las plantas cultivadas, afirmó en su época que la planta no se conoció en el viejo mundo sino hasta después del contacto colombino. Esta hipótesis viene siendo respaldada cada vez por mayor información, sobre todo, por el resultado de las excavaciones arqueológicas del siglo pasado, entre las cuales, las dirigidas por el investigador norteamericano Richard S. MacNeish en 1960 en el valle de Tehuacán en el estado de Puebla en México han recibido mayor atención. En la visita al Museo del Valle de Tehuacán, leí algunos artículos sobre sus actividades arqueológicas y conversé con algunos expertos. En torno a sus excavaciones existen objeciones y cuestionamientos, pero parece que muchos han llegado a unas conclusiones generales. 

Salvo unos pocos que consideran su origen asiático o sudamericano, la mayoría considera que el maíz: “fue domesticado por privera vez en México, con toda probabilidad hace 5000 a 7000 años, aunque se desconoce dónde exactamente ocurrió ese proceso”
; que “el linaje que incluye las razas actuales tiene cuando menos dos mil años de existencia”
. Apoya estas conclusiones el hecho de que se distribuyan alrededor de México, y de Guatemala, vestigios de las especies silvestres conocidas como ancestros o parientes muy cercanos del maíz, y que la nomenclatura botánica náhuatl sea tan rica en la denominación de múltiples aspectos del maíz. 

2. El maíz en la época prehispánica
Se puede imaginar el majestuoso paisaje de esta magnífica planta cubriendo los valles y montes de toda Mesoamérica antes de la llegada de los españoles, porque no menos de 20 millones de personas de esta amplia zona se alimentaban principalmente de este cultivo. Gracias a sus muchas características ventajosas (Arturo Warman hizo un buen resumen en su II capítulo: Bótanica económica de una planta maravillosa), el maíz se presentaba a diferentes latitudes a lo largo de casi 10 mil kilómetros en línea recta, y desde el nivel del mar hasta por arriba de los 3000 metros de altitud
.

Existía una gran variedad de maíz, y hasta ahora sólo en México todavía se cuentan cuanto menos 25 razas antiguas con centenares de variedades, según estudios de 1953. En el número especial dedicado al maíz de la revista Arqueología Mexicana de 1997, hay un buen artículo sobre las muchas maneras de cultivar el maíz inventadas por los pueblos antiguos
. 


Otro papel importante que el maíz desempeñó en la época antigua era religioso. Los cultos relacionados con el maíz eran tan antiguos como su uso alimenticio. Existían diversos dioses con respecto al ciclo del maíz: de la lluvia, de aguas terrenales, etc. El propio dios de maíz es Cintéotl. También existían la diosa de la mazorca tierna, del maíz seco, de la cosecha, etc
. Los indígenas eran tan devotos que antes de cocer el maíz, echaban vahos en los granos para que no temieran ser cocidos y recogían los tirados por miedo a un castigo por parte del Señor maíz. Ellos también usaban semillas del maíz para rituales adivinatorios
. En diferentes culturas de Mesoamérica, se han encontrado esculturas, pinturas con figuras y símbolos del maíz.

El maíz era un elemento sumamente importante en el concepto del mundo de las culturas prehispánicas. La Biblia maya, Popol Vuh cuenta cómo las divinidades, después de los fracasos de crear al hombre con barro y madera, lograron realizarlo con el maíz. Y por la Leyenda de los Soles, sabemos de las peripecias que experimentó Quetzalcóatl, dios de los aztecas, para obtener los granos de la planta, que serían el sustento vital de los hombres que habitaban en la era del Quinto Sol.

Este sentimiento se expresó de una manera trágica y dramática cuando los aztecas se enfrentaron al desastre del primer colonialsmo en la historia humana: en mayo de 1520, la fiesta de Toxcatl, fiesta de los aztecas por el maíz tierno y Huichilopochtli, gran dios de guerra, con que querían deslumbrar a los visitantes foráneos, se convirtió en una cruel matanza por parte de los españoles.

3. La difusión del maíz en el mundo
En la década de los ochenta del siglo pasado ya se sembraba el maíz en más de cincuenta países de todos los continentes. Entre los diez países más importantes como productores del maíz, cuatro estaban en el continente americano. Esto quiere decir que este gran aporte de los pueblos de América ya es un patrimonio de la humanidad
. 

Según la FAO, había por lo menos una cuarta parte de la población mundial (hasta los años ochenta del siglo pasado) que consumía el maíz en forma directa y habitual y dependía de él en medida importante para su subsistencia. Hay que considerar también que los granos del maíz están siendo dedicados a la alimentación de animales, cuya leche y carne se transforman en otro tipo de nutrición para el ser humano. 

Una vez conocido por los españoles, el maíz no tardó en difundirse por el mundo. En los comienzos del mismo siglo XVI, el maíz ya apareció en los libros europeos. 

Los europeos rechazaron instintivamente en un comienzo tanto el maíz como la papa considerándolos como cosa de los bárbaros.

Gerarde, autor inglés de un herbario editado en 1597, resumía la opinión predominante entre los naturalistas de su tiempo cuando decía respecto al maíz:

“Todavía no tenemos prueba cierta o experiencia respecto a la virtud de este grano aunque los indios bárbaros, que no conocen nada mejor, limitados a hacer una virtud de la necesidad, piensan que es un buen alimento. Podemos fácilmente juzgar que nutre poco, que es duro y su digestión es maligna, un alimento más conveniente para los puercos que para los hombres...” (citado de Finan, J.J., Maize in the Great Herbals, Waltham, Chronica Botanica Co. 1950.)
 
Después de un largo silencio, el maíz reapareció en el siglo XVIII en los tratados de botánica sistemática y los manuales de agronomía; sin embargo, fue tratado sin sorpresa, como si fuera una planta más en el repertorio vegetal de Europa. Arturo Warman considera que “la falta de sorpresa... no implicó que la especulación sobre su origen se hubiera aclarado u olvidado”, este fenómeno se explica de una manera sutil por el ambiente cultural de la época: “ eran los tiempos en que Buffon y De Pauw, y Hegel un poco más tarde postulaban la inferioridad natural de América, su inmadurez, decadencia o corrupción, de la que podía concluirse su subordinación”(citado de Gerbi, Antonello: La Disputa del Nuevo Mundo; Historia de una Polémica: 1750- 1900, México, FCE, 1960).
 Es curioso que existen escasos y desordenados registros sobre la difusión del maíz en Europa, donde la descripción de la historia agrícola goza de mucha atención y está bien documentada. 

A pesar de todo, no hay duda de que el maíz, junto con otras plantas americanas, con los metales preciosos, con el tráfico humano y comercial del circuito esclavista, fueron decisivos para la revolución agríicola, industrial, política e intelectual, todas relacionadas, entre 1750 y un siglo después. 

El maíz entró en China ya en el siglo XVI, por tierra y por mar. A diferencia de la situación en Europa, existen muchos registros, algunos muy antiguos y claros, sobre la entrada del maíz en China. La introducción del maíz, la papa y el camote de América fue un elemento importante del crecimiento demográfico, el desarrollo económico y la estabilidad política durante el siglo XVI y el XIX, ya que produjo la migración poblacional hacia zonas montañosas donde no se podía cultivar el arroz, pero sí el maíz, el camote y la papa. He Bindai, famoso historiador chino, estudió mucho sobre el tema y recopiló 65 nombres diferentes del maíz en China; otro científico, al recopilar en un área más amplia, encontró 99 nombres diferentes en todos los rincones de China.

4. La tradición viva

Teniendo un origen tan remoto y una historia tan larga, el maíz sigue siendo importante en la vida material y espiritual del pueblo mexicano, especialmente para las clases populares. Esto lo sentimos de una manera directa. En torno al maíz existe una tradición viva.

El pueblo sigue cultivando el maíz, aunque la superficie ha disminuido mucho en los últimos 20 años. Según datos recientes, hoy día aun existen entre 35 y 40 variedades de semillas, de las cuales se derivan decenas de especies y clases
. En la zona volcánica del estado de Puebla, los campesinos nos cuentan que allí se encuentran variedades de maíz de cientos de años de existencia, nos muestran las buenas mazorcas de 300 granos que guardan para las semillas, y nos explican sus tradicionales formas de seleccionarlas.

Según las estadísticas de CONASUPO de los años setenta del siglo pasado, el maíz representaba el 30% del valor de la producción agrícola total, absolvía la mitad de la superficie cosechada del país; vivían directamente del maíz 10 millones de campesinos, y el maíz era el artículo básico de la dieta del mexicano
. Para aquella época en muchas comunidades, el maíz aún circulaba como dinero, con preferencia incluso sobre la moneda; de la cosecha del maíz dependía que el año fuera bueno o malo para millones de mexicanos
. Según varias fuentes de finales del siglo XX , el maíz representaba la mitad de los alimentos que se consumían anualmente en México
.

A lo largo de los años, el pueblo mexicano ha creado un verdadero arte de consumir el maíz. Lo consume con gusto y cariño, a diferencia de algunos otros pueblos que lo consumen sólo en años o momentos de necesidad por subsistencia, o simplemente lo usan como alimento para animales. Este gusto por el maíz no sólo pertenece a la clase baja, sino también transmitido a la clase media y alta. El hecho es muy natural. Una vez, cuando un amigo supo que las tortillas que compramos se rompen fácilmente al recalentarse, nos llevó en su coche inmediatamente al puesto de una señora conocida, comprándonos un kilo de sus tortillas e invitándonos a probarlas, ya que esta señora “todas las tardes viene del pueblo, con la harina molida allá y hace buenas tortillas”. Los ejemplos son muchos, y no por ser detalles son insignificantes. No es fácil formar y conservar un cariño tan natural para todo un pueblo después de tantos años de transformación histórica. 

Este gusto tiene su razón de ser. Según información de los cronistas, a finales del siglo XVII, existían 170 variedades de atole
. En 1982, en el Museo de Culturas Populares de México, el Recetario Mexicano del Maíz exponía más de 600 recetas clasificadas en 9 capítulos
.

Entre todas estas formas de hacer del maíz deliciosa comida, la tortilla es la más común y la más representativa. La tortilla no sólo se come, se siente por todos los lados. Desde la pequeña tortilla de pastor convertida en tacos de la calle, hasta las grades tlayudas de Oaxaca; desde las calientitas hechas en casa, hasta las frías de paquete en el supermercado; hechas con el baile de las palmas, con artesanales tortilladoras de bisagra. Desde 1884, año en que se inventó la primera máquina tortilladora en México, este aporte viene mejorándose, y hasta que intentaban diseñar y fabricar la tortilladora que haga tortillas parecidas a las hechas a mano. En 1994, 5 millones de toneladas de maíz fueron surtidos a las tortillerías. Trabajaban entonces 300,000 personas en las tortillerías del país
. En 1997, se calculaba que eran 100,000 establecimientos en el país relacionados a la industria de la “tortilla caliente”.

Hay que tomar en cuenta que la tradicional manera de moler los granos del maíz mediante un proceso de nixtamalización, invento prehispánico, que hace la harina más sana y digerible, sigue funcionándose hasta nuestros días, e incluso asimilado por la moderna tecnología para la industria alimentaria a disposición del supermercado. 

Todas las partes del maíz se aprovechaban y se aprovechan
. 

En la Exposición- Tienda de los productos directos de los campesinos anexa a CNC de Puebla, en la XIII Exposición de Artesanía Nacional de Puebla, fuimos testigos de la creatividad y capacidad del pueblo mexicano, que hace del mismo maíz múltibles productos.

Trabajos no sólo por la necesidad, sino con el afecto. Entre otras lindas cosas, las bolsas cosidas y bordadas de diferente tamaño de acuerdo con el tamaño de las tortillas.

La tradición no se limita a la vida material y económica. En la época tan moderna como la de hoy, todavía se palpita esta tradición manifiesta en ritos, cultos, mitos, danzas, incluso formas de lucha, en la vida espitual del pueblo.

En la región de los volcanes de Puebla, los campesinos nos describen cómo en febrero de cada año llevan las semillas del maíz a las iglesias pidiendo la bendición a estos gérmenes de la vida; cómo en 12 de marzo llevan guajolote y mole al Popocatépetl, su San Grecorio, por la buena cosecha de su maíz.

Los antropólogos indican que los mitos antiguos no sólo se conocen hoy día, sino que siguen recreándose. Por ejemplo, para algunos pueblos de Huehuetenango de Guatemala, el lugar mítico que se señaló en Popol Vuh como el punto donde los quinchés recibieron el don de las mazorcas, está en un municipio concreto que se llama Colotenango. Es más, los campesinos señalan el sitio en un cerro donde se levanta una roca
. Otros investigadores recogieron en los años 90 del siglo XX en Chiapas muchos bellos relatos acerca del maíz, por ejemplo, el cuento sobre por qué las hormigas tienen tan delgada la cintura, la razón del empleo de cal para el cocimiento de maíz y el origen del uso de redes para recogerlo durante la cosecha, así como la linda leyenda sobre por qué los granos del maíz tienen diferentes colores
.

En la antología titulada Cuerpo de Maíz: Danzas Agrícolas de la Huasteca, recopilada por el Programa de Desarrollo Cultural de Huasteca, aparecen 5 trabajos sobre las diversas e interesantes danzas del maíz
.

En 1992, año del Quinto Centenario del “encuentro de dos mundos”, vi con mis propio ojos a miles de campesinos indígenas, que habían caminado largamente desde diversas zonas del país, danzando en silencio, pero con las espigas del maíz en las manos, un detalle simbólico de la identidad indígena.

Este sentimiento no sólo existe entre los que trabajan en las milpas, sino diluido también en la sangre de los hijos intelectuales de México. Manuel Suasnávar Pastrana, pintor mural de Chiapas, creó durante 1988 y 1989 el famoso mural “Genésis e Historia de los Hombres del Maíz”, expuesto en el Palacio Municipal de Comitán de Domínguez en Chiapas, resumiendo la historia de lucha de su pueblo con el lenguaje del mito del maíz
.

Arturo Warman, calificado investigador de la UNAM fallecido, dejó su clásica obra publicada en 1988: La Historia de un Bastardo: Maíz y Capitalismo, no sólo rica en documentos, en ideas, sino llena de un sentido de dignidad y de una agudeza intelectual: 

“Con más frecuencia, damos por hecho que el conocimiento sobre el mundo es un campo especializado del saber que sólo pueden pagarse los ricos, un lujo que no podemos darnos. Recurrimos pues a los hombres blancos y barbados para que nos ilustren sobre lo que sucede más allá de nuestras fronteras. Por un lado nos volvemos dependientes en la obtención y análisis de una parte esencial de la información para conocer nuestra propia realidad. Por el otro lado, el saber sobre el mundo permanece inscrito dentro de las perspectivas intelectuales de los países avanzados. Estas son variadas y no todas tienen la marca del colonialismo, pero todas están imersas en su contexto, en su realidad. No tenemos análisis de la globalidad desde nuestras y también variadas perspectivas. Esta ausencia se convierte en distorsión del conocimiento planetario, en su unilateralidad, mientras que para nosotros se convierte en dependencia científica.”
 

5. Actuales problemas

Antes de la Segunda Guerra Mundial, el mercado mundial de granos era reducido: EEUU sólamente ocupaban 20%, la entonces Europa Oriental, otro 20%, y América Latina, 36%, que era la región exportadora más importante
. Pero después de la Guerra, la situación cambió radicalmente: los EEUU se convirtieron en el más importante exportador de cereales, mientras que muchos países perdieron el anterior autoabstecimiento. Casi el 40% de las compras en el mercado mundial de cereales las hacían los países pobres
. En 1968, estos países importaban el 78% de los granos exportados por EEUU
.

La producción excedente norteamericana se canalizó hacia los mercados internacionales con grandes, enormes subsidios. Uno de los mayores bajo la Public Law o PL 480, se envolvió bajo el concepto humanitario de “ayuda”. Los países “amigos” de los EEUU especialmente los pobres, se vieron sometidos a una oferta que no podían rehusar, porque los gobiernos de estos países pobres no podían enfrentar sus propios problemas: necesidad de productos manufacturados, demanda  por parte de una creciente clase media urbana, agricultura tradicional de rendimiento bajo y costo alto.

Pero la “ayuda” no era desinteresada sino representaba una gran estrategia. Al cambiar los hábitos alimentarios de los pueblos importadores, EEUU abrieron un gran mercado nuevo, y deterioraron la tradicional agricultura de estos pueblos. Al aceptar el pago en moneda nacional de los países importadores, impusieron en éstos compañías extranjeras de alimentación construidas con el mismo pago en forma de crédito; y al lograr todo esto, EEUU retiraron su “ayuda” de los países ya dependientes de ellos. 

Con la política de Libre Comercio, los que ganan menos y pierden más son los países pobres. En los ultimos 20 años, muchos campesinos han abandonado el campo, la agricultura, el cultivo del maíz ,van a EEUU convirtiéndose en peones de todo tipo, o trabajan en malas condiciones en industrias maquiladoras, o dedicándose al comercio ambulante. Algunos de los que siguen trabajando con el maíz ya empienzan a hacer muñecas con sus pajas secas del maíz, ya que un kilo de maíz se vende a un solo peso, y una muñeca hecha con paja del maíz se vende a 20 peso. Nada más que no hay muchos que la compren.

En 1996 México importaba 5 millones de toneladas de maíz de EEUU (el doble de la cuota pactada en el Tratado de Libre Comercio), y estos granos fueron de maíz amarillo y duro, más bien forrajero
. Diez años han pasados desde entonces, hoy nos dicen que de la necesidad anual de 20 millones de toneladas de maíz, México tiene que importar 8 millones por año. No pocos mexicanos nos expresan su preocupación por esta dependencia alimentaria. 

Otro serio problema se relaciona con la semilla del maíz, y se trata de un tema en plena discusión, que va más allá de la frontera de México, de América Latina, cuyo impacto será de largo alcance. 

Esta tecnología de los transgénicos se desarrolló en los últimos veinte años, pero de una manera muy rápida. Las grandes compañías de los países ricos están realizando una gran propaganda con la ayuda de poderosos anuncios y una importante parte de científicos. El gobierno mexicano dio una moratoria para la difusión de estas semillas, y un creciente movimiento no gubernamental está apoyando a esta política del gobierno.

Independientemente de que los transgénicos beneficien o afecten  la salud, existe una gran injusticia en torno a este fenómeno: respaldados por gran poder económico y tecnología avanzada, los países ricos se apoderan de los genes de las semillas, muchas veces provenientes de países pobres, y luego venden las semillas transgénicas a alto precio a los países pobres. Además, muchas semillas, por ejemplo, la de la marca “terminator”, sólo sirven para un año, los años siguientes, los campesinos tendrán que seguir comprandolas a las grandes compañías. La misma maniobra que la “ayuda humanitaria” norteamericana en otra época. En el caso del maíz mexicano, las grandes variedades de las semillas son el fruto de una milenaria civilización. ¿Cómo vamos a juzgar este problema de la patente? 

Otro problema relacionado es la contaminación ambiental. Una vez que estas semillas entran en un lugar del territorio nacional, se van a contaminar a los terrenos vecinos. En Puebla, los campesinos nos dicen que no van a comprarlas aunque quisieran probarlas, porque “van a contaminar a los vecinos”. Vimos en la estación de Chapultepec mucha propaganda del movimiento contra la entrada de las semillas transgénicas, considerando el movimiento como para defender la dignidad nacional, la identidad cultural y la unión con la Tierra Madre. 

En el metro Chapultepec, hemos visto una instalación del proyecto montada por un movimiento civil al respecto. La instalación consistirá en 59 manojos grandes de plantas de maíz que simbolizan las 59 especies de maíz indígenas reconocidas en este país. México es conocido como el lugar de nacimiento del maíz, lo que es considerado esencial en la identidad cultural, y también en la seguridad alimentaria del país. Cada manojo de maíz será aproximadamente de .75 cms. de diámetro, y cado manojo estará atado por el medio con una faja tejida.

La “Faja” (Litampachi en Totonaca, Ilpikat en Náhuatl) es un cinturón tejido de manera artesanal y usada por mujeres indígenas Totonacas y Náhuas de la Sierra Norte de Puebla. La importancia de la faja es para proteger a la mujer y su poder de reproducción, lo que es la fuente de toda la vida humana.

Atar el maíz con la faja simboliza la protección de la planta y a la Madre Tierra. Como la mujer, el maíz es la fuente de la vida para millones de campesinos y gente indígenas. Por eso, el maíz también debe ser protegido. Sin embargo, algunas de las fajas están modificadas, con colores diferentes, con otros diseños y tejido extraño, lo mismo que el ADN transgénico tiene modelos genéticos irregulares.

Las semillas transgénicas del arroz y de la soya ya han entrado en China. El arroz proporciona un tercio de la calorina necesaria para los chinos. Un tercio de la tierra cultivada para cereales está destinado al cultivo del arroz. China es un origen importante del arroz cultivado, donde se concentra una gran riqueza del arroz silvestre. China también es el origen de la soya, donde existen más de seis mil variedades de soya silvestre, representando el 90% de la misma en todo el mundo. La soya está relacionada a los intereses de cuarenta y seis millones de campesinos chinos. Sin embargo, una compañía de los EEUU ya ha comprado la patente de una semilla importante de soya china con su derecho en 101 países. En el año 2002, China importó más de doce millones de toneladas de soya, entre ellas, más de ocho millones toneladas de soya transgénica. La situación ha despertado un gran debate.
II. Papa

La papa, cuyo nombre científico es Solanum tuberosum, es voz quechua y con tal nombre se conoce en la América hispana a este tubérculo, que en España cambió su nombre por patata. Aunque el maíz, que fue un cultivo de subsistencia, tuvo más importancia que la papa, la papa ha sido y es muy importante en la historia y la actualidad para pueblos americanos, particularmente para los pueblos andinos que viven en una gran altura. 

En cuanto al valor cultural de la papa, el grupo editor expresó de esta manera en la presentación del libro Historia y Biografía de la Papa de Gustavo Valcarcel, conocido historiador y poeta peruano:

“La importancia de rescatar los valores y riqueza nacionales y darles la connotación y trancendencia que se merece, el reconocimiento de lo que significa la papa, más allá de ser un simple alimento infaltable en los modestos comedores campesinos y también presente en los comensales de todos los sectores sociales, nos lleva a publicar este libro... valores que nos son muy poco conocidos. Relievar la significancia de la papa va más allá de lo que ésta tiene de riqueza objetiva e intrínseca. Nos lleva a saber valorar lo que tenemos y reforzar nuestro espíritu nacional.”
 

1. El origen de la papa
Diferente del maíz, la papa está definitivamente comprobada que tuvo su origen como especie en el continente americano, y que fue domesticada en los Andes Centrales. Los Andes son en general un ecosistema muy heterogéneo. Sin embargo, es en los Andes Centrales del Perú y Bolívia donde la diversidad de papas cultivadas alcanza su auge y donde las condiciones de vida son más desfavorables. Existen una serie de factores que condicionan esta diversidad: la altitud, la latitud, el clima y el suelo. La papa crece desde el nivel del mar hasta 4000 metros sobre el nivel del mar, desde el sur de los EEUU y en todo Perú.

Hace 10,000 u 8,000 años, cuando se inició la agricultura en la “chacra primitiva” andina se encontraban diferentes especies de papas silvestres que se cruzaban entre ellas. A través de los años, el agricultor seleccionó híbridos que prodicían tubérculos más grandes, menos amargos y mejor adaptados a las diferentes condiciones de suelos y climas de los Andes peruanos. 

Ahora, en los dos lados de la frontera Perú-Bolivia, se encuentran 188 variedades  de papas silvestres, de una de éstas nacieron 8 especies con más de 4000 variedades de papas cultivadas, entre ellas, 55% se encuentran cerca del lago Titacaca, que puede considerarse la zona original de la papa, y más exactamente, la zona entre Puno y Cusco. 

Últimamente, junto con un profesor de la Universidad de Wisconsin, los investigadores del Centro Internacional de la Papa que está en Lima han descubierto que todos los genes de las papas existentes se relacionan de alguna manera con los encontrados en el Perú, por lo que se deduce que el origen de la papa es uno solo, y que está en el Perú, aunque en Venezuela y Chile también existen papas muy antiguas.  

Las evidencias arqueológicas, por ejemplo, objetos cerámicos de las culturas Moche (siglos I-VI) y chimú (siglos IX-XIII), indican que la papa era un alimento que formaba parte de la dieta de los antiguos peruanos. Los restos de tubérculos más antiguos se encontraron en tumbas de la costa que tienen una antiguedad de 7,000 años.

La domesticación de la papa “revela los grandes progresos agrícolas alcanzados en Sudamérica”, como decía Thomas H. Goodpeed en su artículo “Orígenes de la agricultura y el desarrollo de las civilizaciones” publicado en 1942, porque “si no se hubiese reconocido el principio de la propagación vegetativa (por tubérculos) que permite mantener inmutables las variedades seleccionadas… las selecciones originales de la papa no hubieran tenido éxito.”

2. La papa en la época prehispánica
No pocos estudiosos afirman que en el imperio Inca, no había el hambre, que el imperio era una especie de Estado socialista. Incluso se dice que “en el Antiguo Perú la alimentación tenía, tomada en su conjunto, un carácter más satisfactorio que la del aborigen actual”
. En el antiguo Perú, la papa jugó un papel decisivo. Los antiguos peruanos conocieron unas doscientas cincuenta variedades de la papa. 

Un singular invento de los pueblos andinos era el método de la deshidratación de la papa, del que salieron el chuño y la moraya. La expresión chuño pertenece tanto al quechua como al aymara; tunta es un sinónimo aymara para la palabra quechua moraya.

Prestigiosos historiadores del Perú como los doctores Luis E. Vacácel y Alberto Tauro del Pino, ponen énfasis en la trascendencia civilizadora que tuvo la deshidratación de la papa. 

La papa se divide en papa dulce y papa amarga. A partir de 3600 metros sobre el nivel del mar para abajo, sólo se cultivan papas dulces. Hay un tipo de papa, que es amarga, que sólo existe en la altura de 3400 a 4500 metros sobre el nivel del mar. El chuño y la moraya se obtienen a base de la papa amarga, con el fin de guardar la papa seca para todo el invierno. 

En cuanto al origen del chuño, hay una linda leyenda: hace 10000 años, en un día de agosto, cuando de día la temperatura era de 35 grados, y por la noche, de 1 a 10 grados, un hombre primitivo tenía mucha sed, descubrió tubérculos bajo tierra, lo probó y le pareció muy amargo. Los dejó en el suelo, y los cuales se deshidrataban poco a poco. De ahí el inicio del chuño. 

El complicado proceso del chuño se puede simplificar en los pasos de tender la papa al sol de día, tenderla al hielo de noche, y luego la pisan con los pies suavemente para que la papa pierda toda humedad. La diferencia de la moraya consiste en escoger la papa blanca y remojarla en el agua después de secarla al sol y al hielo, con el fin de quitarle la amargura y conservarle la blancura. Así que la moraya era más valiosa y muchas veces era privilegio de la clase aristocrática incaica.

La papa deshidratada tiene menos peso y más fácil de transportar, así que en el imperio Tahuantinsuyo, el chuño era enviado a las despensas del inca, a fin de ser distribuido desde allí a las regiones necesitadas. Las papas deshidratadas y la carne fresca de camélidos eran remedios de la subsistencia alimentaria en tiempos de guerra y de catástrosfes naturales. De modo que estudiosos comentan que los incas pensaban siempre en el mañana. 

El chuño era tan valioso que “muchos españoles se enriquecieron y fueron a España prósperos, con solamente llevar este producto a vender a las minas de Potosí”, según describía Pedro de Cieza de León, cronista español del siglo XVI
. 
Para conservar la papa por tiempo más largo, los habitantes andinos añadían a los tubérculos depositados una gran cantidad de muña, una flor labiada aromática que contiene menta, y que es muy eficaz como medio de protección contra toda clase de parásitos (hongos, bacterias e insectos).

En cuanto a la infraestructura de aquella época, persisten como evidencias magistrales los andenes, los “waru-waru” o camellones, las chacras hundidas, las represas. En Ollantaytambo de la región de Cusco, en el mismo Machu Picchu, hemos visto muchos andenes, algunos en ruinas, otros todavía en uso. En el pueblo Yanque de la región de Arequipa, se puede ver andenes muy antiguos, algunos se quedan como ruinas por falta de obras de irrigación, pero según nos cuentan, antes de la llegada de los españoles, existían acequias (en el quechua se llama yarka) para traer el agua de la sierra nevada Misti. 

Muchas de estas obras siguen siendo utilizadas, pero otras, tal vez la mayor parte, han caído en desuso. Actualmente, el 80% de la tierra de papa en el Perú depende de la lluvia, sólo 20% es tierra de irrigación. Ramiro Ortega, agrónomo de la Universidad Nacional de San Antonio Abad de Cusco nos decía que los incas tenían muchas obras hidráulicas, abandonadas después de la llegada de los españoles, cuyo único interés era la extracción del oro y la plata. Pasó lo mismo con la antigua tradición de utilizar el guano como abono natural. Según Gracilazo de la Vega, “al tiempo de la cría, a nadie era lícito entrar en las islas so pena de la vida, porque no los asombrasen a las aves y echasen de sus nidos”.
 Mientras que durante todo el periodo de la Colonia el guano fue muy descuidado y apenas se recuperó hasta el siglo XIX. 


El culto de los antiguos pueblos andinos tenía como contexto el ambiente de su vida cotidiana en la que la producción alimentaria era un elemento central. Por ejemplo, los serranos que vivían en la parte alta de los Andes ponían especialmente el énfasis en el culto al sol, porque en las zonas más frías es más evidente el rol estimulante del calor del sol en el crecimiento de las plantas. Ellos adoraban también a una diosa, Pachamama, “Madre Tierra”, mientras que los de la costa tenían un equivalente antropogeográfico en Cochamama, “Madre Mar”. 

Si bien el maíz es más importante que la papa, en los mitos relacionados a la astronomía, la papa fue un símbolo de energía, porque es un cultivo que se renueva por sí y no se pierde, si se compara con el maíz, especie que depende exclusivamente de un agente externo, como el hombre, para renovarse.

3. La difusión de la papa en el mundo
Es muy limitada la información en cuanto a la época en que se habría iniciado la difusión de la papa en el mundo. Ahora en 250 países del mundo se cultiva la papa. Durante mucho tiempo, el orden de los países en cuanto a la cantidad del consumo de la papa era: Rusia, Alemania, Holanda y Francia, y ahora China es el mayor país productor y consumidor de la papa, donde se cultivan tres millones de hectáreas de papas. El consumo per cápita por término promedio en China es de 230 toneladas, mientras que el de Perú es de 30 toneladas (hace treinta años era de 130 toneladas).
Después de que Colón conoció la papa, la cual se difundió primero a las islas Canarias, donde actualmente existen papas de colores. En 1532, Pizarro llegó al Perú, cuarenta años después, la papa llegó a Canarias，y luego, de España a Italia. Alrededor de 1600, se difundió a Inglaterra. En 1800, por una enfermedad de la papa que sufrió Irlanda, la papa americana fue introducida de nuevo desde Chile. 


Existen opiniones fundamentadas de diversos expertos, como Hawkes, Ochoa y Salaman, que la papa cultivada en Europa puede haber sido una adaptación de la subespecie andigena, que habría sido llevada desde Colombia o el Perú.


Al comienzo, la utilizaron en Europa para alimentar a cerdos, o la plantaron en el jardín como algo exótico. Los españoles se abstuvieron de propagarla porque suponían que la papa inhabilitaba a los campos para posteriores cultivos, e incluso algunos aducían que en la Biblia no se había mencionado esta planta. Se trata de antiguos prejuicios en la leyenda negra de la papa. En Francia, se la calificó de “peligro afrodisíaco”, porque no nació de la semilla visible, “era un engendro causante de la lepra, la sífilis y la escrófula”
. 

El que impulsó con mayor éxito la difusión de la papa en Europa fue el farmacéutico y filántropo francés Antonio Augusto Parmentier del siglo XVIII. Ordenó primero plantarla y custodiarla con vigilancia, pero abandonarla de noche intencionadamente para que los vecinos celosos la robaran. Este hombre llegó a preparar un banquete con diversos platos, bebidas, hechos todos con la papa, al que asistieron muchas personalidades de la época. Incluso se circulaba la versión de una anécdota según la cual, el rey Luis XVI le dijo a Parmentier que “Francia le agradecerá a usted algún día por haber hallado pan para los pobres”.

La introducción de la papa fue por objetivo contra la hambruna, y este objetivo se cumplió. Entre 1845 y 1850, en Irlanda la papa llegó a ser un importante alimento, y casi al mismo tiempo, tuvo lugar en ese país la famosa enfermedad de la papa, consecuencia de la cual, millones de irlandeses murieron por la hambruna, y otros 1.5 millones de habitantes se trasladaron a América del Norte y a Austria, donde hoy día existen cuarenta millones descendientes irlandeses que constituyen uno de los mayores grupos étnicos de estos países.


Carlos Marx en su obra La lucha de clases en Francia de 1848 a 1850 citaba dos acontecimientos económicos mundiales que aceleraron el desasosiego social y hasta que provacaron revueltas. El primero de ellos es “la plaga de la patata y las malas cosechas de 1845 y 1846”
.
Se cree que la papa pasó por Filipinas y luego a través del mar llegó a China a finales del siglo XVII (1650 sigún algunos investigadores). Una vez arraigada en China, se cultivaba en todo el país, por su poca exigencia sobre el ambiente y el suelo. Se convirtió en la salvavida de los campesinos en los años de catástrofe natural. 


La papa así extendida al mundo entró también en el arte y la literatura. Van Gogh nos dejó su “Gente comiendo papa”. Shakespeare la describía en su obra teatral. Pablo Neruda en sus Odas Elementales escribió versos como tales:

“…Profunda/ y suave eres,/ pulpa pura, purísima/ rosa blanca/ enterrada…/ …enemiga del hambre/ en todas las naciones/ …heroína de la noche/ subterránea,/ tesoro interminable/ de los pueblos” (fragmentos de la “Oda a la Papa”, Pablo Neruda, 1968)

4. La tradición viva
Actualmente, en el Perú se siembra y produce la papa en diversas condiciones: punas secas, punas húmedas, valles interandinos de la sierra, vertientes orientales húmedas, vertientes occidentales subáridas y en los valles costeros subdesérticos. La altitud sobre el nivel del mar determina la presencia de tres zonas de producción, las que determinan, a su vez, tres “Campañas Agrícolas” de papa que se diferencian por la oportunidad de siembra y cosecha.


En la costa, cuya área de siembra representa 5%, se siembra de abril a julio, se cosecha de julio a noviembre; en la serra media, 15%, se siembra de julio a agosto, se cosecha en diciembre a febrero; en la sierra alta, 80%, se siembra de septiembre a noviembre y se cosecha de marzo a junio.

Actualmente, en el Perú se cultivan 300,000 hectáreas de papas. Entre ellas, sólo 40,000 hectáreas se sitúan en terrenos de 3000 metros para abajo, la mayor parte de los terrenos se sitúan sobre 3400 metros para arriba, porque el originen del cultivo de  la papa era en tierras a más de 4000 metros sobre el nivel del mar. En esta altura, cada campesino cultiva más de 100 variedades de papas.

En Yanque, un pueblo de la provincia de Arequipa, cada familia antes tenía 10 tobos de tierra (un tobo equivale a un tercio de hectáreas). Ahora teine menos tierra. Si cultivan papa de buena variedad, cada planta da 5 kilos de papas, con lo que se puede mantener la vida. En muchos lugares de los Andes, la forma de cultivo de la papa sigue siendo tradicional. Cuando plantan la papa, tres personas trabajan en grupo: uno excava el hoyo, otro pone el tubérculo, y el tercero pone el guano, sistema antiguo que se llama chuki. Rige la rotación en la misma parcela dividiéndola en cuadros, y cambian el hoyo de la siempra cada dos años, para que la tierra descanse por turno. También plantan el haba en el campo de la papa para aumentar el nitrógeno en el suelo. Todos estos métodos los han heredado de sus antiguos antepasados. Cada año, al iniciar la siembra, se festeja la fista de San Lucas, adornando a los bueyes con fajas de colores. 


En Chivay, de la misma provincia de Arequipa, que contiene 19 pueblos, hay una comisión conjunta de la administración del agua. En Yanque, uno de éstos, hay una comisión de usuarios del agua formada por 7 miembros. Por este mecanismo, hay pocos conflictos sobre el uso del agua. La comisión dirige el trabajo anual de 4 días para limpiar las acequias, que ha heredado del antiguo yarka jasbi. El agua se mantiene en el koqia (estanque) por la noche.

En los Andes, en vez de utilizar insecticidas, se usa el método tradicional contra los insectos. Por ejemplo, cultivan muña, una yerba que puede matar a gusanos de insectos, también cultivan eucalipto, palma real, plantas que tienen el olor fuerte. Además, utilizan el cultivo mixto, cerco de plantas con este objetivo. 

En las ciudades peruanas, es un fenómeno común que la gente gusta de tomar varios tipos de te caliente, mezclado con diversas hierbas medicinales andinas. Se consume mucho quinua en muchas formas, un grano andino muy nutritivo cuya importancia está siendo reconocida cada día más. 

Actualmente tres millones peruanos, y una importante parte de la población boliviana, todavía consumen el chuño. Lo aprovechan para hacer sopa, lo molen o lo cocinan al horno.


Timpu, en quechua quiere decir “cocer en el agua”, es la forma más típica venezolana de comer el chuño, que consiste en cocinar el chuño junto con la harina del maíz, haba y la papa fresca. En Puno, probamos una sopa de borrego, que contiene el arroz, la papa y el chuño.

Muchas antiguas formas en la cocción de la papa se han perdido. Si la papa blanca es la más conocida en el mudo, es porque la papa frita es muy difundida. Pero últimamente se descubre que probablemente la papa frita es venenosa de comerla a la larga, de modo que en los EEUU ya se prohibe la propaganda de papa frita para la alimentación en las escuelas. Mientras que en el campo del Perú, la pachamanca, asar  la papa junto con otros alimentos en un gran hoyo en la tierra, todavía tiene mucha vida, sobre todo, en el mes de mayo cuando se cosecha la papa.

La papa blanca es bien conocida en el mundo, pero en los Andes hay toda una serie de papas de diferentes colores. Las papas azules, negras son cada vez más acogidas por disponer de elementos anticánceres. En los EEUU se ha comprobado que una variedad de papa roja tiene función anticáncer, mientras que la papa roja de los Andes es diez veces más anticáncer que su hermana de los EEUU.

Aún se nota entre campesinos andinos un sentimiento de orgullo por sus papas y culturas originales. En las ruinas de Sacsayhuamán del Perú, nos encontramos con un grupo de campesinos de Huancavelica. Nos contaban con entusiasmo que viven en las montañas a 4600 metros sobre el nivel del mar, donde existen más de 2500 variedades de papa. Pero por el bajo precio de la papa (de veinte a treinta centavos del sol peruano por kilo), los campesinos obtienen poco ingreso, por eso habían esperado mucho tiempo antes de poder visitar Cusco, aunque viven cerca de este patrimonio nacional. Nos decía una maestra del campo que el valor de la contribución de la papa peruana no ha tenido el debido reconocimiento. Cuando les preguntamos si existen leyendas acerca de la papa, nos contestaron con una clamación casi unánime que “hay muchísimas”. Nos hablaban por su iniciativa en quechua y nos despedían en quechua con mucha alegría. 

5. Actuales problemas
No pocos estudios demuestran que el valor de la cosecha de la papa por un año en todo el mundo era mayor que el de todos los metales valiosos extraídos de América Latina durante todo el periodo colonial. Sin embargo, una buena población como descedientes del grandioso pueblo contribuidor hoy vive en una dramática pobreza y miseria. Por cualquir razón que sea, eso es injusto. Algunos dicen que la poca tierra es un importante motivo. Pero esto dista mucho de ser una explicación suficiente. En el antiguo imperio incaico, el pueblo ya sabía economizar la tierra y aumentar el rentimiento con andenes y obras hidráulicas. Hoy día las ruinas de éstos nos hacen reflexionar sobre otras explicaciones. En un mundo en que la tecnología avanza a pasos gigantescos, el rendimiento de la producción de la papa ha disminuido en el Perú a una cuarta parte respecto a hace treinta años. 

Muchos campesinos se quejan del bajo precio de la papa, por eso muchos campesinos abandonaron el cultivo de la misma, o abandonaron su tierra. Cerca de Arequipa, visitamos algunas chacras de un pueblo que se llma Pedregal. Antes se cultivaban la papa y el maíz. Pero por el bajo precio (en el camino de Cabanaconde a Arequipa, una chica que vendía yugur en el autobús nos dijo que la papa se vendía a diez centavos por kilo, o sea, tres centavos del dólar norteamericano), ahora muchos dejan el cultivo y empiezan a criar vacas para vender la leche, o cultivar las tunas para vender el cochinillo, un tradicional colorante rojo. En Chinchero, pueblo de la región de Cusco, conversamos con un campesino que estaba construyendo su casa. Se quejaba de que en esta zona falta agua. Aunque él mismo hacía el adobe con tierra y paja del monte, tenía que comprar el agua en tanques que le costaría 240 soles (80 dólares norteamericanos). El cultivo de la papa no puede traerle dinero necesario, tenía que ir a Quiyabanba a trabajar de peón en temporada de la cosecha del café. 

Mientras tanto, el turismo está en un gran auge. Pero para muchos, el turismo no es una manera de mostrar al mundo el patrimonio nacional sino es una manera para resolver la básica necesidad de subsistencia. Hoy día, muchos campesinos viven del turismo, no hay duda de que, el turismo ha creado oportunidades de trabajo, pero por otro lado, ha envileciado la moral de un pueblo. Cuando los campesinos venden sus objetos artesanales persiguiendo al turista con humillación, es otra forma de pedir la limosna. En Oyantaytambo, una niña harapienta nos repetía sin ninguna expresión facial que “voy a cantarles una canción en quechua”. En Cusco, un niño extendía su mano, con diez dedos cubiertos de muñecos de alpaca, vicuña, hacia los turistas, que detrás del vidrio del lujoso restaurante se reían a carcajadas...

Por el comercio turístico, el pueblo está perdiendo la tradicional hospitalidad y candor. En Yanque, el interesante relato de un viejo, conocerdor de la historia de su pueblo, terminó en un pedido de “una propina”. En Chinchero, la conversación muy natural con un campesino arriba mencionado también terminó de la misma manera. 

Con este tipo de humillación generalizada, el pueblo no puede sino aceptar sin indignación ni protesta la porquería cultural globalizada. En nuestros viajes por Perú y México, en lo autobuses de muy buenas condiciones, el 99% de las películas que se pusieron eran las peores películas norteamericanas. En el largo viaje de noche hacia Arequipa, se puso el video de una película de malísima pornografía ante ojos de las niñas menores de quince años de edad. No entiendo por qué sus padres no protestaron. Violeta, la estudiante peruana de agronomía, nos decía que ahora la juventud ya se siente avergonzada de hablar el quechua, de vestirse con su ropa tradicional. 

Si nos dejamos arrastrar por la tendencia neoliberal sin ningún análisis y resistencia necesaria, la crisis cultural no estará lejos. En México, un cura de Puebla nos explicaba su trabajo junto con el pueblo por un Turismo Justo. Este consiste en que el pueblo sea el dueño de su propia cultura explicándola de su propia manera, que el turista viva en casa de campesinos para conocer la realidad nacional y al mismo tiempo traiga ayuda económida directamente al campesino. En Michoacán, unas monjas que trabajanban con los campesinos nos contaban que las mujers purépechas aún no se habían contaminado del vicio mercantilista del turismo. Bordaban las ropas y fajas de acuerdo con el diseño y el color tradicionales que nacían de su corazón en compromiso con Dios. No queríen modificarlo aunque el cliente le ofrecía alto precio por su pedido. 

Otro problema es la poca importancia que se da en la investigación científica sobre los cultivos tradicionales, como consecuencia de la falta de conciencia sobre el valor de su propio patrimonio.

El pueblo andino sigue dando sus contribuciones al mundo. La papa tiene dos formas de reproducción: por el tubérculo y por la semilla. Las silvestres se reproducen por las semillas. Si las guardan bien encerradas con un 5% de humedad, éstas duran hasta 100 años. Los genes de las 188 variedades de papas silvestres en los Andes son muy importantes. El mayor interés por el conocimiento de las especies de papa, data de 1925 para el mejoramiento genético. Se reconocen dos centros nítidos de la diversidad de la papa: el primero, en México Central; y el otro, en los altos Andes del Perú y Bolívia hasta el noroeste de Argentina. Entre estos dos focos, son los Andes Centrales correspondientes al Perú y Bolívia, donde se ha encontrado la mayor diversidad de especies de papa. Como en Europa hay comparativamente pocas variedades de papa, es más frecuente la enfermedad, mientras que en América del sur, es más fácil de controlarla por que la diversidad de la papa es una salvación. Por ejemplo, en el sur del Perú existen 1200 variedades de papa. Para enfrentar a la enfermedad de la papa, los científicos europeos llegaron a México, encontraron un tipo de papa silvestre, aprovecharon el gen de ésta en contra de la enfermedad. Ahora, no pocas variedades de papas contienen el gen de dicha variedad de la papa mexicana. El profesor Ramiro Ortega nos dijo que: “Todo el mundo viene al Perú en busca de las variedades contra la enfermedad, pero el mismo Perú tiene muy poco beneficio por eso. Es injusto.” Este agrónomo trabajó decenas de años en este área, visitando las comunidades campesinas, acumulando muchísimas fotos, diapositivas sobre las tradiciones agrícolas de la región, pero le dan poca atención. Los valiosos datos están durmiendo mientras que él se preocupa diariamente por el presupuesto de las investigaciones. 

En el famoso Centro Internacional de la Papa, preguntamos al ingeniero Salas si hay un museo sobre la papa en el Perú, nos dijo que habría en el futuro. Mientras que en Alemania, hay museo de la papa, hoteles relacionados a la papa, momumento a la papa, donde están grabados los nombres de los que han contribuido a la papa; todos los años, se selecciona “reina de papa” en las zonas productoras de la papa. 

Esta no es la culpa del pueblo, ni siquiera es culpa exclusiva de sus gobiernos. Detrás de esto existen explicaciones más profundas. 
Conclusiones

Para aclarar el complicado binomio de “identidad nacional y globalización cultural”, hay que diferenciar primero dos términos: “mundialización” y “globalización”, términos un poco forzados por la necesidad. 

A mundalización me refiero como la normal y natural comunicación e intercambio entre los pueblos cada día más aumentados. Este proceso es en general sano y comenzó mucho antes que el otro proceso de la actual globalización. 

“La abuela Huang Dao”, una sencilla campesina china del siglo XII, llevó la técnica de hilar y telar a la región de Asia sudoriental, y así se quedó en la memoria del pueblo chino y los pueblos de esta región asiática. Zheng He y su gran flota del siglo XV que viajó a través del Estrecho Málaga, hasta el Golfo Pérsico, tenía por objetivo cultural y se efectuó de manera generalmente pacífica. El invento chino del papel se difundió a Europa a través de Córdoba en la época de Al-Andalus musulmán. En América, el remoto comercio de trueque entre los pueblos de sierra y de costa, las deidades, mitos comunes o similares para pueblos de diferentes culturas. En España, las obras hidráulicas que se han heredado del imperio romano, de Al-Andalus hasta hoy día aún vigentes... los ejemplos son innumerables, y el actual ingenioso internet lleva su evidente aspecto positivo (al no negar su otro aspecto nefasto) de facilitar enormemente la comunicación y la adquisición de conocimientos, sobre todo, considerándose su bajo costo económico, al que podemos llamar “el lujo de los pobres”. 

A “globalización” me refiero como el actual proceso desfigurado, en el que so pretexto de la anterior mundialización se está imponiendo un modelo capitalista, cuya remota referencia fue el sinietro negocio triangular con la trata del esclavo negro como un eslabón. Este modelo de la globalización adolece de dos “pecados originales”, si vale esta metáfora, el concepto mercantilista del “desarrollo” y el camino inmoral para alcanzar este “desarrollo”. 

Desde 1492, este modelo capitalista empezó a tomar un ímpetu y una dimensión sin precedentes en la esfera mundial, cuya esencia eran las ganancias. La codicia por el oro y la plata era la señal simbólica. El neoliberalismo es su expresión moderna. En este contexto, la eficiecia productiva, el crecimiento económico y otros elementos propios de las culturas económicamente avanzadas se convirtieron en las normas para juzgar el nivel de una civilización. Bajo estos conceptos modernos, la conciencia sobre la Tierra Madre, la economía equitativa, y la seguridad alimentaria... comprendidas en las cultruras antiguas de esta América fueron eliminadas o menospreciadas. El olvido de esta conciencia adquirida por los pueblos en su prolongado contacto con la naturaleza y consigo mismo, el predominio de los conceptos mercantilistas sobre el desarrollo, son el causante de la moderna confusión sobre qué es la razón de la vida, la dignidad humana, la felicidad, la convivencia armónica, etc. Si no revolcamos el establecido concepto mercantilista del desarrollo, nunca conseguiremos un sano desarrollo para la humanidad. 

El error subconsecuente de este desarrollo mal concebido son los remedios para alcanzar este “desarrollo”. El objetivo justificó el método. Bajo este concepto lineal del desarrollo, los crímenes han sido silenciados, la gran injusticia ha sido perdonada y los crímenes, la injusticia están repitiéndose día a día frente a nuestros ojos. 

Aceptado el mito de la alta civilización europea y la propia inferiolidad cultural, los pueblos marginados no pueden sino aceptar con toda veneración el enajenado modelo occidental como la única alternativa. Esta es la tragedia de nuestro mundo actual. 

Todos los pueblos quieren saludarse y entenderse mutualmente, y la humanidad, a pesar de sus diferencias, es una sola misma. Las fronteras desaparecerán tarde o temprano. El nacionalismo perderá su sentido de estar algún día.

Sin embargo, frente a la ambición de pocas potencias de imponer su propio modo de vida, uniformizando al mundo entero, sojuzgando a los demás en beneficio de sus egoístas intereses, los pueblos deben enfatizar y defender su propia identidad como pueblos, como culturas con historia, con razón de ser, identidad que de ninguna manera debe ser negada ni borrada. De esta identidad renacerá su orgullo, su convicción, su coraje para emprender otro camino posible, con miras a crear su futuro diferente del actual modelo establecido. He aquí la conclusión que nos ayudó a obtener la historia de los cultivos tradicionales en América Latina. 
El trabajo terminó en 2005
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