Fuente de nuestra alimentacidn nativa, hervidas, asadas o fritas, utilizadas en guisos, sopas,
pasteles y pastas, estos poderosos tubérculos son también fuente de inspiracidn para artistas y
clentificos, objeto de apasionantes relatos historicos, mitos, leyendas y, tambien, de controversias.
Se disputan su cuna Perd y Chile, donde Neruda le escribid una oda. Son del Sur, y que nadie joda.

por Fernando Glenza

Que la papa es americana, no le cabe
duda a nadie, salvo a mis parientes li-
tuanos cuando nos trenzamos en lar-
gas discusiones acerca de su origen.
Para ellos, “la papa es lituana’ Esta
afirmacion no es obrade latestarudez
—claroesta—, la papaen Lituaniaesun
ingrediente principal en la alimenta-
ciony la culinaria de su pueblo, asi co-
mo lo es actualmente en la mayoria de
los pueblosalolargo del mundo.

Sin embargo, mal que les pese a mis
ancestros agricultores, la papa es
americana,y biendel sur de América.

El origen de las papas cultivadas se
remonta a las variedades nativas do-
mesticadas por los agricultores pre-
colombinos a partir de especies que
crecian en estado silvestre. Las ulti-
mas evidencias arqueolégicas sitlan
los primerosindicios del cultivo al nor-
te del lago Titicaca hace unos 7.000
anos, por lo que la papa seria perua-
na. En ese sentido, el cronista perua-
no Adan Felipe Mejiay Herrera (1896-
1948) refiere:

‘Salvo el maiz, no hay nada en el
mundo mas peruano que la papa... Ba-
se y cimiento de la peruanidad. Desde
antes del incario. {Desde la mas pro-
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funda noche delostiempos!”

Sus origenes. El dominio del hombre
autoctono sobre ella esta extraviado
en el olvido. Manco Capac, el Grande
—dadlo por averiguado— comio, se-
mejante a nosotros. Y el pueblo tam-
bién comia papas, como el Hijo del Sol.
Hasta el brillante y suntuoso Huayna
Capac y sus hijos pleitistas, Huascar
y Atahualpa y sus antecesores, se nu-
trieron del tubérculoinmortal.

Los espanoles lo comieron también
con gran contentamiento y regocijo, a
la usanza nativa. Luego comieron pa-
pa nuestros libertadores. Fue a base
de papas que llevaronse adelante las
heroicas campanas libertarias. San
Martiny Bolivar, Sucre y toda la pléya-
delascomieroncon gusto.

Después siguid nutriendo a nues-
traseminencias.

Al gran senory al pueblo soberano,
desde la tiernainfancia. jLas papillasy
purés, sonpapasl!

Ademas, nuestra querida papacrio-
lla cumplio misiones altruistas exten-
sas. Muchos sabende corrido la exito-
sa aventura de Monsieur Parmentier
salvando del mortuorio a punta de pa-
pa a millones de europeos famélicos
en circunstancias de espantosa ape-

tencia. Y el mundo agradecio, la adop-
tdljLapapafuedefamamundiall Cierto
enterado agricultor sureno ha conse-
guido clasificar cuatrocientas y pico
variedades de papas. Existen papas
arenosas enormes de color delicado
y noble forma. Otras ovales y perfec-
tas, como cantos rodados, sin hoyue-
los, mas resistentes y adensadas. Las
hay redondas, lisas, acanaladas, tier-
nas.Haydecascaranegra,y muyblan-
cas por dentro. jVariedad infinita, gus-
tosmultiples!

Asimismo, hay quienes otorgan un
origen chileno a la papa. Aunque las
chilenas se derivarian de una hibrida-
cidn de especies provenientes de Boli-
viay/oArgentina. Hasta el poeta Pablo
Neruda se hace eco de ello en su “Oda
alapapa”

Papa

tellamas

papa

yno patata,

no naciste castellana:
eresoscura

como

nuestrapiel,



somos americanos,

papa,
somosindios.

Profunda

ysuave eres,

pulpa pura, purisima
rosablanca

enterrada,

floreces

allaadentro

enlatierra,
entulluviosa

tierra

originaria,

enlasislas mojadas

de Chile tempestuoso,
en Chiloé marino,
enmediodelaesmeraldaque abre
suluzverde

sobre el austral océano.

Papa,

materia

dulce,

almendra

delatierra,

lamadre

alli

notuvo

metal muerto,

allienlaoscura
suavidaddelasislas

nodispuso
elcobreysusvolcanes
sumergidos,

nilacrueldad azul
delmanganeso,

sino que son sumano,

como enunnido

enlahumedad mas suave,
coloco tus redomas,

ycuando

eltrueno

delaguerra

negra,

Espana

inquisidora,

negracomo daguilade sepultura,
buscé el oro salvaje

enlamatriz
quemantedelaaraucania,
susunas

codiciosas
fueronexterminadas,

sus capitanes

muertos,

pero cuando alas piedras de Castilla
regresaron

los pobres capitanes derrotados
levantaron enlas manos sangrientas

nounacopadeoro,
sinolapapa
de Chiloé marino.

Honradaeres

como

unamano
quetrabajaenlatierra,
familiar

eres

como

unagallina,
compactacomo un queso
quelatierraelabora
ensusubres

nutricias,

enemigadel hambre,
entodaslas naciones
seenterrd subandera
vencedora
yprontoalli,
enelfriooenlacosta
quemada,

aparecio

tuflor

anénima
enunciandolaespesa
ysuave

natalidad detus raices.

Universal delicia,
noesperabas

mi canto,

porque eres sorda
yciega

yenterrada.

Apenas

sihablas en el infierno
del aceite

ocantas
enlasfreiduras

delos puertos,
cercadelas guitarras,
silenciosa,
harinadelanoche
subterranea,
tesorointerminable
delos pueblos.

Empero, sin detenernos en naciona-
lismos, lapapafuellevadaaEuropapor
losconquistadoresespanoles, masco-
mo una curiosidad botanica que como
una planta alimenticia. Segun la inves-
tigadora Isabel Alvarez —autora del li-
bro Huellasy Sabores del Perid—, lapa-
pa se difundié hacia Europa por dos
vias: “Una la espanola, a través de Ita-
lia,luegoaFlandesyAlemania.Ylaotra

via, lainglesa, a través de los navegan-
tes Waler Raleighy Francis Drake. Era
el ano de 1686y es posible que en es-
taépocaempezaranaplantarse papas
en Inglaterra e Irlanda, donde a partir
del siglo XVIII serfa un alimento funda-
mental para aliviar las tremebundas
hambresirlandesas".

Con el tiempo su consumo fue cre-
ciendo y su cultivo se expandid en to-
do el mundo hasta convertirse en uno
de los principales alimentos, integran-
dose enlaculturadelosdiversos pue-
blos a través de una culinaria propia;
ademas de representar un auténtico
desafio para cientificos que tratan de
dilucidarsuorigen, genética, fisiologia
ysus futurasaplicaciones.

De los cientos de variedades de pa-
pa que existen en nuestro pals, cuan-
do vamos a las verdulerias y merca-
dos, practicamente vemos unasola, la
papa comun. Aunque la lavada es sélo
eso,lamismapapa, perosintierra.Las
variedades mas comercializadas son
la Spunta, en primer lugar,y en segun-
dolaKennebec:;la primeradesarrolla-
daen los Paises Bajos y la segunda en
EstadosUnidos. Hay quienesdicenque
la Spunta es una papa forrajera, mas
destinadaalconsumodeanimalesque
como alimento humano. Es una papa
con gran contenido de agua, grande y
deformaaplanada.De poderelegir,me
inclinoporlaKennebec, masredonday
conmayorcontenidodesdlidos, lamas
buscada por restaurantes y grandes
comercializadoras de papas congela-
dasenformadebastdn, parafreir.

Ultimamente se han puesto de moda
los papines, pequenas papas de for-
masy colores diversos. Son una deno-
minacion inexacta y marketinera de la
tradicional papaandinaalaque hacia-
mos alusion. Segun cuentan en el nor-
teargentino, estadenominacion fuein-
troducida por una cooperativa de tipo
empresarial que identificd un “nicho
de mercado” atractivo parala comer-
cializacion de las papas andinas con
destinoalacocinagourmet.

De esta manera, se demandan los
ejemplares mas pequenos porsu “vis-
ta". Todo lo contrario al orgullo de los
agricultores de seleccionar los ejem-
plares mas grandes y suculentos. El
resultadodeestoesque, al reproducir
ejemplares pequenos para atender la
demanda gourmet, se esta erosionan-
dolagenéticade lapapaandina.
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