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L g Comunidad Kondorwgirg

Los originarios estamos volviendo las cosas a su lugar. Nuestros antepasados vivian aqui. Nos sentimos del
pueblo originario. Antes éramos solamente Potrero de Castilla, ahora nos hicimos comunidad y la tierra
asi va pasando de generacién en generacion. Todos nos tenemos que ayudar, cuidar. Si queremos luchar, nos
tenemos que acompafiar. Van a venir tiempos feos, debemos ponernos firmes, acompafiarnos. Hay que buscar
union. Nosotros no necesitamos un pedacito de tierra, necesitamos nuestro territorio para pastorear a los
animales y sembrar nuestras semillas, por eso nos juntamos e hicimos comunidad.

En una comunidad entre todos nos ayudamos como vecinos. “Alld vivian mis abuelos, acd mi mamd, mas
lejos el otro vecino. Todos teniamos sembrados y animales, nos cuidabamos mutuamente”. Eso seria
lindo que no se pierda, ademés de las marcadas, las sefialadas, lo de las coplas y todo lo demés. Que se man-
tenga el respeto, la dignidad. Una vida sana, una vida de comunidad. Lo primero que tiene que hacer una
comunidad es respetarse: respetar los lugares, ensefiarles a los hijos a respetar a los demas. Después solidaridad,
cuidarnos entre nosotros; hay gente por ahi que esta sola, avisar si le pasa algo. Kondorwaira, la comunidad, es asi,
se cuida. Que no se pierda ese respeto. Somos la gente del campo, que quede esa riqueza, esa costumbre.

Somos una comunidad reconocida Kolla, de los cerros, de la cultura andina. Kondorwaira es un nombre quechua
que significa “condor al viento”. El condor es el ave que més alto vuela, es como el rey de las aves. Cuando vas a
Potrero, enseguida aparece el céndor. Siempre aparece arriba, te mira, te da vueltas y se mantiene vigilante.

El territorio que habita la comunidad Kondorwaira se ubica al noroeste de Argentina, provincia de Salta, departamento La Caldera. Incluye
diferentes pisos ecosistémicos que van desde bosques montanos a pastizales de altura. Geogréficamente pertenece a la alta cuenca del rio
Mojotoro y se ubica a escasos kilometros de Salta Capital. La dindmica territorial incorpora las localidades urbanas de Vaqueros, La Caldera
y barrios de la zona norte de la ciudad.
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NUESTRO TIEMPO REDONDO

En nuestra comunidad, las cosas
que hacian nuestros abuelos y que también hacemos
nosotros, las realizamos en un tiempo al que le llamamos redondo.
Con el tiempo redondo sabemos cuando llegaran las lluvias y aumentaran
los caudales de los rios, cudndo llegaran los frios y mermaran los pastos.

El tiempo redondo nos permite organizarnos para cuidar a los animales de la hacienda,
buscar los mejores pastos para que siempre estén bien alimentados, hacer quesos y venderlos,

carnear y preparar el charqui; preparar la tierra, trabajar el rastrojo, levantar su cosecha y guardar
las semillas para el siguiente afio; recolectar los frutos y las hierbas que tenemos a nuestro alrededor,
preparar diversas comidas y bebidas.

Este tiempo nos anuncia cuando hay que esquilar a las ovejas, tomar la pushka y ponernos a tejer; cudndo
hay que salir a buscar el barro y la pirca para transformarlos en ollas o tinajas; cuando hay que preparar el
cuero y ponernos a trenzar. Con el tiempo redondo sabemos que llegé el momento de corpachar la tierra y
agradecer por sus cosechas, frutos y todo lo que la Pachamama nos da.

“:De qué vivimos? De eso, vos ya vas a ir viendo de qué vas viviendo". De la siembra, de los tren-
zados, de levantar los chivitos, corderos y terneros, de hacer los quesos en verano y venderlos. Y ahi vuelves
otra vez todo el invierno a hacer los telares. Entonces ahi esta la ronda de como vive la gente, esta
|a actividad redonda de todo el afio. Nuestros abuelos asi nos han ensefiado, y nosotros asi les hemos
ensefiado a nuestros hijos.

Ahora en el cerro ya no hay tanta gente. Antes sabian andar, pero un montén, de un lado y del
otro lado llegaban todos a caballo. Donde vivimos ya no quedan muchos jévenes, estamos
grandes, viejos nomds, la juventud no. La juventud se ha ido toda a la ciudad y aca
estan los mayores. Pero los chicos tienen que trabajar en el campo, la siem-
bray la hacienda. Aqui se sabe todo. Por eso es importante contarles
¢ la vida, cdmo vivia nuestra familia, cémo se trabaja. Si
LN ellos no lo hacen, ;coémo van a aprender? &
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Este libro es para que no se pierda lo que sabemos y nuestros
hijos y nietos lo puedan saber. Este libro narra nuestros sa-
beres y nuestra forma de convivir con la naturaleza. Con este
libro queremos que nuestros hijos no se olviden de sus raices
y se animen de nuevo a vivir el tiempo redondo.
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y nuestro cqlendgrio s

En nuestra comunidad el tiempo redondo tiene dos temporadas: /a temporada de Iluvias/pasto (verano)
y la temporada de frio/poco pasto (invierno). Dependiendo de la temporada en la que nos encontremos,
son las actividades que vamos a realizar. El calendario presentado en este libro muestra las actividades hechas

durante todo un afio.
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VACACTONES

Nuestras vivencias y actividades cotidianas estan en estrecha vinculacién
con la luna y el sol; ellos nos dan siempre sus sefias. La luna siem-
pre te guia para adelante, es como una gufa de energia buena, por eso
uno busca la luna en el momento que mas energia tiene que es la luna
llena. La luna va creciendo de chiquita hasta llenarse, asi va creciendo en
energia, es cuestion de energia lunar para la prosperidad y abundancia.
Todo lo que hacés es segtn la luna, absolutamente todo seguin la luna: si
es sefialada, si es marcada, si es sembrada, si es cosecha.

La marcada y sefialada se hace por el tiempo de la luna creciente, o podria
serluna nueva o llena, no se hacen sin la sefial de la luna. Si vos haces en
menguante, con la luna que pasé de llena y se va achicando, no es con-
veniente. Hay gente que no cree y hace la marcada en cualquier dia, pero
nosotros si nos manejamos con la luna, y por eso lo hacemos asi. En
cambio, cuando se va a capar al animal, se tiene que hacer en luna chiqui-
ta porque puede sangrar menos. La luna nos ayuda a curar los animales.




NUESTRO TIEMPO REDONDO

En el tiempo de las siembras también se usa la luna.
Se dice “Ahora ya estd la luna nueva o cuarto
creciente, voy a sembrar”. Se siembra entre nueva
y creciente y también hasta la llena, pero siempre para
creciente. Se usa para sembrar, para que la cosecha
sea abundante.

Antes cuando no habia reloj te orientabas con el sol, en
la madrugada te guiabas con el lucero de la noche o las
Tres Marias. El sol da la hora: cuando mds oscuro se va
serenando, la hora apenas va a empezar; cuando esta
mas luminoso es la hora del dia. Te orienta el sol. Dicen
que cuando el rayo te pega, te deja con algtin don.

El viento es impredecible. El viento viene en mayo, de
mayo hasta noviembre. En la zona nuestra, se puede
llegar a tener los cuatro climas en un solo dia, como
el otro dia: llovi6, nevé, corrié viento y salié el sol.
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Sabemos cuando va a cambiar el clima. Se entiende
el nublado, las nubes, cuando corre viento, cuando
va a granizar. Cuando en el cielo se ponen las nubes
bien menuditas y blanquitas, eso es ya para que gra-
nice. Cuando estd nublado bajito y empieza a ponerse
amarillento en medio de la neblina, es porque va a
continuar el tiempo feo. Cuando va a venir el viento,
las nubes se ponen chaska y si ya se pone rojo, seguro
es viento.

Ademds, hay otras creencias: Cuando hay un fuego
lindo, hermoso en la noche, te anuncia que al otro dia
va a amanecer lindo. Cuando canta el gallo de tarde
anuncia que al otro dia va a estar feo. El cascarudo -
como le decimos nosotros-, cuando en la tarde sale a
volary pasa, te avisa mal tiempo. Si el dguila comienza
a bailotear, viene mal tiempo. Si los toros empiezan a
balar es porque va a llegar la tormenta.







NUESTRQO TIEMPO REDONDO

En nuestra tierra lo que mds se siembra es maiz y papa. También se siem-
bra oca, yacdn, habas, arvejas, zapallo y otras verduras. Antes, cuando éra-
mos chicos, se sembraba mds maiz, mucha papa andina, papa lisa, ocas
y algunas verduras. Asi sembrabamos todos. Algunas variedades de
maiz y papa ya se estan perdiendo. Al no conocerlas en el pueblo, eran
dificiles de vender.

La papa criolla es igual a /a papa andina que le dicen. Hay de todos
colores: colorada, overa, carne amarilla, blanca criolla, cuarentona, overita
colorada, tuni y otras. Se da linda la papa criolla. La papa blanca que del
pueblo llevamos, es delicada. Apenas pasé la flor, al poco tiempo, la tenés
que cosechar porque ya se pudre todo. La que tenemos arriba, la colorada,
esa no se pudre tanto, cosechamos més allé de abril. La oca también se da
linda. Asi se dan las ocas: amarilla, rosa, roja y blanca.

El maiz fue, es y serd nuestro principal alimento. Se siembra en
los rastrojos cerca de noviembre. Es el maiz criollo, chiquito, de ocho rayas.
Tiene mucho mas grano, es amarillo y de varios colores. Es dulce, riquisi-
mo. También tenemos maiz capia, blanco, colorado y al que le llamamos
garrapata. El maiz es parte de nuestra alma. Siempre ha representado
algo lindo para nosotros.

En algunas familias, toda /a verdura se siembra al mismo tiempo que la
papa. En la huerta, se siembra lechuga, acelga, zanahoria, zapallo, habas
y arvejas. Todo esto lo sembramos en verano, porque en invierno las
heladas no dejan.




La Siembra

Se elige la semilla de la papa y el maiz, para guardarla. Se busca la mejor mazorca con los mejores granos,
bien maduros. Se saca de la parte de en medio de la mazorca, los mejores granos. La semilla de la papa hay que
guardarla elegida. Cavas un pozo, primero pones paja, luego papa, otra vez paja y encima la tierra. Eso se llama
"hoyos". Cuando llega su tiempo, hay que sembrarlas antes de que broten.

La variedad de semillas que quedan, ya son pocas, antes habia més. Algunas variedades ya se perdieron, porque
se siembra poco, y el tiempo estd cambiante.

La semilla guardada tiene que ser de este afio que cosechamos, es especial para sembrar. Si la tenés guardada
mucho tiempo, después la siembra no da, es un trabajo perdido. Es bueno sembrar con semilla nueva.
Entonces nace todo parejito, y se cosecha lindo también.

Las semillas se chayan para la siembra. Se les echa agua bendita, toda la bebida que lleva y después la
coca. Para sembrar, nosotros pagamos bien la tierra, y recién empezamos a semillar. Todo se ofrenda. Hay
que pagar bien al rastrojo; a la tierra hay que pedirle permiso: “Voy a hacer este trabajo, voy a sembrar” Al
rastrojo se entra por la cabecera y ahi tenés que hacer el pocito para pagar la tierra. Si pagds bien, haces coquear
la semillay sembrés pidiendo a la Pachamama, tendrds una buena cosecha. Siempre se tiene que pagar.
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En septiembre-octubre ya estamos arando, porque
son las dltimas heladas y empiezan las primeras |lu-
vias. Primero se prepara la tierra con mulay arado,
después hay que dejar como una semana y recién se
puede echar la semilla. Otros sembramos a pico, nada
de arado. Nuestros abuelos araban con bueyes. Tene-
MOos para arar, pero como en ese tiempo los animales
estan flacos porque escasea el pasto, lo hacemos todo
a pico. Después se pone la semilla en la tierra y, a ve-
ces a pico o con el mismo arado, se va tapando.

Cuando la tierra ya no quiere dar le echamos abono,
pero cuando la tierra es linda, se siembra asi nomas.
Se usa abono de la hacienda que se tiene en el co-
rral. Le ponemos todo por encima a la semilla, eso le
da mds fuerza. Cuando piqueamos se pone el abono
y después cuando estamos rayando se va tapando, y
asi se da hermoso. Nosotros no usamos fertilizante ni

nada.Todo es natural, de los animales.

- Siempre estqmos sembrando...

En la tierra nueva la siembra se da hermosa. La
tierra aguanta més o menos 4 o 5 afios, mas no. Ahora
donde sembramos es tierra nueva, ahi nunca nadie ha
sembrado. Donde se sabia sembrar mucho, empezé a
mermar y mermar. Nos hemos cambiado mas arriba.
Hay que dejar unos 4 o 5 afios para que la tierra des-
canse. Cuando descansa se recupera y se la vuelve a
sembrar.

Cuando la papa tiene la altura de 25 cm por ahi, la
tenemos que almear. Entonces la planta se apura
més porque esta con tierra nueva y mejor. Apenas al-
meas, tenés que tratar que no entre ningln animal.
Todo bien asegurado, asi crece hermoso. El alambre se
pone para que no entre nada de hacienda. A demas se
refuerza poniéndole un tejido de ramas. Ahi no entra
nada, ni cabra, ni caballo, ni vaca.

Al sembrado, hay que cuidarlo.




La Siembra

En esta época del afio estamos todo el tiempo
sembrando. Aprendimos de nuestros padres a sem-
brar. Cuando teniamos 8 afios ya ayudabamos a semi-
Ilar. Ellos hacian el sembrado con arado, y el arado lo
tiraban los animales. Los nifios ayuddbamos a poner
la semilla en la tierra para que ellos vayan terminando
el trabajo. “Mi mama me ensefié a sembrar’.

La mujer sabe arar, semillar, desyuyar, recoger las
cosechas. Pasa que la mujer del campo era, es y sigue
siendo una mujer fuerte. Todas esas cosas, sabe hacer
la mujer del campo, ademds de atender a su familia.

Si vos vivis en el campo, debes sembrar para tu sus-
tento. La gente antes era guapa, todos sembraban. La
vida del campo es linda. Nada mas que hay que
ser guapo para sembrar.

Yo he soiiado que me he muerto qutes de ir gl cerro. Estabq yo qqui

(en quueros) y me he muerto. Buscabq q Dios en el cielo, mird vos.

Y he encontraqdo a San Pedro en mis sueiios. Sqn Pedro y San Pablo

me han dicho® "Dios wo estd gqhorq qqui’. Pero estqbq lq Virqen Mariq

con su traje celeste, brillqndo lq corong, y con ung piolq me hq dejado

arribq del cerro, donde he nacido. Ahi en lq esquing donde me dejo, he

sembrqdo este giio. Y sembraudo ghi, lg papa se crecié bovitq...







Dia de las Almas

La ofrenda de Todos los Santos se hace en
nuestra comunidad. Todas las familias tenemos
esta costumbre. Hay que prepararse con tiempo para
hacer las ofrendas. Se prepara la chicha primero y uno
o dos dias antes se hacen las ofrendas de pan en el
horno. Se pone mucha ofrenda. Hay familias que se
juntan para preparar las ofrendas, y poner una sola
mesa. Algunos que no pueden estar en el momento
de hacerlas, colaboran con fruta, dulces, haciendo em-
panadas, preparando el asado, trayendo arrope, anchi,
fardos de gaseosa, vino y coca.

Hacer la ofrenda no requiere mucho gasto, pero si esfuerzo y tiempo. Hay que estar para armar todo. Hacer la
ofrenda entre todos, es lindo. Si uno tiene fe, uno lo hace. Cuando estas sola te cuesta mas, porque tenés que
hacer sola la comida, preparar el pan, la fruta, poner de todo lo que les gustaba y no olvidarte de nada.

Algunas personas acostumbran poner en su mesa el 1 de noviembre bien temprano, mate cebado, yerbeado,
azlicar, hojas de coca y agua, y mds tarde continuar con el resto de las ofrendas. Otras personas esperan al medio
diay ponen todas las ofrendas juntas. Hay quienes hasta ponen corderos y pollos enteros en la mesa.

El 1° de noviembre ya con todo listo y preparado, tenés que poner la mesa para las almas. Se ponen
las ofrendas, no hay que olvidarse de la coca y la chicha. El dia de los Santos, les ponés las cosas que a ellos
mas les gustaban. Dulzuras lleva mucho: dulce de batata, membrillo, pasas, higos, galletas, mucho caramelo,
de todo. Se ponen cosas dulces y saladas, vino, coca, yerbeado, queso, fruta, gaseosa; toda la comida que comian.
“A mi papd le gustaba poner mucho, él decia va a venir mi abuela, mi finado tata, mi finado tio,
tia, todos los vecinos finados’.
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También se ponen flores en medio de la mesa, en un florero alto, cualquier flor que uno pueda comprar. Arriba
del cerro buscamos la charagua, la flor blanca, que le dicen /a flor del alma. En Todos los Santos, las ofrendas
que preparamos y ponemos en la mesa tienen toda clase de dibujitos: escalera, cruz, gaucho y gaucha, palomas,
guanaquitos, ovejas, cabras, gallinas, vacas. Le decimos Alma nueva, cuando alguien que murid este afio, va a

tener su primera ofrenda. Aqui debés poner luto en la mesa, el mantel en lugar de blanco va a ser negro.

El dia de las almas las familias acostumbramos a visitarnos. Durante la noche del dia primero, o al medio dia
del dia dos. Saludamos a los presentes y nombramos a las almas que también estdn presentes en ese dia. Le
ponemos agua bendita a las ofrendas, hacemos rezos y después nos hacemos compaiifa. Algunas veces nos
quedamos hasta el amanecer, charlando nomds o copleando.

Al otro dia, el 2 de noviembre al mediodia, tenés que despachar a las almas. Se comienza a levantar las
ofrendas que se pusieron en la mesa. Primero tenés que apartar todo lo que le querés ofrendar a la tierra.
Igual que el dia de la Pachamama, nosotros ofrendamos. Se separa de todo, para la tierra va una cosa de todo
lo que pusiste en la mesa. Y después el resto se reparte en partes iguales entre los presentes, el Gnico que a
veces puede llevar mas, es el repartidor o rezador. Es una persona que no es de la familia, que nos visita el 2 de
noviembre y reza por las almas que vinieron a visitarnos.

Esta persona al terminar el rezo, va
repartiendo las ofrendas: hace mon-
tones de todo lo que hay. Entonces
ahi uno se pone feliz dividiendo y
compartiendo con los que vienen. Por
ahivienen 10y la mesa que pusiste la
tenés que dividiren 10, si son 5en 5,
depende de la cantidad de personas
que tengas en casa. Tiene que ser
exacta la ofrenda.

Luego de repartir las ofrendas, se cava
un hoyo en la tierra, generalmente es
el mismo donde se ofrendé a la tierra
el dfa de las almas el afio anterior. Ahi
se va nombrando a todas las almas
que nos visitaron. Toda la familia que
estd presente pasa y ofrenda a la tie-
rra, se despide de sus almas. Al final
se tapa el hoyo, se colocan flores y
velas. Nos volvemos todos juntos a la
casa sin mirar atras. Asi esperamos el
siguiente afio, para que de nuevo po-
damos compartir con las almas.
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A nosotros nos gusta vivir en el cerro, porque ahi podemos tener hacienda. Nuestras familias tienen ganado
mayor (vacas) y ganado menor (cabras y ovejas). Cuando se tiene animales hay que levantarse alas 50 6 de la
mafiana. Se sale al campo y hay que caminar mucho. Las crias de los animales, se quedan en casa, los sacamos
a pastorear aparte.

Las ovejas van a buscar pasto a donde estd mas parejo; las cabras se van lgjisimo, se meten en la parte més
fiera, que les decimos pefas, ahi les gusta comer. Las tropas de cabras y ovejas en invierno caminan mas que en
verano; podrian caminary dar la vuelta entera. Se van arriba del cerro, es mucho la distancia para verlas. Amedia
tarde hay que empezar a reunirlas. Si o s hay que volverlas antes de que se vayan més al cerro, sino se quedan
muy lejos. Cuando llegan al corral ya se quedan solas.

Las vacas pastorean en campo abierto, siempre hay que ir a campearlas, ver por donde andan. Cuando nacen
los terneros, corderos y cabritos, no podés descuidar la casa, no te podés ir al pueblo. Tenés que estar. Hay que
cuidarlos del zorro, del dguila y del cuervo. Le decimos cuervo al céndor. El cdndor es muy paciente cuando anda,
le gusta andar donde hay terneros. Por eso, cuando hay terneros uno anda ahi vigilando. También hay pumas
que se comen a los terneros, las ovejas y las cabras; si uno no los cuida, esos animales ganan. Para proteger a los
terneros de los céndores, se pone una figura, como si fuera un espanta pajaro, para que piense que hay gente.
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Con queso

Pastorear con la hacienda es estar en nuestro territorio. Desde hace afios la gente sabe cual es su lugar
para pastorear a sus animales. Se sabe que cada uno es duefio de un espacio. Hay quienes ya no pueden estar
en el campo y manejan la hacienda al “partir”. Se le encarga los animales a un familiar o vecino, y se dividen. Si
se tienen 10 corderitos, la mitad es para el duefio 0 duefia y la otra mitad para quien los cuida.

Las familias se mantienen de la cria de animales. En diciembre, y sobre todo en enero, se hacen los
quesos.Y cada vez que bajan al pueblo con las cargas de queso, los venden y se llevan la mercaderia para el mes.
En esa temporada hay queso en abundancia y se venden también los cabritos y corderitos para las fiestas de fin
de afio. Con la ganancia de la venta, la gente compra mercaderia, vestimenta y otras cosas para pasar el verano,
que es cuando el rio estd més crecido.
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La Hacienda

El ganado menor tiene crias dos veces al afio. Estdn pariendo por primera vez en diciembre-enero y su segunda
paricion es para los meses de junio-julio. Cuando las ovejas estan por tener corderitos, no se les puede sacar la
leche; recién pasando unos dias de la paricién se las puede ordefiar.

La ordenia la hacen tanto las mujeres como los hombres. A veces lleva tres 0 més horas. Los que tienen
mas practica ordefiando, se tardan menos. Cuando hay mas pasto y el frio se fue, todos los dias se ordefa la ha-
cienda chica, mientras que la hacienda grande, se lo hace dia por medio. Se prepara un tacho u olla de barro, se
higieniza, se le pone una coladera de tela, se saca la leche de los animales en un balde chico y la vamos vaciando
al tacho.

Para hacer los quesos de cabra o de oveja, terminando de sacar la leche, nos higienizamos bien las manos y ahi
es cuando le ponemos e/ cuajo. Una vez cuajada la leche, queda listo como si fuera un flan. Después lo mezcla-
mos y dejamos un ratito. De ahi con la mano se saca la cuajada que parece una pelota. Del suero que queda, se
pone a herviry sale el requeson. Lo que més hacemos es queso de cabra. Si nos encargan, hacemos queso
de oveja sola, pero ya a partir de febrero lo hacemos entreverado con cabra, porque la oveja tiene poca leche.
Salen mantecosos estos quesos.
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La cuajada la ponemos en una bandejay la llevamos al quesero, es decir al lugar donde vamos a asentar los que-
s0s. Para esto se usan cinchones trenzados. Se pone la cuajada con un poco de sal y luego se aprieta, como
prensando. Cuando sale el suero vas poniendo més capas de cuajada, una parte de sal y més cuajada, asi hasta
que se llega a llenar el cinchén. Lo tapas con una tela y luego le ponemos una piedra pesada para que apriete y
salga todo el suero. Asi queda hasta el dia siguiente que ya tenés un queso.

Cuando los quesos estan listos los ponemos en el zarzo. Ahi se conservan. Cuando se hace bastante queso se
baja cada 15 dias, y cuando se hace menos queso se baja por mes. Los abuelos acostumbraban a quardar
los quesos larga temporada. Algunos duraban desde marzo hasta los primeros dias de noviembre, que
es la fiesta de Todos los Santos. Los tenfamos al aire libre, pero en el zarzo. Cuando se los quiere comer, se les
lava y estan listos para comerlos. Al tenerlos asi guardados largo tiempo, no toman ningtn gusto, nada, estén
conservados muy bien.

También hacemos queso de vaca. Las vacas se ordefian temprano a la mafiana, terminas cerca del medio dia
dependiendo la cantidad de animales que tengas. Terminando de lechar a las vacas, se ordefian las ovejas y las
cabras. Siempre se empieza por las vacas, porque a los terneros nosotros los encerramos el dia anterior.

La leche de vaca se la cuaja en el corral. Una vez que se corta la leche, tenemos que mezclarla muy suavemente.
Dejamos que la cuajada se separe del suero, asentdndola con las manos, sacando de a poco el suero. El suero
también se aprovecha para hacer requesdn. Algunas personas cuelgan la cuajada en una tela, para que se le sal-
ga todo el suero. Otras personas lo asientan directo en el cinchén. Cada familia tiene su forma de trabajar
los quesos.

Para hacer los quesillos, se deja la cuajada de un dia
para el otro. Se pone a calentar en una olla, agua ca-
liente con sal. Se le larga la cuajada cortada en peda-
citos, lo sacas y le vas dando la forma. El quesillo se
puede comer caliente en el plato o se lo cuelga en el
zarzo para que se seque.
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Desde los meses de febrero hasta abril se comienza
a madurar la papa, el maiz y el zapallo. Tenemos dos
momentos para cosechar: uno cuando la siembra esta
tierna y otro cuando esta madura. A la primera cose-
cha de papa le llamamos mishka, es la papa nueva.

Cosechamos los primeros choclos para los meses de
febrero - marzo. Se tienen varios rastrojos sembrados.
Dependiendo del tiempo de sembrado, maduran de
forma escalonada. Cuando esta amarillo decimos que
estd lindo el maiz. La sequnda cosecha se hace cuan-
do se ve que la caiia estd seca y el maiz esta maduro.

El yacon lo venimos cosechando casi para el mes
de junio, también algunas frutas y verduras como las
arvejas y las habas. Cuando cosechamos papa, maiz,
zapallo, oca, u otras cosas, siempre seleccionamos
lo més lindo, lo separamos, y eso queda como semilla
para ser sembrado en el siguiente afio.

Cuando éramos chicos siempre estdbamos entrete-
nidos, no tenfamos tiempo de aburrirnos. Nos levan-
tdbamos a tomar el mate, después buscar las cabras,
luego la hora de la comida, ir al rastrojo, la cosecha,
juntary desgranar el maiz, seleccionar la papa.

Una vez cosechado el maiz, lo colocamos en trojas o
frojeros para que se seque con el viento. Después lo
guardamos en bolsas, algunos lo dejan en el marlo y
otros desgranado. Lo que queda es para darle de co-
mer a los animales en tiempo de invierno.

Cuentan los abuelos que antes cosechaban el maiz,
alistaban los cargueros y se iban a los molinos de la
ciudad para hacer moler. También en las casas se tie-
nen “maranas’, son parecidas a una mesita de piedra,
eso se usaba y se sigue usando para moler el maiz.



La Cosecha

Para el cerro hay muchas frutas que nosotros juntamos
y llevamos en baldes o bolsas. Son frutas de esta-
cion, no las vas a encontrar en cualquier tiempo, hay
que esperarlas si querés cosecharlas. Para el
tiempo de febrero-marzo-abril, estamos cosechando
durazno, manzana, ciruela, pera, piquillin, sachapera.

El piquillin es de color morado. Es una fruta parecida a
un arandano, un poco mas pequefo. También se las lla-
ma uvitas del campo, son riquisimas. Esta fruta es dificil
para bajarla, porque si se golpea se pone marrén.

La sachapera o quitapera tiene una flor azul y su fruto
es amarillo. Tiene un sabor muy dulce, son nuestros
caramelos. Sus flores son llamativas con forma de
campanita y se le ve florecer a la distancia. Asi como e/
piquillin, es delicada para bajarla.
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Frutos y yuyos medicingles

Hay otra fruta que le llamamos culima, da una flor
morada, es como una enredadera, sabe estar en los
canales. Vos cavas y te encontrds como oquitas, pareci-
das al yacon. Hay otra que le decimos oca de yuto, es
como una martineta. Este yuyito lo cavas y te comes
su papita. Es parecido a la culima. A los abuelos les
gustaba comer esas papitas; se dan en los sayales, en
la parte de altura, hay un montdn. La papita madura
en latierra, medio cristalina, es blanca como un diente
de ajo, bien dulce para comerla, es rica.

También tenemos /os cuaresmillos que florecen en
septiembre-octubre, su maduracion es mds larga y
se cosecha en tiempo de pascua. Tiene un sabor muy
rico, no como las frutas que se consiguen en la ciudad.
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La quirusilla es una planta que recolectamos y con
la que hemos crecido toda la vida. Es una planta de
hojas grandes. Se da en las vertientes, donde hay mu-
cha agua. La cosechds desde noviembre hasta enero,
ya después cuando llueve mucho se empieza a poner
dura, hebrosa y pierde el sabor. Se come como una
fruta, en cualquier hora del dia. A veces, se la prepara
como refresco: se muele y si es posible se pica finita,
se prepara con agua y azlcar y se deja reposar. Para
cosecharla, no hay que quebrarla con cuchillo. Es blan-
dita, se debe quebrar con la mano, si la cortamos con
cuchillo se seca y ya no se da. Es rica, bien sabrosa.

En el cerro se dan varios yuyos que recolectamos. Arca yuyo, mufia mufia, verbena, quimpe, llantén, salvia
guiadora, suico de vaca, pupusa, amor de gringo, entre otras. Todos los yuyos son medicinales, tienen distintas
propiedades y los usamos como remedio. Estos yuyos también tienen su tiempo para cosecharlos: en semana
santa es tiempo de juntarlos.

Se tiene la muria mufia, que usamos como remedio para el estomago o el frio; el suico de vaca usado para tomar
en el mate o junto con el café. Tenemos la pupusa como remedio para el frio de los huesos, podés tomarlo por
dentro o darte un bafio. Tenemos un yuyito que le llamamos la chachacoma, es un yuyito que usamos como
remedio para el camino, es bueno para la puna, cuando vas al cerro y te sentis muy mareado, la coqueas y como
que te tranquiliza, te alivia, se te va el cansancio.

El llantén se usa para mal del estémago y fiebre, se hace infusion y se toma como agua o como té. Otro yuyo que
usamos para bajar la fiebre es el fiusco. El Ausco también se ocupa para lavarse el cabello. El té de paico se usa para
empacho. Hay una planta que le llamamos baje, es una raiz que sale en la tierra como lanudita, y abajo tiene una pa-
pita, sabiamos comerla mucho cuando salfamos con las cabras. Es energética, te da fuerza, valor, es dulzona y acuosa.

Mi qbuelq wo sqbiq wi leer wi escribir, no teniq vi libretq de documento, nqdq,
pero ellq sabiq todo. Ellg erq parterq, curabq q las seiorqs cuqndo estaban
mal del parto y curqbq q los chicos del susto. Si un chico estqbq enfermo, sqbiq
si estqbq empachadq y sqbiq qué darle de remedio. Ellq sabia qué yuyito te
iba a curqr, sabiq todo. Nosotros o ibqmos por remedio parq nadq a lq {ar—
maciq. Todo erq ellq. i vo te veiq bien, te dqbg un yuyo o cqmbigbq por otro, y
con ese estgbqs bien. Y gsi, todo erq remedio del campo, naqdq de ir q lq ciudad
Y levar de qlld. Toda lq gente del cerro sqbe con qué y como curqrse.
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La Cosecha

Nuestrgs comidgs

La vida en los cerros es més sana que en la ciudad. Acd criamos a las gallinas a maiz, las vacas y las ovejas a fuerza
de pasto puro. La gente del cerro vive con todo lo natural, es lindo el campo porque se tiene de todo, no
se estd comprando todos los dias, se tiene agua limpia y comida sana.

Los mayores se han criado comiendo mucho maiz. Tantos afios comiendo maiz, se puede haber cansado
o relajado uno, pero no, e/ maiz no te relaja nunca, te cria fuerte. Del maiz se pueden preparar muchas comi-
das: el mote, el tostado, la harina para hacer polenta, el frangollo, maiz para el locro, chilcan, la ulpada, la chicha,
la mazamorra y los tamales.
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Para moler el maiz se tiene un tronquito con un agu-
jero en medio, a eso le llamamos e/ mortero. Con el
mortero se maja el maiz, luego lo sacas y sale molido.
Para pelar el maiz se desgrana, se hace herviragua con
ceniza en una olla y se le agrega el maiz. Se deja her-
vir unos minutos, hasta que comienza a desprender
su chalita (piel). Se lava bien, le sacas toda la ceniza y
queda limpito, listo para usarlo.

El tostado se hace cuando esta el maiz seco, desgra-
nado. Tiene que estar bien sequito para tostarlo. Esto
se hace en un tiesto de barro. Hay quienes lo ponen a
tostar en arena de rio en el tiesto o grasa en la sartén.
También se sabe tostar a las habas cuando estan bien
secas. Las hacés tostar en una olla de hierro o en una
olla de barro y después se tiene que moler, asi queda
la harina de habas.

Ahora ya en el mercado de la ciudad, venden harina para el chilcan. Para preparar el chilcén se pone a tostar maiz
amarillo y después se muele. Una vez que se tiene tostado y molido el maiz, se pone agua hervida mezcléndolo
a fuego lento o en las brasas. Hay quienes le ponen queso. Eso empieza a espesar; si te gusta dulce, lo haces
dulce, sino salado. Lo comes con cuchara.

Asi como el chilcan, hay otra forma de comer el maiz que se llama ulpada. Se hace con el maiz tostado y molido,
un poco de azlicar y agua. La gente lo utiliza cada vez que va al campo, o de viaje. En una talega (bolsa pequefia)
se pone el azticar y en otra la harina. Es una bebida que te quita el hambre y te refresca.

Para hacer los tamales existen dos formas de preparar la masa, de mote hervido o de harina seca de maiz pelado,
molidos en la marana. La pasta para hacer el tamal, se hace con el charqui o cabeza de vaca. La care hay que
hacerla cocer, machucarla y tizarla con la mano. Otros ingredientes son: cebolla, papa, huevo duro, comino, pi-
menton, sal. Se arma una tortilla en la mano, se pone el relleno, se cierra en forma circular, se coloca en la chala
y se ponen a hervir. Salen muy ricos los tamales.

Antes también en el cerro se sabia hacer el chufio. Se
cosechaba la papay en invierno cuando llegaba la ne-
vada y hacia mucho frio, se ponia afuera en un pléstico
o arriba del techo. Ahi se helaba y deshidrataba todo.
Cuando sale el sol, se quita la piel y se la pone a secar.
Estando seco se muele y queda la harina de chufio.
De la papa mas chiquitita se hacia el chufio, porque la
grande no alcanza a helarse. Al chufio lo llevdbamos
para vender.
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El camaval principalmente hay que esperarlo con
buena fe. Se prepara de todo: la chicha, los quesos,
los quesillos, el choclo, la carne. Se lo espera con todo.
Se recibe al carnaval lo mejor que se puede. Y hay que
pagarlo, asi uno sigue teniendo todo lo que quiere.

El carnaval en nuestra cultura empieza con el dia
del compadre y la comadre. Es lo primero. Se prepa-
ran todas las cosas para recibir el compadre, para las
comadres igual. Y después venga el carnaval, ya con
todo. Antes todo tenia nombre y duraba toda una
semana: primera semana jueves de compadre, segun-
da semana jueves de comadre, sabado de carnaval,
domingo de carnaval, lunes carnaval, martes carnaval,
miércoles de ceniza, jueves y viemnes de cuaresma,
sabado de tentacion. En esas festividades antes se ha-
cian y se siguen haciendo muchas marcadas.
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En el dia de la comadre se hacen convidos. Por ejem-
plo, ustedes llegan: “Vengo a saludarte comadre,
te traje un queso, un zapallito, una verdurita.
Te convido comadre”. En este momento se hace e/
intercambio de chuspa (coquera) entre todas las
comadres. Siempre se van visitando llevando un
presente de regalo. La duefia de casa recibe a las co-
madres con yerbeado, chicha y algunas comidas ricas.



NUESTRO TIEMPO REDONDO

Para el carnaval, salimos de fiesta, nos vamos de
marcadas. Llevamos nuestras mejores ropas, el mas
lindo caballo, con sus monturas chapadas y la caja en
la mano. Las mujeres llegaban con su guagua en la
espalda. Siempre fue una fiesta muy importante.

“Cuando llegan al patio, la mama sale con los
quesillos que se ponen en el cuello y la chicha
en esa jarra grande pa’ que se sirvan”.

En época de carnaval todos enfloran sus sombreros y
salen con los quesillos en el cuello. Se van a visitar al
vecino, de ahi pasan al otro vecino, de ahi al otro, y
asi no se vuelve hasta dentro de una semana mas o
menos. Para enflorar los quesillos y sombreros se usa
una florcita rosa que sale justamente para esa época,
que se llama charagua.

Y asi, como dicen... “No me he cansado de andar
de fiesta en fiesta”

Estqeslq épocq también de hqcer los trenzqdos parq los lqzos, las riendqs.

Yo soy qrtesquo, yo gé tmbqjqr con cuero. Yo sé hqcer riendqs. El trenzqdo de
5 tientos se llqmq simbgo. Hay de 6 tqmbién. El cuero se pelg gl aqua y se sqcq
lq piel, cuestq mucho tmbqjo hacerlo. Ahorq compro el cuero, cuero de vacq

tqmberaq, pelgdito yq. Pero siempre le peqo unq sqhumada al cuero, qutes de

trqbqjqr. Con todo listo, yo agarro 10 juegos de rienda, y me voy q Potrero de

Chaiii y £l Rosql. Todos me conocen, voy cantaudo, voy con mi corqzén cantando,

Y lego q las casas... y dicen "Mirq quién hq llegado. Hq trgido riendqs, hq traido

bocqles, hq trgido un poco de lgcitos’. Me conocen todos, por eso me quiere lq

gente. En el cqmino estq Iq gente esperqndo, llevando queso, requesin, de todo.
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NUESTRO TIEMPO REDONDO

Cuando se tiene hacienda y hay terneros, es necesario marcarlos y sefia-
larlos para que no se pierdan o se entreveren con otra hacienda. Marca-
mos los terneros que nacieron el afio anterior. Sefialamos los terneros
que nacieron en la dltima temporada. Cada uno tiene su propia
marca y sefial.

Las marcadas anteriormente se hacian para los tiempos del carnaval y
hasta las pascuas, algunas llegan hasta el dia de la Cruz. Desde entonces
es asi, porque esta un poco mas calmada la lluvia. Cada familia tiene su
fecha para hacer sus marcadas, para que no coincida justo que la esta
haciendo otra familia, al mismo tiempo que uno. La hacemos en distintos
tiempos, sino estd uno solo, y las marcadas son para que gente de otros
parajes venga. Las marcadas son lindas. Va mucha gente, se llena
de gente arriba. Hay quienes saben ir a todas.

Para la marcada hay mucho trabajo que hacer. Cualquier persona que lle-
gaalamarcada, se sumay colabora. Los hombres de la familia o cualquie-
ra que haya ido, ayudan a juntar a las vacas que andan en el campo. Se
juntan alos animales desde temprano, se sale un dia antes de la marcada.
La marcada se hace los sabados, ya viene de tradicion, se cree que si se
hace una marcada un martes o viernes es mal dia. El viernes tampoco se
puede carnear, seria un dia antes, un jueves; ese dia se reserva para juntar
a los animales que estdn cerca y se los encierra en el corral. Las mujeres
colaboran con la preparacion de la comida y haciendo las flores, zarcillos
y vinchitas de lana que seran utilizadas para adornar a la hacienda. Es
bonita toda la preparacion.
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Marcada y Senalada

El dia de la marcada, a la maiiana bien temprano, se corpacha con coca y bebida. La corpacha es una ofrenda
que se le da a la Pachamama. Antes de ofrendar se pone la tola y el incienso en los sahumerios y se sahima
todo. Los duefios de la casa donde se hard la marcada, son los primeros que corpachan; los abuelos ya estan bien
acostumbrados, se levantan cuando escuchan el gallo cantar. Hasta en eso hay que tener fe, es el momento de
pedir que todo salga bien, que tengamos un lindo dia y se pueda juntar toda la hacienda.

Con las vacas en el corral, se invita a pasar a los presentes a campear. Las hojas de coca tienen un papel impor-
tante en la marcada, con ellas se campea. Los abuelos sabian hacer asi, es una manera de hacer de los abuelos.
La campeada es buscar la suerte. Es lo mismo que decir “Mira ahora me voy a campear mis vacas a ver si
estdn todas, juntarlas, verlas”. Campear es buscar y compartir la suerte para que siga linda la hacien-
da. Entonces lo mismo se hace con las hojas de coca.

Los duefios de casa que hacen la marcada, cavan un pozo en el corral, ponen bebida y en un pafiuelo grande o
poncho echan hojas de coca y dicen “Pasen a campear sefiores”. Entonces le ponen fe ahi también. La gente
que haido a la marcada y pasa a campear, va buscando y juntando las hojitas enteritas, las cuenta y después las

L/}

ponen en el pozo o las entrega al duefio y le dice “Yo te traigo un novillo’; “te traigo dos vacas’, “tres ter-

neras’; “una yunta de tamberitas blanquitas y overitas”. El duefio del ganado trae una chuspa floreada,
ahiva guardada la coca campeada.

ofrece. El invitado le va pidiendo a la Pachamama y
asi tiene que ofrecer, conectado con su corazén y con
la Pacha. La coca bien sanita se tiene que ir juntando,
siempre con la mano derecha. En el dedo mds chiqui-
tito se ponen las hojas que serdn los terneros, en los
més grandes las vacas y los toros. Es como si se le es-
tuviera regalando al duefio tanta hacienda que se ha
traido. Hay algunas personas que dan suerte y
asi aparece al otro afio, lo que ellos dicen.

En la campeada se va nombrando lo que se / \/y—‘f\“‘\/ 5N N
% :
>
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Ya que se termind de campear, comienza la pialada
eligiendo a la tambera més linda y al mejor toro y se
les hace un casamiento. Se los voltea, se monta al
toro sobre la tambera, con sus cabezas mirando al na-
ciente. Los tapan con un poncho y se les pone vinchas,
flores, serpentinas, papel picado, coca y bebida. Se
dice que el casamiento se hace en simbolo de que
se multiplique la hacienda. Hecho el casamiento,
se inicia la pialada.

Marcamos a los animales grandes primero, y luego
sefialamos los terneros. Cada familia y cada persona
tiene su sefial y su propia marca. La sefial se hace enla
oreja de los animales, algunos le sacan un pedacito de
arriba o de abajo o de la punta de la orejita, esa es una
sefial. La marca se hace con un hierro para identificar
a los animales de cada uno, puede ser las iniciales,
nimeros o diferentes dibujos. Después de marcar y
sefialar, se enflora las orejas de los animales.

Al final de la marcada, se acostumbra a darle
tres vueltas al corral con toda la hacienda. ; Por
qué se les hace dar la vuelta? Se debe hacer en
sefial de union. Todos los presentes van por detrds,
agradeciendo a la Pachamama, rezando que a los
animalitos les vaya bien, que no les agarre ninguna
peste. Se agradece por lo que la Pachamama nos ha
dado todo el afio, los terneros nuevos, bien lindos que
han salido. Se da gracias en las tres vueltas. Algunas
personas van rezando y otras bagualeando. También
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se va brindando con la chulla, que es una bebida, que
sale de la preparacion de la chicha. En la Gltima vuelta,
se abre la puerta y tienen que salir todos. Queda el
corral vacio y cerrado. De ahi se va uno en direccién al
nacimiento del sol.

Una vez despachadas las vacas, rezamos de rodillas,
besamos el suelo, levantamos pastito y lo tiramos
por donde han salido las vacas. Luego, camino al
mojon, cada uno levanta una o dos piedras, que
representa al animal que se brindard a los duefios.
Serd una yunta de vaca, dos terneros, dos novillos,
lo que quieras ofrendar. Al pie del mojén se hace un
pozo donde se entierran las sefiales de los animales y
se paga con diferentes bebidas, papel picado, ser-
pentina y coca. Ahi se alegra el mojon cantando y se
da las gracias a los presentes por haber venido. Al final
se invita a pasar a la casa, se ofrece comida, se cantay
baila hasta el amanecer. Se coplea con caja y sin caja.
Cuando es la marcada, toda la familia que vive en el
pueblo o la ciudad va. A pie o a caballo, cruzando los
rios, como sea llegan.
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NUESTRQO TIEMPO REDONDO

En nuestro territorio la gente estd en movimiento. En verano es-
tamos en la casa de toda la vida y en invierno, en el puesto. Le decimos
puesto, a la casa donde pasamos el invierno. Algunos se cambian entre
mayo y junio, con el tiempo de seca, antes de que nazcan las crias de los
animales. Pasa que en el campo hay mucho pasto, pero muchas veces el
invierno viene fiero, también para la hacienda, y escasea el pasto. Cuando
comienza a hacer frio, el viento anuncia que hay que cambiarse.
Con la llegada del invierno hay que irse a donde estd entero el pasto que
crecié en verano. Ahi los animales no adelgazan. Al cambiar se deja des-
cansar ese pastaje que se usé en verano, y se aprovecha ese pasto que ha
estado resguardado. Se trata de que los animales no sufran de pastura. De
esa forma las crias son mejores y no adelgazan tanto las madres. Noviem-
bre o diciembre, ya se estd volviendo a la casa.

Las familias que no hacen cambio, tienen otro sistema. Por ejemplo,
como en Potrero son lomadas bastante extensivas, en verano se manda a pastar
toda la hacienda para un solo lado y en inviemo pastorean en otro lado distinto.
Es como si estuviera dividido el campo, imaginariamente, ya sabemos. Eso se
usa sin cambiarse de casa.

Ala luna se le ve el buen dia para cambiarse. Entonces hay que preparar
los animales, encorralar las cabras y ovejas. Se sale a las 7 u 8 de la mafia-
nay se estd llegando al puesto a las 6 de |a tarde. Un dia casi de caminata
para llegar. Hay que llevar el avio, que es la comida que se prepara un dia
antes, para poder descansar en algtn lugar y comer. También una tarde
antes se hacen bollos para Ilevar. Esos bollos duran unos tres dias, hasta
que uno se acomoda en el puesto para poder tener lefia seca y preparar
las tortillas a la parrilla.

36



Cambio de Puesto

La familia entera colabora en el cambio. Aveces se suman otros fa-
miliares, sobrinos y amigos. Especialmente los varones son los que traen
los animales. Los hombres van arriando por detrés a las ovejas y las cabras
para que no vayan desparramadas o se queden. Otros van a caballo por
delante. Las mujeres se ocupan de la limpieza y cambio de las cosas. An-
tes de irse, la casa debe quedar limpia.

En el cambio de puesto, de todo se Ileva: ovejas, cabras, gallinas, gatos,
perros, algunas veces pasan vacas y otras veces no, van unas cuantas no-
mas. Hay que preparar mercaderia, ropa, camas, colchas, colchones, cosas
de cocina, todo lo que se tiene. Todo eso se lleva en cargueros. Algunas
personas tienen sus cosas en el puesto y solo llevan mercaderia. Hay que
preparar todo en caballo; no tenemos vehiculo, es todo a caballo. Se
dedica un dia para ir a dejar todo, al otro dia se aprovecha para limpiar la
casa, porque varios meses estuvo sola, y también hay que sahumar. Hay
que dejar y volver después de un dia o dos dias ya con las cabras, con
todos los animales.

La vuelta a la casa es antes de que crezcan los rios, cuando los pas-
tos de alla se ponen buenos. Es una vida linda la del campo, pero es
complicada cuando llueve. No podés salir por los rios. Cuando bajamos
por cualquier motivo al pueblo, no vemos las horas de volver.
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El charqui

El charqui es una reserva que se hace para el
invierno. s la carne seca que no se echa a perder.
Al principio del invierno todos los afios, se carnea una
vaca gorda o un novillo grande. Como en invierno los
animales estdn delgados no sirven para carnear. Ya
estando el animal muerto, se despieza, se separan
los blandos de los huesos y se hacen como unos bifes
grandes. Se le agrega mucha sal, después se lo pone
en una soga o alambre y se cuelga al sol. Ahi hay que
esperar hasta que se seque bien. Esto se hace en in-
vierno porque ya no llueve, no hay moscas y el viento
lo seca rapido. La carne seca de oveja se llama chalo-
nay se hace secar con los huesos.
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El charqui te dura para toda la temporada. Un poco se manda para la familia que estd en el pueblo o se comparte
con los vecinos. Se usa para hacer guiso, locro, frangollo, sopa, tamales y empanadas. Para los viajes de invierno,
se usa el avio de charqui majao con mote o tostado.

/ Arriba en el cerro no te hace falta nada. En la parte baja del cerro,
5} //‘ /i tenemos lefia de aliso, perita, suncho y piquillin. Hay mucha lefia, pero
T (o D nada como la adagua, es una plantita similar a la tusca, no muy grande ni
S A \/ ./ v pequefia,peroes 'més fuerte su Ien'a, echa brasa. Esta lefia te da més calor,
(Je ) 7\ Vi o i \ ~ condos o tres palitos se puede cocinar. En cambio, la brasa y la llama del
N /‘( 5 ] =< aliso es més débil. De algunas casas, a veces se tiene que bajar hasta el
e ‘.‘ Yo, volcan por lefia porque arriba todo es campo y no hay mucha. En las par-
Ny ";/,,‘ e Z tes mds altas hay que usar la yareta, una planta resinosa pegada contra el

SN suelo que se usa como lefia.

Siempre tenemos que tener lefia, hay que andar juntando para que no te
falte nunca. Hay quienes tienen lefia cerca, la cosechan verde y esperan a
que se seque. Otros la traen de lejos con mula.

Eninvierno tenemos que juntar lefia para pasar el verano. La juntamos de
los érboles que tienen sus ramas secas. Hay que guardarla, amontonarla
y recién usarla en verano. A la lefia para iniciar el fuego le decimos chilca.
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Nosotros hemos trabajado desde siempre la
lana y el barro. La lana para hacer pellones, pele-
ros, alforjas, tejido de frazadas, colchas, fajas, ponchos,
medias, gorros y guantes. El barro para hacer ollas wir-
khi (grandes), yuros, tinajas y hasta platos.

El trabajo en lana tiene que hacerse en invierno, en
verano no podemos hilar porque se llena de guata
el sembrado. La guata es una plantita medio amari-
lla que se va pegando a la planta y es dificil de sacar.
Trabajar el pellén es una actividad que se puede hacer
durante todo el afio. Las ollas en cambio, tienen distin-
tas épocas: el barro y la pirca los juntamos en verano
y en invierno las tortas con las que se van a cocer las
ollas, porque ya estdn sequitas.

(1 4
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Antes todas las mujeres sabian tejer. "Aprendimos solas viendo a la mamita
tejer, era una diosa hilando. Mi abuela tejia ponchos. Sabiamos ver cémo
ella hacia todo y de ahi aprendimos. Una lo tiene todo acd en la mente, nos
acordamos que ella sabia tejer ahi en el piso, poniendo 4 estacas. Lo hace-
mos de la misma forma, lo tenemos todo clarito, como si hubiera pasado
ayer. Por eso pienso que mi mamita nos ensefid a tejer. La abuela le ensefio
ami mamay ella me ensend a mi.”

N\
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Para hacer el hilo primero hay que esquilar la oveja. La lana se tiene que desmotar, luego
se escarmina de forma pareja y después se hacen pequefios vellones. Ahf recién se empie-
za a hilar con la pushka, haciéndola girar. Una vez hilada una cierta cantidad, se arma
una madeja, se lava y se puede teiiir a gusto. La lana se tifie de colores naturales:
piquillin que es amarillo, romaza o lampazo que se hace color naranja, cdscara de cebolla y
de nogal que hacen color marrén.

La lana se puede trabajar en dos tipos de telares; uno bien grandote y otro chiquito. “La
abuelita tenia un telar grande, era tan lindo”. Para hacerlo funcionar se usaba agua.
El agua daba vuelta a una piedra que tenia, venia el chorro, se metia y hacia mover el
pedal. Cuando le aumentabas el agua, se movia mas rapido y se cortaba el hilo, tenia que
bajar despacio nomds. Como este telar que se mueve con el agua, ya nadie tiene.

Para trabajar en el telar chiquito y hacer alforjas, fajas o peleros, se plantan cuatro estacas.
Al ir tejiendo, se lo va arrollando para que siga avanzando el tejido. Las figuras que se
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Lanay Barro

hacen son rombos, ojos de perdiz, 0jos chicos, una fi-
gura en zigzag que le decimos genqo, otra figura que
es 0jo doble. Hay quienes le ponen las iniciales de sus
nombres en las alforjas. Las que son buenas tejedoras,
ven un peleroy enseguidaya le sacan lafigura, cuanto
hilo se necesita y cuantas vueltas lleva.

En invierno hay quienes pueden pasar todo el dia te-
jiendo. Los tejidos siempre se han hecho por encargo
para la venta, para la casa o para la familia. Ahora son
pocas las mujeres tejedoras.

Hay un tope en la hilada y es cuando se empie-
za a sembrar. Dejas de hilar, porque se dice que se
llena de maleza el sembrado. Entonces no se puede
hilar més.Tampoco se puede hilar cuando estés emba-
razada, porque se dice que el ombligo del bebé se ata.
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El pellén por otro lado, es un trabajo que se puede
hacer en cualquier momento del afio. El pellén es un
tipo de asiento que usamos para la montura del caba-
llo. No se lo puede hacer continuamente, uno avanza
de poquito en poquito, cuando esta desocupado. Se
trabaja una o dos horas. A veces no se puede avanzar
mucho, porque anda uno ocupado con la siembra o
con la hacienda. Como somos pocos los que hacemos,
tenemos un montén de encargos.

Muchos hemos aprendido solos, viendo c6mo
lo hacian nuestros padres y animandonos a hacer. El
pellén se hace del cuero de la oveja. Hay que lavarlo y
luego rociarlo con alumbre y sal. Mientras se va secan-
do, se va sobando, eso es curtirlo. Cuando estd bien
blandito el cuero, se corta con el molde.

En verano el tiempo no deja secar rapido, se pudre
mucho. Por ahi lo tenés mucho tiempo mojado y se
sale la lana, se pela todo. En invierno, ahi es més répi-
do porque seca rapido el cuero.

Hay figuras que se hacen en el frente del pellén y que
gustan mucho, como los rombos cruzados y la "x" El pe-
l16n es un trabajo que hacen mayormente los hombres.
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Ollgs y tingjas

Antes se hacia cerdmicay se cocinaba todo en ollas de barro. Ahora no; ya no estén las olleras. “Mi mamita
me ensefid a hacer ollas de barro”. Se necesita barro y pirca. El barro es la arcilla. La pirca es una laja finita
que si tocas se desarma. Cada ollera tenia su propia veta y sabia dénde buscar lo bueno. Para hacer ollas o tina-
jas, se muele la pirca con una piedra grande y después se mezcla con el barro. A la masa se le va dando forma,
siempre desde abajo para arriba.

Atrds de las casas, se cavaban pozos grandes para hornear las ollas. Dentro de los pozos se van apilando las ollas y
se cubren con tortas de vaca, se tapa el agujero y se le prende fuego. Debe quedar prendido toda la noche, hasta
el otro dia. La gente de antes ya sabia bien la medida que hay que poner de tortas de vaca, para que dure toda
la noche y termine de fundirse bien todo. No hay que meter nada adentro de la olla, porque sale manchada. Al
dia siguiente tendrds las ollas listas.

Se hacian muchos encargos: ollas para chicha, tinajas, ollas grandes, ollas chicas. Los encargos se vendian o se
hacian trueque entre la misma gente de la comunidad. Eran unas ollas y tinajas bien gruesas, que no se rompian
facilmente.
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El 1° de agosto es un dia muy esperado, porque celebramos a la Pachamama, la Madre Tierra, gracias ella
tenemos todo lo que necesitamos para vivir.

La noche anterior en una olla grande ponemos a hervir la tistincha, que es la comida principal que se le brinda
ala Pacha. Lleva maiz en mazorca y desgranado. A todas las mazorcas se le saca granos al medio, como una rayita
en forma de genqo. También lleva carne de la cabeza de vaca, las patas y la panza. Con la primera luz del dia,
se coloca en una fuente y se ofrece su aroma a los cerros, a las vertientes, a los vientos, a los corrales, a los
rastrojos. Hay quienes acostumbran a mirar en las mazorcas el caminito, si se cerré es sefia de que serd un buen
afio. Ahi se ve la suerte de uno.

Llegando a las 12 del mediodia, hacemos un pozo en la cabecera del rastrojo, adornamos con lanas de colores,
sahumamos y recién damos de comer a la tierra. Se ofrenda la comida y bebida preparada, frutas y dulzuras,
coca y cigarros, chicha y vino, yerbeado y aguardiente. Se va nombrando para que en tu casa no falte nada y
tengas abundancia, para que tengamos una buena cosecha, que crezcan buenos pastos, que las vertientes no se
sequen y nos de buena salud para trabajar.

Ese dia si levantas una piedra y estd himeda, se dice que serd un afio préspero. Tiene que ser una piedra que
esté plantada, que esté bien en contacto con la tierra. También se puede hacer la chayada de las semillas que
serdn sembradas en noviembre.

El1° de aqosto espero q lg Pachq bien. Si no tengo cabezq de vaca, compro unq
y llevo. Y pongo mi tistinchq. quo un yerbeado y me sqco el sombrero. quo q
todos los cerros. Arribg donde estoy es lejos, ahi pago yo y me vq bien. El gio
pasado he Meqqdo arriba, he Meqqolo y rezado y le he dicho q lq piedrq que me
cure. He cqvado hondo en el mqnantiql, he pagado bien qhi, he entregado todo,

cigarrillos, mqnzana, todo eché. Lq Pachq se qcuerdq de nosotros... Me hq

hablado lq Pacha, tengo suerte. Me ha dado unq casaq aqui en el cqmpo.
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A la Virgen del Rosario de San Nicolds, patrona
de la comunidad de Potrero de Castilla, se la va
a traer en agosto y después se la lleva en octubre. Va
mucha gente.

La peregrinacidn comenzd hace 27 afios. En la escue-
la antigua habia una gruta que tenfa una imagen de
la Virgen del Valle, pero no sabemos que se hizo. En
un momento de aquella época, viendo que la gruta
estaba vacia se propuso buscar una imagen. Entonces
trajeron a una virgen donada de Buenos Aires, la vir-
gen del Rosario, la llevaron y le hicieron misa. Pero al
otro afio no se podia hacer misa porque no habia pa-
dre que vaya. Entonces nos animamos a ir a traerla en
misachico, para hacerle pasar misa.

Todas las familias antes tenfan un santo y en su época
de santo iban con el misachico al pueblo. Era una cos-
tumbre. Algunos lo siguen haciendo, de irse caminan-
do a Vaqueros y volverse otra vez para aca caminando
con los santitos. Cada quien tiene sus misachicos, to-
das las familias tienen sus santos.

La primera vez fuimos 6 o 7 personas que bajamos a
la Virgen en andas, hicimos pasar misa y habia que
volver. Elegimos volver en septiembre, porque ya no
hace tanto frio y todavia no estan crecidos los rios.
Como el tiempo entre agosto y septiembre era corto
para volver y habia que organizarse de nuevo y todo
eso, entonces decidimos volver méds adelante en oc-
tubre, y asi fue.



La Peregrinacion

Afo con afio la peregrinacion fue creciendo. Fue difi-
cil los primeros afios porque no teniamos nada, pero
siempre estuvimos dispuestos a ir. Ahora es mucha
mas gente, tenemos més cosas, estamos organizados.
Ahora tenemos un albergue. Con sacrificio logramos
por lo menos ponerle techo, puertas y asi tener para
albergar a los peregrinos.

Los municipios y la comunidad aportan para que el
camino se abra. Lo bueno cuando la gente viene acd
es que se aprende a ser solidario. Con el camino,
con su caballo, con la comida. Eso no se ve muchas
veces en los pueblos ni en las ciudades. Es muy dificil
la palabra solidaridad y acd se da. Lo logramos muchas
veces. Veral que necesita. El que viene se enamoray el
que puede aportar, aporta. Los grandes van trayendo a
sus hijos y van sembrando futuros peregrinos. Eso es
muy importante y no se tiene que perder. Los amigos
han colaborado mucho en la peregrinacién con la Vir-
gen de Potrero, amigos originarios de la zona, conoci-
dos desde los abuelos.
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Virgencitq de Potrero,
amparo del peregrino,
cubrime con tu proteccion,

cugqndo vengo por el cqmino.

Playa arriba y entre cerros,
entongndo ung orqcion,
virgencitq del Rosgrio,

pedimos tu bendicion.
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Empieza un nuevo ciclo

Entonces ahi estd la ronda de como vivimos en nuestro territorio, esta la actividad redonda de todo el
afio. Empezamos de nuevo, algunos arriando la hacienda hacia donde se quedaron resguardados los pas-
tos, otros chayando las semillas y preparando la tierra para sembrar, otros corpachando y agradeciendo a la
Pachamama por lo que nos dio y nos dara.
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Coplas Potrerefias

Cugndo 0igo Sonqr la caja,
no como, ni ceno nqdq.
Me qcuesto con lgs coplas,
y me levanto con lq tongda.

los qqllos cqntan ql qlbq,
yo canto al qmanecer.

Ellos cantan porque sqben,
Yo canto por qprender.

oy nqcidq ql pie del cerro vevado,
por eso soy Potrereﬁq.
Acq me encuentro cqnigndo,
tqmbién quiero ser vqquereiq.
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Como quisierq que conozcan,
el ﬂuqqr donde vivo.
Allg maduran los pastos,
con el vqpor del rocio.

oy aqiiitq cristgling,
bqjqoﬁq de lq serrguiq.
Conozco mi nqturglezq,

no conozco soberqguiqg.

Tardecito voy Meqqnoﬁo,
porque tempraqno no puedo.
Tengo que rodeqr mis cqbras,

y dar de comer mi cqbrero.
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Ya vo quedan cqmpos verdes,
se han ido con el verqno.
Arbolito deshojado,

con el desoyd del invierno.

Cuando estoy con mis hermgnos,
siento que nqdq me {qltq.
No soy capaz de cambiqrlos,

ni por oro, i por plqtq.
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Mqunq&

de nuestrqs
palabras

¢ Bagualear: canto proveniente del género musical baguala.

¢ Campear: saliral campo en busca del ganado vacuno.
También se usa para buscar hojas de coca y compartir la
suerte con quien ofrece una marcada/sefialada.

¢ Charqui: came deshidratada al sol con sal.
¢ Chaska: enmarafado, enredado.

¢ Chalona: carne deshidratada de cordero preparada
con todo y huesos.

¢ Chayar: ofrendar a la tiera.

¢ Chilca: arbusto de hojas pegajosas.

¢ Chilcan: preparado a base de maiz molido.
¢ Chuno: papa deshidratada.

& Chuspa: pequeiia bolsa de lana, tela o cuero, usada
para guardary transportar cosas pequefias.

& Cinchdn: molde redondo trenzado hecho de pasto
(cortadera o siringuilla).
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Algunas de Nuestras Palabras

¢ Corpachar: ofrenda a la tierra, generalmente se hace con
hojas de coca, comida y bebida.

¢ Escarmina: limpiary arreglar el pelo o la lana.

¢ Mama: madre.

¢ Mamita: abuela.

¢ Marana: piedra grande y plana sobre la que se muele.
¢ Mishka: cosecha temprana de papa.

¢ Pachamama: madre tierra.

¢ Pellon: base o asiento que se usa para la montura del
caballo. Se lo hace de cuero y lana.

¢ Pirca: laja que se muele para hacer las ollas de barro.
También se le dice pica al cercado hecho de piedra.

¢ Pushka: rueca pequefia para hilar.
¢ Qenqo: zigzag, laberinto.

¢ Rastrojo: espacio de tierra que se ocupa para sembrar,
protegido con pircados y/o alambrado.

¢ Tistincha: comida ceremonial que se ofrenda a la Pachamama.

s Tostado: granos de maiz tostados. Se usa para acompaiiar
en la comida o cualquier momento.

& Trojas: jaulas con una altura de dos metros, estan hechas de
palos entrecruzados. Utilizado para reguardar y secar el maiz.

¢ Ulpada: bebida a base de harina de maiz tostado y molido.

¢ Vellon: lana de oveja que se junta al esquilar.

& Wirkhi: cantaro de gran tamafio de boca muy ancha.

¢ Yerbeado: bebida caliente a base de yerba mate con alcohol.
¢ Yuros: ollas de barro pequefias 0 medianas de boca pequea.

« Zarzo: tejido hecho con cafias, varas o mimbre prensado.
Se coloca sobre los techos para dejar madurar los quesos.
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iCémo se hizo este libro?

"Los originarios estamos volviendo las cosas a su lu-
gar". Esta frase cargada de un sentimiento profundo,
nos permite vislumbrar el proceso de

presente en los cerros de Salta. Este libro sur-
ge movido por las ganas de compartir a través de las
vivencias, las creencias y los saberes de la gente,

Los destinarios principales: nifios y jovenes de la co-
munidad Kondorwaira.

La comunidad Kolla Kondorwaira de Potrero de Castilla
habita en la zona alta de la cuenca del Rio Las Nieves,
departamento La Caldera, provincia de Salta, Argentina.
Es un territorio con una gran
Acuna tesoros que se pueden ver y tocar, como sus
paisajes, las papas y los maices, las ovejas y las cabras,
el agua que corre, los drboles y los pastizales. Y otros
intangibles, como la cosmovision andina y las practi-
cas culturales de su gente. Cuenta con una fuerte base
agricola-ganadera, una

y un manejo de los bienes comunes realizado
desde una temporalidad que es vivida en forma ciclica.

esunodeesostesoros.Ynosacer-
caaunaformade habitarlos cerros: espacioytiempoen
movimiento. La comunidad Kondorwaira en conjunto
con un equipo de investigacién que se posiciona des-
de una forma de hacer ciencia, promovida a través del
y la construccién colectiva del
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conocimiento, generaron un espacio para reconstruir
la memoria e identidad presente en este territorio.

Desde este espacio ideamos un proyecto. Luego, el
proyecto se convirtié en accion. Y, por tltimo, la accién
se convirtié en palabra caminada y memoria compar-
tida.

fue el nombre del proyecto que
guio el camino. Bajo sus alas se convocaron a reunio-
nesy talleres, se realizaron entrevistas y se sistematiz6
la informacidn.

Se realizaron 4 reuniones y 6 talleres comunitarios
donde se construy6 el calendario agricola festivo de
la comunidad. En estos, se contd con la participacién
de

que compartieron sus vivencias, sus creen-
cias, Una vez identificadas las
actividades que realizan, se ordenaron por temética,
se conformé un equipo de investigacién integrado
por personas de la comunidad y gente que venia de la
universidad. Este equipo realizé un total de 22 entre-
vistas, las cuales contribuyeron en la profundizacion
de diversos conocimientos. Esta primera etapa, se rea-
lizo entre marzo y octubre de 2019.Y fue entre mates
dulces, charlas y dibujos que se fueron compartiendo
los conocimientos, los recuerdos y los anhelos.



NUESTRO TIEMPO REDONDO

En una segunda etapa fue el tiempo de sen-
tarse a escribir. Juntar todo y unirlo. Entrelazar
las palabras dichas y guardadas. Poneros de
acuerdo sobre qué y cémo lo ibamos a mos-
trar. Buscar imagenes para que otros pudieran
comprender e imaginar. Se sistematiz la in-
formacién y se le fue dando forma a un primer
borrador del texto. Se eligié una comisién co-
munitaria encargada de revisar cémo quedaria
el texto final. Porque existen muchas formas
de compartir, este libro es la que elegimos e
hicimos de manera colectiva.

Como integrantes de este espacio, nos toco
participar a modo de facilitadoras. Tuvimos la
oportunidad de compartir el camino, sorpren-
dernos y aprender en cada recodo. Reafirmar
nuestras convicciones, porque sélo es posible
construir nuevos conocimientos, dialogando
y valorando las raices de la tierra. Vivir una ex-
periencia de como le
llamamos en la academia; o de como
le llamamos desde el corazén. Consideramos
que este espacio puede llegar a sentar las
bases para dibujar un futuro posible, donde
el reconocimiento y los derechos de las comu-
nidades originarias que habitan los cerros de
Salta, sean valorados y respetados.

Karla Maythé Pérez Dominguez. Antropdloga de la Universidad Veracruzana, México. Master en Investigacién Social Aplicada al Medio
Ambiente, Universidad Pablo de Olive, Esparia. Becaria doctoral CONICET con paises Latinoamericanos (2017-2022).

Silvina Belmonte. Licenciada e ingeniera en Recursos Naturales y Medio Ambiente, Doctora en Ciencias, drea Energias Renovables, Univer-
sidad Nacional de Salta. Investigadora adjunta CONICET.

Ambas integrantes del grupo de investigacion Planificacion Energética y Gestidn Territorial del Instituto de Investigaciones en Energias No
Convencional, Universidad Nacional de Salta.
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Entre montqiigs y rios,
estq mi paqo querido
Potrerito de Cqstillg,

orqulloso de hagber ghi nqcido.



oy de los cerros de Potrero de Castillg,
cerquitq del cerro nevado.
oy negritq porque el {rio me hq quemado
y el viento de lq punq que levantq
polvaderq de los qrenqles.
De qlli soy yo.

Donde lq paja se vuelve techo de mi cqsq
y el aiaquaq es leiiq pg mi fuequem.
Donde no hqy un sol rqdignte, ni unq dulce primqverq.
Donde solo se esperq lq cosechq de lgs ocqs
y de las papas overgs.

De qlli soy yo.

Kollitg de Potrero, de poncho y sombrero.

Mujer sembrando en la tierra. Simboliza el ciclo de la vida. Las manos con las semillas y el hijo en la
espalda. La vida se renueva como se renueva el tiempo. Sintesis de la forma de vida en estos territorios.
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