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EXPLORANDQ LAS FORMAS DE COCINAR
UNA KALAPURCA EN CUSI CUSI (PUNA DE JUJUY).
ETNOGRAFIA DE UN PLATO ANDINO

Exploring Ways to Cook a Kalapurca in Cusi Cusi (Jujuy Puna).
Ethnography of an Andean Dish
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Resumen

La kalapurca es un plato tradicional de la cocina andina, de origen aymara y con gran difusién entre comunidades de Chile,
Bolivia y Argentina. Se trata de una comida cuya preparacion varia de una regién a otra y de una comunidad a otra. A partir
de un trabajo de campo llevado a cabo durante su preparacion en la comunidad de Cusi Cusi (Puna de Jujuy, Argentina),
buscamos rastrear los sentidos y las practicas que se encuentran envueltos en esta comida tradicional que suelen cocinar
las mujeres cusefias en momentos festivos. Nos proponemos observar y analizar detalladamente este plato de kalapurca,
similar a algunos, pero distinto a todos. Analizaremos las practicas culinarias locales preguntdndonos de qué manera se
encuentran interpeladas por los pasados construidos, las personas, los animales, los vegetales y los otros ingredientes que
forman un conjunto de redes entrelazadas en esa gran olla que hierve en el fuego.

Palabras clave: kalapurca, puna argentina, tradiciones culinarias, antropologia de los sentidos.

Abstract

Kalapurca is a traditional dish of Andean cuisine, of Aymara origin and widely spread among native communities in Chile,
Bolivia and Argentina. It is a meal whose preparation varies from one region to another (and from one community to another
as well). From a field work carried out during its preparation in the community of Cusi Cusi (Puna of Jujuy, Argentina), we
seek to trace the senses and practices that are involved in this traditional food that local women often cook during important
events. We intend to observe and analyze in detail this dish of kalapurca, similar to some, but different from all. We will analyze
the local culinary practice scrutinizing how they are interpellated by the past constructed, by the people, the animals, the
vegetables and the other ingredients that form a set of networks intertwined in that great pot that boils in the fire.

Keywords: kalapurca, puna argentina, culinary traditions, anthropology of the senses.
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Primer acercamiento

El primer acercamiento que tuvimos a la
kalapurca se dio durante los festejos del aniver-
sario de Cusi Cusi (Puna de Jujuy, Argentina)
en el afio 2017. Nos encontrdbamos en esta
zona realizando trabajo de campo arqueol6-
gico desde hacia varias semanas y algunas
mujeres del pueblo nos invitaron a participar
en el evento. En esa oportunidad, las encar-
gadas de la cocina y el lugar donde se llevé a
cabo la kalapurqueada' no fueron las mismas
de la experiencia que presenciariamos un afio
mas tarde, pero constituyd el inicio de varios
interrogantes que dieron origen a esta inves-
tigacion.

Ambas somos arquedlogas y hemos estado
trabajando en las inmediaciones del pueblo
hace ya algunos afos. Nuestro interés conjunto
por la cocina andina surge a partir de nuestras
problematicas de investigacion: una estudia el
consumo de restos faunisticos en contextos
agropastoriles del pasado; la otra investiga la
produccién de alimentos desde el punto de vista
agricola (Carreras, 2016; Pey, 2016, 2017a;
Vaquer, Eguia & Carreras, 2018).

Nuestra manera de interpretar el pasado se
basa en la praxis cientifica, pero entendemos
que no es la unica forma de interpretacion. Por
este motivo, uno de los objetivos de nuestro
equipo de investigacién? es aproximarse a las
formas en que cusefios y cusefias actuales
interpretan y construyen sus narrativas sobre el
pasado (Vaquer, 2015; Vaquer, Petit de Murat &
Di Tullio, en prensa). A su vez, entendemos que
algunas de estas formas trascienden el plano
narrativo involucrando también a las practicas
incorporadas (sensu Connerton, 1989). Cocinar
recetas tradicionales, creemos, es otra de
las formas de interpretar el pasado local. Y

la manera en que las mujeres de Cusi Cusi
narran y llevan a cabo la receta de este plato no
solo evoca una tradicién regional andina, sino
también una historia local compartida.

En este trabajo presentamos los resultados
de nuestra primera aproximacion etnografica al
fendmeno de la kalapurca local con el objetivo
de analizar las formas en que este pasado es
reactualizado tanto desde la practica culinaria
como desde lo discursivo. Al mismo tiempo, nos
proponemos rastrear todos aquellos sentidos,
paisajes e ingredientes que intervienen en la
elaboracién de este plato que, si bien parece
similar a muchas kalapurcas, presenta sus
particularidades.

Sobre la kalapurca

Existen muchas formas de denominar este
platillo andino: calapurca, carapulca, calapulcra,
pari rucru, entre otras. Rodolfo Cerrén-Palomino
(2006) sugiere que la expresion original es qala
phurk’a, de origen aymara. Qala significa piedra
y phurk’a es la accion de asar (en las brasas o
en rescoldo), una conjuncion légica de palabras
a la hora de denominar esta receta prepa-
rada “con piedras calientes”. En este articulo
optamos por referirnos a ella como “kalapurca”,
al igual que lo hacen en Cusi Cusi.

Hay pocos trabajos antropoldgicos sobre
esta comida y la mayoria han sido reali-
zados en el norte de Chile con comunidades
aymaras. Estos trabajos demuestran que, asi
como existen muchas formas de denominar
este plato, también existen muchas maneras
de cocinarlo. Un video realizado en 2007 por
Garcia, del Fierro y Johnson muestra la prepara-
ciéon de esta comida en la comunidad de Nama
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(Tarapaca, Chile)3. Lo presentan como un plato
aymara tradicional que se consume en forma
comunitaria en el contexto de las fiestas. Lleva
mote de maiz pelado, carne de llamo, papas
molidas, ajo, cebolla, rocoto y yerba buena.
Para la coccion es indispensable la presencia
de la piedra caliente. Podemos observar ollas
y fuentes llenas de ingredientes y las manos
de las mujeres que cocinan cortando, picando,
desmenuzando, incorporando esos ingre-
dientes a una gran olla. Revolver es la accion
central. Se sirve en platos de loza y se le agrega
yerba buena encima. La kalapurca se come con
cuchara.

Sonia Montecino es la autora que mas ha
trabajado sobre la problematica (2003, 2004,
2007). Ella destaca que es un plato cuyos
origenes son antiguos y cuyos ingredientes
varian de una region a otra. Las carnes que
se utilizan no siempre son las mismas, pueden
ser de llama, alpaca, pollo, cordero. Algunos
lo preparan con papa, otros no. Algunas
kalapurcas tienen mas ingredientes, otras
menos. De hecho, Montecino la considera, en
la actualidad, como un plato “mestizo” (donde
se combina lo ancestral con lo colonial y lo
actual) debido a la cantidad de ingredientes
aléctonos que se le han incorporado. Estamos
ante una comida diversa, pero, segun la autora,
hay un elemento fundamental para la coccion
que no varia: las piedras. De hecho, al igual que
el curanto mapuche, Montecino la ha incluido
dentro de lo que denomina “comidas de piedra”
(Montecino, 2003, p. 36). Tras un analisis de los
relatos miticos aymara, la autora ha propuesto
que las piedras representan a los antepasados
que, al ser incorporados al plato, permiten la
coccion y le otorgan “sabor” (Montecino, 2003,
p. 39). Sugiere que emplear guijarros calientes
dentro de la olla es una forma de actualizar el

nexo sagrado con los antepasados. Uno de los
supuestos que sostienen su argumentacion es
el hecho de que no solo incorporamos productos
alimenticios, sino también los valores que estos
representan. Como arquedlogas interesadas en
los alimentos, este es uno de los aspectos clave
que deseamos recuperar y explorar.

Hablemos de comida

Uno de nuestros objetivos como investiga-
doras en formacién es comenzar a despren-
dernos de los preconceptos que hemos
heredado de la arqueologia de la alimentacién
clasica. En ella han prevalecido los estudios
de identificaciéon de los recursos animales y
vegetales consumidos en el pasado y el analisis
de su transformacién a partir de la observacion
de los objetos materiales involucrados. Se ha
estudiado la produccion, el procesamiento, el
consumo y el descarte de estos recursos desde
modelos interpretativos que remiten a estra-
tegias de subsistencia y tasas de rendimiento
caldrico en términos de dieta, nutricién y estrés
alimentario poblacional. No negamos que estas
interpretaciones hayan sido —y aln sean— muy
utiles para avanzar en el conocimiento sobre
la dieta de las poblaciones del pasado. Sin
embargo, han pasado por alto el hecho de que,
como humanos, no comemos “alimentos”, ni
“nutrientes” —ni plantas, ni animales “a secas’—,
sino comida (Aguirre, 2017). Un plato de comida
implica una combinatoria de alimentos, aromas,
sabores, colores, texturas y temperaturas que
responden a una légica, en otras palabras,
una estructura que hace comprensible lo que
comemos (Douglas, 1979).

En el afio 2008, Francisco Pazzarelli propuso
avanzar hacia una “arqueologia de la comida”,
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es decir, una disciplina que entienda que la
alimentacion no solo entrelaza sustancias
y personas, sino también historias, lugares,
tiempos y maneras de hacer las cosas. Que
comprenda que nuestras practicas alimenti-
cias siempre estan situadas en un tiempo, un
espacio y una sociedad determinadas (Aguirre,
2016), y que los procesos historicos que
atraviesa nuestra sociedad también inciden en
la manera en que comemos (Goody, 1995). Por
todo esto, la alimentacion humana es un hecho
extremadamente complejo donde intervienen no
solo factores bioldgicos, sino también politicos,
econdmicos, religiosos, ideolégicos, histéricos y
sociales (Guidonet, 2016).

Siguiendo esta linea, para nuestra investiga-
cién nos equiparemos de una serie de herra-
mientas tedricas que nos permiten abarcar
tal multidimensionalidad de manera flexible.
En primer lugar, tomaremos conceptos prove-
nientes de la antropologia de los sentidos,
que nos posibilita dimensionar la practica de
cocinar desde la experiencia sensorial. También
tendremos en cuenta aquellas caracteristicas
intrinsecas de los materiales y qué rol juegan
en el preparado de un plato de comida. Y si nos
adentramos en una cocina andina punefia, nos
veremos envueltas en una red de ollas, pero
también de cucharas, lefia, ladrillos de adobe,
platos y condimentos dirigidos por una o mas
cocineras. Para comprender este fenémeno,
vamos a poner en practica la teoria del enredo
de lan Hodder (2011). Por ultimo, nos resulta
interesante utilizar aquellas propuestas tedricas
que nos permiten un acercamiento distinto a
la relacién de los humanos con los animales,
ya que nuestro trabajo tiene lugar en una
comunidad en la que el elemento pastoril es
central en la vida del pueblo.

La primera de nuestras herramientas proviene
de la antropologia de los sentidos. Asi como,
de acuerdo con Mauss (2009 [1925]), podemos
entender la comida como un “hecho social
total”, Le Breton propone entenderla como un
“objeto sensorial total” (2007, p. 257). El sabor
de un plato es una experiencia corporal sines-
tésica que no solo remite a su composicion
quimica, sino que incluye también tempera-
turas, texturas, sonidos, aromas y colores. En
este sentido, comer se vuelve un “acto sensorial
total” (Le Breton, 2007, p. 263), donde un sabor
puede hacernos viajar mediante el recuerdo en
el tiempo y el espacio.

Si entendemos las cualidades sensoriales que
despierta el comer, también podemos reparar
en las caracteristicas fisicas de los materiales
que intervienen en el cocinar y las acciones que
propician. Paraello recurriremos ala arqueologia
y las performance characteristics de los objetos
(Schiffer y Skibo, 1987, 1997). Por ejemplo, no
es lo mismo cocinar en una olla de barro que en
una de metal. Las ollas de barro le dan un sabor
a la sopa desde sus propias caracteristicas
materiales, porque no es lo mismo el sabor del
barro que el del metal. El barro, por sus carac-
teristicas intrinsecas (requiere una “curacion”
previa a su uso, es permeable y poroso), tiene
la capacidad de retener y de condensar el sabor
de cada comida que se cocina en esa olla.
Tiene su propio sabor. El metal, en cambio, no
permite esa funcion. Por eso es interesante que
lo que se cocina en las ollas de barro sea la
sopa, el plato infaltable de cada comida dentro
de la cocina andina punefa.

Ahora bien, para poder comprender el
fenédmeno en el que las ollas se encuentran
envueltas con otros utensilios, ingredientes,
condimentos y personas, vamos a utilizar,
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como ya anticipamos, la teoria del enredo de
Hodder (2011). Este autor propone entender
la relacion objeto-sujeto en términos de una
doble dependencia: los humanos dependemos
de las cosas (things) y estas cosas, a su vez,
dependen de los humanos. Y por cosas se
refiere a los objetos hechos por humanos,
pero no de manera exclusiva, ya que lo aplica
también a objetos naturales, animales, plantas,
sonidos, palabras y hasta otros humanos. Si lo
utilizamos en nuestra etnografia, nos permitira
prestar atencién a las cadenas de interdepen-
dencia entre todos estos objetos (¢ por qué no
pensarlos a todos como ingredientes?).

Centrandonos en los animales, resulta intere-
sante la propuesta de Erica Hill (2013), que pone
el foco en los aspectos faunisticos de la comida.
La autora plantea que desde la disciplina
arqueolégica se ha mantenido una relacién con
los animales desde un punto de vista utilitario,
construyéndolos como objetos para ser cazados,
manipulados, domesticados y consumidos. Solo
recientemente se ha empezado a tratarlos como
sujetos. Nuevos trabajos han puesto de relieve
la diversidad de las interacciones entre humanos
y animales, lo que hace evidente que estos
desempefan papeles subjetivos y agenciales en
muchas sociedades.

Hill considera, ademas, que los pastores
parecen relacionarse con los animales en
formas que son cualitativamente diferentes
a las de los cazadores, lo que indica que la
domesticacion inicia cambios importantes.
En los Andes, la relacién de lo/as pastores/as
con sus animales ha derivado en un sistema
relacional de uywara, en aymara, o “crianza
mutua” (Grillo Fernandez, 1994). Si bien se
la emplea a veces como sinénimo de domes-
ticacion, a nivel semantico son dos conceptos

muy distintos (Haber, 1997). Criar es incor-
porar al ayllu, es ligar a los seres humanos y no
humanos en una dimensién parental de la vida
social (Lema, 2014).

Al ser incorporados de esa manera, los
animales domésticos son tratados como
parientes, con carifio y afecto y hasta se los
conoce individualmente, con sus formas de
ser particulares (Bugallo y Tomasi, 2012). Se
trata de una crianza mutua en cuanto que en
ella participan todas las comunidades del pacha
(humanas, animales, vegetales y geolégicas)
criando y siendo criados a la vez, en un ida y
vuelta (Valladolid Rivera, 1994). Por ejemplo,
los criadores de llamas las protegen de los
potenciales ataques de sus depredadores
naturales, pero al mismo tiempo, ellas crian y
abrigan a sus pastores proveyéndoles la fibra.
En este sentido, los animales de la hacienda
poseen agencia, que radica en las relaciones de
reciprocidad que mantienen con los humanos.
La agencia queda asi distribuida en la red de
relaciones que configura a las personas y, claro,
a los animales (Sillar, 2009).

Una receta metodologica

Muchas veces nuestra mirada de arqueé-
logas no puede evitar dirigirse a los objetos
materiales. En este caso, y a pesar de que
nuestras investigaciones estan orientadas
al estudio de las practicas relacionadas con
la comida en el pasado, no nos propusimos
realizar formalmente un estudio de la materia-
lidad. Nuestras preguntas surgieron a partir de
inquietudes generadas por otros aspectos de
nuestra practica como arquedlogas, es decir,
desde de nuestra relacion con las mujeres y
hombres que actualmente viven en Cusi Cusi.
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Nos planteamos, entonces, como aspecto
metodolégico central, el trabajo de campo
focalizado en las pautas etnograficas
(Rockwell, 2009), en especifico en la realiza-
cién de observaciones participantes durante
el evento de la kalapurqueada, el dia 3 de
mayo de 2018.

En lo que respecta al mundo de la cocina,
a la selecciéon y procuraciéon de los ingre-
dientes, a la preparacion de la comida, a su
servido, creemos que el aspecto vivencial de
una observacion participante se convierte en
un punto central. La observacion participante
proporciona meétodos para revisar expre-
siones no verbales, determinar interaccion y
comprender de qué manera los participantes
se comunican (Guber, 2001; Valles, 1999).
El conocimiento culinario se transmite en
la practica, por lo que nos propusimos (y le
propusimos a las mujeres que estaban a cargo
de la cocina) una participacion activa y poder
ayudar a cocinar. Durante nuestra colabora-
cién en el evento, ademas, nos focalizamos
en observar el origen de los ingredientes que
estaban siendo utilizados, la manera en la que
se incorporaban a las ollas, las manos involu-
cradas en el proceso, los utensilios y la receta
(o mejor dicho, recetas) de la kalapurca que se
estaba poniendo en practica.

Por otra parte, antes del evento (y de la obser-
vacién participante), realizamos siete entre-
vistas a mujeres de distintas edades y ocupa-
ciones que viven actualmente en Cusi Cusi. La
elecciéon de las mujeres a entrevistar estuvo
influenciada tanto por las diferencias etarias
y laborales, como por el vinculo que hemos
establecido con ellas a lo largo de nuestros
afos de trabajo en el pueblo. Decidimos, de

todas maneras, desde lo discursivo, dejar de
referirnos a este aspecto metodolégico con el
nombre de entrevista y, en su lugar, utilizar la
palabra “charla”, ya que hemos comprobado
que ante la palabra entrevista la gente no se
muestra tan receptiva. Las charlas, entonces,
se basaron en la técnica de la entrevista
abierta, que no implica que no sea directiva.
Son conversaciones que poseen una estruc-
tura y una direccién, una serie de temas a tratar
demarcados en el curso de la conversacion
de acuerdo con los intereses conjuntos de las
partes implicadas en esta. La entrevista abierta
es (til para reparar en lo pragmatico, es decir,
en como los sujetos “actdan y reconstruyen el
sistema de representaciones sociales en sus
practicas individuales” (Alonso, 2003, p. 71).

Las charlas no fueron grabadas, sino que se
realizaron anotaciones durante su desarrollo
y una vez finalizadas se realizaron transcrip-
ciones y anotaciones en nuestros diarios
de campo. La informacion recolectada nos
permiti6 reorientar y mejorar las preguntas
de las entrevistas siguientes, creando una
relacion recursiva entre el disefio de las entre-
vistas y la practica misma.

Sobre el pueblo

Cusi Cusi se emplaza a 3.800 msnm, cerca
del limite geogréfico actual entre Argen-
tina y Bolivia* (Figura 1). Es la cabecera del
municipio homonimo, distribuido entre los
departamentos jujefios de Rinconada y Santa
Catalina, y esta conformado por los poblados
de Misa Rumi, Lagunillas del Farallon, Ciénega
de Paicone y Paicone.
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Figura 1. Mapa de las localidades que conforman el municipio de Cusi Cusi.
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acuerdo con las historias que nos cuentan lo/
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Segun un interesante trabajo de recopilacién
que realizaron los/as estudiantes del Polimodal
N¢ 1 de Cusi Cusi junto al profesor René Domin-
guez, la fundacion oficial del pueblo ocurrio
en 1925. Para ello se construyé una serie de
viviendas alrededor de la “Iglesia Vieja” y uno
de los principales motores de esta fundacion fue
el regidor boliviano Segundino Acho. Hacia el
afno 1954, el pueblo fue trasladado a su actual
locacién. En el documento que elaboraron los/
as estudiantes se explicitan varios motivos de
este traslado y la mayoria responde a las carac-
teristicas fisico-ambientales del lugar (carencia
de recursos, falta de espacio para el creci-
miento del pueblo y desastres ocasionados por
la lluvia) (Dominguez, 2010-2014).

Oficialmente, el dia pautado para celebrar el hito
fundacional del pueblo es el 3 de mayo. Esta fecha
es asociada, a su vez, con la historia de un sefior
llamado Candelario Flores, quien, al encontrar
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una cruz en Ciénega, logré curar su enfermedad
y, luego, concedié una serie de milagros curando
a otras personas “mediante el millo” (Dominguez,
2010-2014, pp. 5-6). Por este motivo, el 3 de mayo
es considerado también “el dia del Sefior del
Milagro y la Santa Cruz™y desde aquel entonces
es festejado todos los afios. Seglin uno de los
relatos registrados en el trabajo del polimodal,
“para la fiesta del 3 de mayo generalmente se
realizan un buen guiso de maiz, kalapurca, asado
con mote, sopa de cabeza con maiz pelado
(humacaldo)” (Dominguez, 2010-2014, p. 4). Otra
de las narraciones menciona que “las comidas
de antes eran, kalapurca y motes” (Dominguez,
2010-2014, p. 4) y no solo se preparaban para el 3
de mayo, sino también en el mes de agosto —mes
de challako” (Dominguez, 2010-2014, p. 4)—, para
“todos santos” y para las sefaladas.

Hoy en dia, el pueblo creci6 bastante en
relacién con aquel primer caserio. Segun el
censo de 2010, cuenta con 234 habitantes
(INDEC, 2010). Sin embargo, si se tienen en

cuenta todas las localidades que conforman el
municipio, la poblacién es de 1 328 habitantes
sobre un total de la Puna de 39 337 pobladores
(Cabrera, Golovanevsky & Aucapifia, 2010). En
1985 se cred la primera comision municipal de
Cusi Cusi y, en la actualidad, también cuentan
con la comunidad aborigen Orgo Runas. Esta se
adscribe a si misma como de origen quechua.

Cusi Cusi cuenta con un edificio municipal
y un centro de integracién comunitario donde
funciona la unidad sanitaria, un ciber y dos
salas donde se realizan actividades comunales.
En términos educativos, funcionan dos institu-
ciones. Una de ellas es la Escuela Primaria N°
127y, la otra, la Escuela Polimodal N° 1. Si bien
la “Iglesia Vieja” ya practicamente no se visita
(con excepcién de algunos eventos asociados
a procesiones durante la Pascua), frente a la
plaza principal se emplaza otra iglesia catdlica
apostolica romana, hoy vigente (Figura 2).
Ademas, lo/as cusefio/as cuentan con otros
cinco templos destinados al culto evangélico.

Figura 2. Fotografia del pueblo actual de Cusi Cusi donde se observa la calle principal
y la iglesia catdlica frente a la plaza central.
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Enloquerespectaala economialocal, se consi-
dera que la actividad tradicional es el pastoreo, en
el que destaca la pequefia ganaderia de ovinos,
camélidos y algunos asnales. Sin embargo, cada
vez menos personas se dedican a esta forma de
vida. Otras fuentes laborales alternativas —y que,
en realidad, hoy tienen mayor representatividad
en el pueblo— son la mineria, el sector publico
y de servicios y, a nivel familiar y en mano de
mujeres, la elaboracion de tejidos (Gonzalez,
2014). A su vez, existen en funcionamiento dos
cooperativas: una destinada al fomento ganadero
(Cooperativa Agroganadera Cuenca Rio Grande
San Juan Limitada); la otra focalizada en la inten-
sificacién productiva de la quinua (Cooperativa
Agricola de Comunidades Altoandinas Limitada
o CADECAL) (Gonzélez, 2012; Pey, 2017b).

Si bien el pueblo ha cambiado bastante en los
ultimos noventa y cuatro afios, algunas de las
practicas que se remontan a los tiempos funda-
cionales siguen en pie. Una de ellas es la cocina
de la kalapurca en eventos especiales.

“La kalapurca aca se hace asi”

Todos los afios, para el 3 de mayo se organiza
el evento que denominan kalapurqueada. Se
trata de una actividad inamovible en el calen-
dario local, sin importar si ese afio es dia de
semana o fin de semana, y a la que todos
estan invitados, aunque no todos asisten. En
2018, la Comision Municipal disefid, imprimid y
distribuy folleteria oficial, informando sobre los
eventos a realizarse con ocasion del 76 aniver-
sario de Cusi Cusi, las fiestas patronales en
honor a la Santa Cruz y Sefior del Milagro y el
33 aniversario de la Comision Municipal. Entre
dichas actividades se encontraba la informacion
inherente a la kalapurqueada, ese afo a cargo

de la comisién Pro-templo de la Iglesia catdlica.
La Comisién Municipal, por su parte, organizaba
los festejos por el aniversario del pueblo los
dias sabado y domingo siguientes al 3 de mayo.
Ese afio, el evento principal era un “almuerzo
criollo” llevado a cabo el sabado. Este consiste
en un asado de carne de vaca, algo raro en esta
regiébn dominada por las llamas, y fue presen-
tado como una clara oposicion a la kalapurca,
destacada como plato tradicional. A su vez, en
la elaboracion del asado poseen mayor partici-
pacion los hombres.

Dias previos al evento nos dedicamos a
charlar con mujeres de diferentes edades del
pueblo. La pregunta inicial siempre era: ;sabes
hacer kalapurca? Todas las mujeres que entre-
vistamos nos contaron que han aprendido a
preparar este plato en sus casas, a través de
sus madres. Todas, menos una pastora que
es originaria de otra localidad, y a quien se lo
habia ensefiado su suegra cuando se mudo
a Cusi Cusi. Su historia nos llevé al momento
en que prob6 por primera vez este plato ajeno
a su ‘“recetario”. Ella tenia 26 afios, estaba
esperando familia, y su suegra lo prepar6 en
uno de sus puestos’. Le dieron el plato y no
le pareci6 para nada apetitoso. La carne de
llama, deshilachada, la hacia parecer un gran
plato lleno de pelos. Hoy en dia es un plato que
cocina, porque cuenta que después de superar
la primera impresion, le gust6. Nos conté que
aprendi6 a hacerlo mirando a otras mujeres de
Cusi Cusi, en la préactica.

Muchas, sobre todo las jovenes, aseguran
conocer la receta y haberla puesto en practica
en grupo, pero jamas haberla cocinado solas.
Y todas nos narraron la misma receta porque,
segun se dice, en Cusi Cusi existe una sola forma
de hacer la kalapurca. Se utiliza como ingre-
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diente principal carne de llama, especificamente
el cogote de un animal ni muy joven ni muy viejo.
Se usan, ademas, cebolla, mote de maiz, el caldo
de la llama hervida, orégano y puré de tomates,
para darle color. La carne se hierve, se la ablanda
mediante golpes y se la pellizca, tarea que pueden
llegar a realizar los nifios pequefios, y que es muy
importante que se haga con la mano. El maiz hay
que hervirlo desde la noche anterior, al menos
durante doce horas, porque hay que ablandarlo.
La cebolla, bien picada, se frie. Se agrega el maiz,
la carne, el caldo y los condimentos, de a poco.
Se hierve hasta su servido. Simples pasos, uno
detras del otro, hasta conformar esa preparacion
que después se sirve en platos de metal.

Una de las preguntas que nos surgia en esta
instancia era la del origen del nombre kalapurca.
Todas reconocieron que el nombre del plato
remite al uso de piedras calientes en su prepa-
racion. Pero eso era antes, ahora no. Antes se
incorporaba una piedra caliente, quizas para
darle calor al plato, quizds para darle sabor.
Asi que la receta de la kalapurca cusefia pasé
a contar con un ingrediente ausente. Antes
también la carne solia ser ablandada usando
cutana y pecana. Antes, ahora nod.

Nosotras queriamos ver, queriamos parti-
cipar, experimentar la kalapurqueada como
evento Unico y situado. Todos los afios varian
las mujeres a cargo de su organizacién. En esta
ocasion la encargada principal era Balbina, una
mujer de 34 afios de edad, a la que nosotras
no conociamos previamente. Pedimos indica-
ciones de como ir a su casa y cuando llegamos
a la zona indicada nos dimos cuenta de que
nunca habiamos ido hacia ese sector del pueblo.
La forma en la que estaban distribuidas las
casas nos hacia pensar en un “barrio” distinto
al resto. Nos hacia acordar la manera en que se

construyen las casas de campo y los puestos
pastoriles, es decir, la disposicion de varias
estructuras, formando una U, con sus puertas
orientadas a un patio interno. El resto del pueblo
se estructura siguiendo un trazado de calles
rectas y casas que en su mayoria orientan sus
patios hacia el interior de la manzana.

Habia, ademas, otro componente que, a
nosotras, queriendo ver la forma de cocinar y de
comer, nos llamo la atencién. Habia un fueguero
externo grande, semicircular. Y era comunitario.
Fuimos muchas veces hacia este nuevo barrio,
nuevo en nuestra experiencia, y siempre encon-
tramos mujeres cocinando. Siempre mas de una.
Esa primera vez Balbina no estaba. Estaba su
madre, dofia Claudia, que muy amablemente nos
explicd cuando era el evento. Nosotras expre-
samos nuestra intencion de ver como lo hacian
y dofia Claudia nos repetia que se hacia el
mismo jueves 3 de mayo. Y punto. Sin embargo,
nuestras otras informantes nos habian dicho que
el maiz se cocinaba la noche anterior y nosotras
queriamos ver todo el proceso.

Empezamos a dudar. A dudar de nuestra
capacidad de hacernos entender (queriamos ver
como lo hacian), de la fidelidad de nuestra infor-
mante (¢ sabria dofia Claudia verdaderamente
cuando se hacian las cosas?), de las buenas
intenciones de nuestra informante (¢, no seria que
dofia Claudia no queria que nosotras veamos
coémo se hacia?) y del entendimiento conceptual
(¢,no seria que “hacer” la kalapurca era distinto
para dofia Claudia que para nosotras?). Porque
la receta que todas nos relataban incluia pasos
previos, como cocinar el maiz o hervir la carne.
Pero, ¢ no seriamos nosotras las que estabamos
imponiendo nuestras categorias de cémo se
cocina? Cocinar, en nuestro mundo occidental y
moderno, incluye una serie de pasos, una receta
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a seguir. Primero se hierve, después se saltea,
después se condimenta y por Ultimo se sirve.
Claramente, nosotras estabamos imponiendo el
momento en que se iniciaba la preparacién de la
kalapurca. ¢Por qué empezar cuando se hierve
el maiz y no cuando se carnea la llama? ;No
estariamos ante un choque cultural? Ya desde
antes de ir al campo, previamente a la campana
nos encargamos de organizar lo que queriamos
saber, “para no olvidarnos de nada”. Y dividimos
nuestras preguntas (y la preparacién de la
comida) en tres etapas: precoccion, coccion,
postcoccién. Una etapa detras de la otra.

Entonces, entramos en esta disyuntiva de si
hacerle caso a dofia Claudia (“ya les dije que
es mafana”) o al resto que nos decia que se
cocinaba el dia anterior. Pero claro, el resto no
estaba a cargo de hacerla, solo hablaban desde
la experiencia. Asi que decidimos levantarnos
muy temprano el 3 de mayo e ir hacia el predio
donde la comisién Pro-templo iba a cocinar.
Sostuvimos esta decisién, aun cuando el dia
anterior observamos humo que salia del tinglado
de ese predio, sospechando que la preparacion
ya habria empezado. Cuando llegamos todavia
era de noche y el tinglado solo estaba iluminado
por el fuego encendido y un foquito de luz muy
tenue. Adentro, Balbina con su companiero. Este
iba y venia dirigiéndose a un saloncito contiguo
desde el que se podia oir la musica y las carca-
jadas de la banda de sikuris que llevaba unas
cuantas horas bebiendo y tocando. El sonido de
sus instrumentos era intermitente, con largos
silencios y cortos ensayos musicales.

Al costado del fuego, un fuenton de lata con
huesos de llama limpisimos y junto a éste, una
olla con toda la carne en hilitos. Es que dofa
Claudia se habia levantado muy temprano y
habia pellizcado (o “tizado”, como ellas le dicen

en alusién al hilado) toda la carne. En el fuego,
una olla gigante de metal, con aceite y cebolla
en pleno fritado. Junto a esta, otras dos ollas
mas pequefias. Una contenia el caldo de la
carne, la otra, la Unica olla de barro presente,
contenia la sopa, infaltable. Balbina cortaba
cebolla, la metia en la olla, revolvia. Y se lamen-
taba de la ausencia del resto de las mujeres
que tenian que estar ahi ayudando, pero no
estaban. Cuando el sol empez6 a asomarse y el
cielo fue adquiriendo un color mas claro, fueron
apareciendo una a una el resto de las mujeres.
Cinco en total y asi fueron sumandose a las
actividades. La tola® ardia en el fuego y cuando
iba perdiendo potencia, siempre alguna de las
mujeres estaba atenta para reavivar las llamas
con un palo de madera, cuya punta estaba ya
quemada de cumplir su rol. En esos momentos,
el humo nos cegaba y nos hacia lagrimear.

Un aspecto importante de la kalapurqueada
cusefa es el origen de los diferentes utensilios,
ingredientes y condimentos que intervinieron en
todo el proceso, ya que nos dan una idea de los
diferentes paisajes involucrados en el plato y de
las distintas practicas que tuvieron lugar en su
compra o adquisicion. La olla principal, una olla
de gran tamafio de metal, y la olla de barro utili-
zada para realizar la sopa provienen de Villazén,
Bolivia. El aceite utilizado fue un bidén de mezcla
de cinco litros, de Rosario. La sal, de Cochinoca.
La cebolla, el cominoy el orégano provienen de La
Quiaca, pero este Ultimo puede venir de Chuqui-
saca, Cochabamba o Tarija. La salsa de tomate
fue elaborada en Colonia Caroya, provincia de
Cérdoba. La llama la doné una familia del pueblo
y se utilizé agua del rio Cusi. Por ultimo, desco-
nocemos el origen del trigo, ya que estaba en el
pueblo hace tiempo y pertenecia a alguna de las
familias que lo don6 para la ocasion (Figura 3).
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Figura 3. Mapa de origen de los ingredientes de la kalapurca. No pudimos rastrear el del trigo
debido a que hace tiempo se encontraba en el pueblo y nadie supo especificar su fuente.

Asi, empezamos a notar ciertas caracteristicas
en el “hacer” del plato, como por ejemplo que la
préactica difiere de la receta oral. Empecemos por
un dato importante. Ningun ingrediente utilizado
fue comprado. Lo relevante en este caso fue
que todos donaran. Esta es una de las diferen-
cias marcadas en relacién con el asado criollo,
o con cualquier otro evento culinario que pudiera
tener lugar durante los festejos del aniversario
del pueblo. La kalapurqueada “empezé el dia
anterior” (en nuestros términos), ya que tanto
la carne como el trigo (porque no consiguieron
maiz para realizar el mote) se hirvieron durante
la noche. A las 5:30 am retomaron las tareas
de preparacion. A la carne hay que pellizcarla,
tizarla, desmenuzarla, separarla del hueso y que
este quede limpio, blanco, sin nada de carne
adherida. La cebolla la cortaron en trocitos
pequefios y es, de hecho, el primer ingrediente
que se incorpora a la olla, luego del aceite.

T
q

Forleem ey o

& s

L

s e i

La receta oral se cumplia, los ingredientes no
variaban demasiado (salvo la incorporacion de
comino, condimento que no habia sido nombrado
antes). Sin embargo, en la practica emergeny se
entrelazan diferentes formas de hacer. Porque si
bien quedaba claro que la que estaba a cargo
era Balbina, esto no significaba que ella era la
Unica que cocinaba. Todas las mujeres partici-
pantes incorporaban ingredientes y corregian la
preparacién de acuerdo con sus propios gustos,
desde determinar cudndo era necesario reavivar
el fuego, agregar condimentos, hasta la incorpo-
racion de ingredientes. Cada una de las cinco
cocineras traia al tinglado y ponia en practica sus
“maneras de hacer la kalapurca”.

Pero este entrelazar de recetas no resultaba
en un gran baile ensayado y perfecto de ollas,
cucharas, ingredientes y condimentos equili-
bradamente puestos en coccién. Este acuerdo
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silencioso se ponia en tensién cuando alguna
actuaba por fuera de la norma consensuada.
Por ejemplo, una de las sefioras se acerco a la
olla y se quej6 de la falta de papa y zanahoria
en la preparacion. El resto de las mujeres, entre
bromas, se encargaron de recordarle que ella
no era de Cusi Cusi, que “la kalapurca aca se
hace asi”. Alguna protestaba que a esa olla le

faltaba sustancia, otra que estaba demasiado
espesa. Una cocinera exclamé: “va a quedar
mucho mas trigo que carne” (por lo visto no
es deseable que una kalapurca no tenga la
suficiente cantidad de carne). Tras sumarle
mas “hilos” de carne otra bromed “sino van a
pensar que aqui no hay llamas” y todas rieron
(Figuras 4 y 5).

Figura 4. Las cocineras durante la preparacion del plato.

Figura 5. Las ollas y el fogén.
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Asi, cada una se encarg6 de “hacer algo”
para remediar las falencias. Las ollas eran
destapadas, se las abria para agregarles
ingredientes. En esos momentos, el olor de
la carne mezclandose con el mote, de la
sopa hirviendo continuamente, inundaban el
tinglado. Finalmente, la kalapurca se sirvi6 en
platos de metal a medida que las personas
iban acercandose. El piso actu6é como lugar de
descanso de aquellos que se acercaban. Los

primeros comensales fueron los sikuris, que
poco a poco se fueron asomando buscando
el confort de un plato de kalapurca caliente.
Todo aquel que se acercara a la cocina
era atendido por las mujeres que, aunque
estuvieran cocinando, dejaban de lado sus
tareas para atender a los recién llegados.
Para el mediodia, todo/as lo/as participantes
del evento habian recibido uno o dos platos
de kalapurca (Figura 6).

Figura 6. Porcion de kalapurca en plato de metal.
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Discusion

Ahora bien, a aquella carne hubo que desme-
nuzarla, por lo que les proponemos volver a tizar
esta kalapurca, pero esta vez con el objetivo
de interpretar los sentidos, las practicas, los
discursos y los objetos materiales que se han
entrelazado en esta preparacion.

En primer lugar, como mencionamos anterior-
mente, a lo largo de los Andes se ha registrado
una gran variedad de ingredientes empleados
para la preparacion de esta comida. Comen-
tamos que, en algunos lugares, como en Cusi
Cusi, se utiliza carne de llama, pero también
puede ser de alpaca y, en algunas regiones,
hasta se han incorporado las carnes de vaca,
pollo y/o cordero. También mencionamos que
en la preparacioén de esta comida el rol de las
piedras que dan nombre a la receta es funda-
mental. Pero, entonces, ¢ qué eslo que hace que
la kalapurca de Cusi Cusi sea una kalapurca?

Siguiendo lo planteado tanto por Pazza-
relli (2008) como por Weismantel (1994), la
presencia o ausencia de ciertos ingredientes no
determina la estructura final de los platos. Es
la ejecucion de determinadas técnicas lo que
permite lograrla. Lo importante es el modo de
hacer las cosas, la practica. En el caso de la
kalapurca, este modo de hacer las cosas no lo
establece el sofrito de la cebolla, ni la presencia
de maiz para realizar el mote y, en Cusi Cusi,
ni siquiera la presencia o la ausencia de las
piedras. En la kalapurca el proceso clave, tal

como sefiala Montecino (2004), es el desmenu-
zamiento de la carne en “hilos”, sin importar de
qué animal provenga esa carne.

Peroesimportante sefialarque enlakalapurca
que hemos observado, si bien algunos ingre-
dientes son intercambiables (por ejemplo, el
mote de maiz por el trigo), existen otros que
resultan irremplazables. Son los elementos
que Weismantel (1994) llama “validators’. En
este caso, se trata de la carne de llama y la
broma de aquella cocinera (“sino van a pensar
que aqui no hay llamas”) es una interesante
clave al respecto. Por mas que en la actua-
lidad la actividad pastoril esté mermando, Cusi
Cusi no deja de ser un pueblo que construye y
reafirma su identidad en torno a sus rebafios.
De hecho, en cualquier acto oficial la presencia
de las llamas (en el plato y/o en vida como
acompafantes en los eventos) es indiscutida.
Por ejemplo, hemos observado la participacion
de llamas —vestidas de fiesta para la ocasién—
tanto en el aniversario de la escuela primaria
como en la inauguracién de la CADECAL, a
pesar de que durante esta Ultima el producto
local protagonista era la quinua (Figura 7). En
estas ocasiones, las llamas participan no solo
como un elemento identitario del pueblo sino
también como actores sociales y referentes (o
miembros) de las familias que las proveen. Y
lo mismo ocurre en la kalapurqueada, la llama
(ni muy joven ni muy vieja) fue sacrificada y
donada por una familia local exclusivamente
para el evento.
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Figura 7. Llama cusefia vestida para el evento de inauguracién de la CADECAL junto a su pastora.
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A diferencia de la observacion de Monte-
cino (2004) respecto del caracter mestizo de
la kalapurca, en Cusi Cusi esta es conside-
rada y construida (a nivel discursivo) como
un plato nativo y distintivo local, en contrapo-
sicion, por ejemplo, al llamado “asado criollo”.
Esta dicotomia forma parte de una red de
categorias opuestas que gira en torno a esta
festividad y que pudimos identificar: criollo/

nativo, asado/hervido, vaca/llama, secular/
religioso, seco/humedo, masculino/femenino.
Cada uno de estos pares de opuestos —siempre
complementarios— nos abre una infinidad de
puertas interpretativas que, si bien deseamos
explorar, exceden los limites de este trabajo.
Sin embargo, repararemos brevemente en los
vinculos que encontramos entre algunas de
estas relaciones.
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Spedding (1994) propone que las comidas
humedas que derivan del hervido de vegetales
son formas mas “culturales” (quizd porque
implican mayores transformaciones) que el
asado de carnes. Asocia a las primeras con el
universo de lo femenino y familiar y al asado con
la esfera masculina y exterior. En relacién con
esto, hay una pastora cusefa que suele retarnos
por la forma en que comemos, aludiendo a que
en Buenos Aires “comemos seco”, es decir, sin
sopa, sin caldo. Lo seco alimenta el cuerpo,
pero no el espiritu. La sopa alimenta el animu
(Vilca y Bugallo, 2011). El asado es seco, por lo
tanto, no nos brinda la fuerza suficiente.

Esta claro que para realizar un caldo hace
falta hervir y este proceso es tan importante que
en algunas regiones “cocinar” significa “hervir”.
Pazzarelli (2010) trabajé sobre la importancia
de las transformaciones (no solo quimicas) que
se generan en el hervido de la sopa y del rol que
cumplen las mujeres andinas en este proceso.
Parte de la base de que, en cuanto tejedoras,
controladoras de la fermentaciéon y cocineras,
son grandes transformadoras vitales para la
produccién y reproduccion de la vida social y
el mundo campesino. Los alimentos son incor-
porados (y transformados) primeramente en
la olla para luego ingresar a los cuerpos. Al
cocinar las sopas que alimentan el animu,
las mujeres andinas liberan e incorporan las
energias necesarias para la continuidad de la
vida campesina.

En relacion con esto, una mujer aymara de
Arica cuenta que quienes mas gustan de comer
la kalapurca son “los curaditos en la mafana”
luego de trasnochar, ya que “es un plato contun-
dente y llenador” (Montecino, 2003, p. 36). Al
igual que ocurre en la Fiesta de San Lorenzo
(Tarapaca), donde los primeros comensales de

la kalapurca suelen ser los danzantes por la
madrugada (Montecino, 2003, p. 37), en Cusi
Cusi, lo fueron los sikuris, tras una larga jornada
de musica y alcohol. La kalapurca se construye
como un plato reconfortante y brindador de
la energia necesaria para continuar con los
festejos, y son las mujeres cusefias las encar-
gadas de elaborarlo y repartirlo.

Una kalapurca, muchas historias

Otra de las dicotomias que observamos
durante nuestro trabajo fue la dimensién
practica frente a la narracion de la receta. Si
bien se narra “una manera, una receta”, en la
practica el plato resultante fue un enredo de
cada historia familiar, el derivado de cada una
de las individualidades de las cocineras. Son
diferentes pasados condensados en una misma
preparacion. Cada cocinera aprendié una forma
de hacer la kalapurca a partir de su madre o
su abuela y muchas le aportaron ya sea un
ingrediente “extra” o una valoracion distintiva.
La kalapurca de Cusi Cusi no deja de ser una
sola —al igual que la receta discursiva—, pero a
su vez representa la sintesis de muchas formas
de entender y ejecutar su elaboracion. “La
kalapurca acé se hace asi”, dijo la pastora, y en
ese “asi” se encuentran numerosas maneras,
tantas como cocineras posibles.

Al mismo tiempo, y siguiendo el planteo teérico
de Hodder (2011), ese plato de kalapurca es
la perfecta mezcla de las individualidades de
cada ingrediente, de cada trayectoria, desde el
lugar de origen hasta la olla. Los objetos nos
remiten a lugares, cosas o personas especi-
ficos y siguen vinculados a estos mas alla de
su separacion fisica —lo que Weiner denominé
caracter “inalienable” (1992). La red de objetos,
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humanos y paisajes que condensa la kalapur-
queada se agranda y trasciende los limites
del propio pueblo, como el puré de tomate o
la cebolla, que condensan en si mismos los
paisajes de Colonia Caroya o de La Quiaca. Lo
mismo ocurre con las ollas y las cucharas.

Hay tan solo dos elementos que no pueden ser
de otro lado: el agua para el caldo y la carne de
la llama. Son dos elementos clave, locales, que
aportan un valor identitario y Unico a la mezcla.
Porque Cusi Cusi, ademas de ser un pueblo de
pastores de llamas, tiene un rio —homénimo—
que deriva de una poderosa vertiente natural de
agua (“El Chorro”) ubicada arriba, en los cerros.
Ademas de ser una de las principales atracciones
turisticas propuestas por los mismos comuna-
rios, es el centro de muchas historias locales, es
el agua que da vida al pueblo y también a esa
gran olla de caldo que hierve.

La kalapurca y el pasado

En lo discursivo, la kalapurca no deja de
remitirnos a un pasado en que se reconoce
que las cosas se hacian diferente y donde la
temporalidad esta siempre activa. Tanto en los
relatos que recopilaron los/as estudiantes del
polimodal como en las entrevistas que reali-
zamos para este articulo se destaca el consumo
de este plato en el tiempo. Pero las piedras son
de antes. Pertenecen al hacer de las cosas en
el pasado. Tanto, que las actuales cocineras
llegan a dudar acerca de la funcionalidad de
tales elementos (para calentar, para darle sabor,
tal vez). Pero no se duda cuando se afirma que
antes se usaban.

Vimos que Montecino interpreta la presencia
de las piedras como la incorporacion de los

ancestros en el plato, aquellos que cuecen vy
dan “sabor” (Montecino, 2003). En el Cusi Cusi
actual —a pesar de su ausencia en el plato— las
piedras perviven en las narrativas asociadas al
pasado culinario del pueblo. Lo hacen en forma
de cutana, de pecana y de las piedritas blancas,
lisas, que intervenian en la coccién de este plato.
La kalapurca evoca una tradicion de mujeres
andinas, de cuando el pueblo recién era un
pueblo, producto de la congregacion de varias
familias pastoras que se reunian a festejar con
alegria. Evoca, también, un historial de perma-
nencias y de cambios. Y dentro de esos cambios
en el tiempo, nos encontramos con ese “ingre-
diente ausente” y una modificacion en la consti-
tucién del plato. Cabria preguntarnos, entonces:
si ya no lleva estas piedras (ni como ingrediente
ni como instrumento en su preparacion), ¢cual
es el sabor distintivo de la kalapurca?

Desde la antropologia de los sentidos,
sostenemos que el sabor es la sintesis de los
sonidos, texturas, formas, colores, paisajes
y aromas que intervienen en la obtencién y la
preparaciéon de cada uno de los alimentos que
componen el plato. Al trabajar con la cocina
raramuri en México, Cardenas Carrién también
hall6 todos estos elementos en el sabor de
las comidas nativas y concluyé que el comer
es una recapitulacién -y reactualizacién—
del mundo sensorial especifico en el que la
sociedad vive y que reproduce cotidianamente
(Cérdenas Carrion, 2014). El sabor, en nuestro
caso, entonces, sintetiza el arduo trabajo de
pastoreo; la historia de vida de las ollas que
intervinieron en la coccidn; el sonido del agua
del rio Cusi; las tonalidades rojizas y amarillas
de los cerros; las melodias ejecutadas por los
sikuris desde los primeros encuentros en la
“Iglesia Vieja”. El sabor es un eje articulador de
experiencias y sustancias donde intervienen
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los diferentes paisajes, que consideramos son
un reflejo de la l6gica de movilidad pastoril que
aparece, en este caso, evidenciada en el origen
de los diferentes ingredientes. El sabor sinte-
tiza todas las kalapurqueadas del 3 de mayo,
pero también las de todas las sefialadas y de
todos los santos. En definitiva, a la kalapurca
se le siguen aportando, desde su ausencia, las
piedras calientes, cuyo sabor no es otro mas
que el del tiempo.

Reflexiones finales

Al principio de este trabajo nos propusimos
analizar las formas en las que el pasado es
reactualizado desde la préactica y lo discursivo
y rastrear todos aquellos sentidos, paisajes
e ingredientes que intervienen en la elabo-
racion de este plato. Durante el transcurso
de nuestras observaciones en el campo nos
preguntabamos qué es lo que esta kalapurca
comparte con las otras y qué elementos la
distinguen de las demas.

Sintetizando todo lo expuesto hasta ahora
podemos elaborar una primera descripcion
de lo que, para nosotras, define a aquella
kalapurca cuya elaboracién hemos observado
y que, finalmente, hemos podido degustar. Se
trata de un plato nativo reconfortante, conden-
sador de historias familiares, de distintas trayec-
torias y distintos paisajes. Una comida cuyo
ingrediente principal es la carne de llama local
desmenuzada y que es elaborada mediante
muchas horas de hervido. La kalapurca cusefia
es también un plato humedo preparado por las
manos de muchas mujeres, cuyo sabor es el
del tiempo y que, si bien parece que tiene un

elemento ausente, este pervive en lo nominal y
en el recuerdo.

Para finalizar, somos conscientes de que
entender el mundo de forma diferente es
habitarlo de manera diferente. Tanto en la
receta de la kalapurca como en la forma de
hacerla nos enfrentamos a esto. El pasado no
solo se recuerda y reproduce desde la oralidad
de las narrativas que han relevado tanto lo/as
estudiantes locales como lo/as antropélogo/
as de nuestro equipo. Como arqueologas,
este estudio de caso nos ayuda a cuestionar
categorias que hemos heredado de la moder-
nidad y a aproximarnos a otro plano interpreta-
tivo, donde también entra en juego lo corporal
colectivo. La kalapurqueada, pensada de esta
manera, se presenta como un acto de memoria
social. Se trata de un conjunto de préacticas
que evocan y reproducen coreografias culina-
rias de otros tiempos. Cocinar, entonces, no
solo implica transformar (como mencionamos
anteriormente), sino también recordar.

Tras todo lo presentado queda claro que cada
preparacién del plato de kalapurca es singular
y, de igual manera, cada vez que volvamos a
presenciar una nueva kalapurqueada cusefia
viviremos una experiencia distinta. Comen-
zamos este trabajo indicando que se trata de
una primera aproximacion y esto es porque
consideramos que la repeticion hace a la
practica etnografica. Por este motivo, planeamos
regresar cada 3 de mayo y volver a etnogra-
fiar la kalapurqueada con nuevas preguntas
cada afo, producto de nuestras experiencias
previas y de aquellas nuevas interrogantes que
gueramos indagar.
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Notas

' Se denomina kalapurqueada al evento en el que se prepara,
sirve y consume la kalapurca.

2 Ambas autoras formamos parte del Proyecto Arqueolégico
y Antropolégico Pallga dirigido por el doctor José Maria Vaquer.

3 Link del video: https://colegiodearqueologos.cl/arqueologia-y-co-
munidades-vivas-en-el-norte/

4 Geogréaficamente se ubica en las coordenadas 22 20’ 26.48”
S, 66 29'30.81" 0.

5Una segunda versién oral sobre el origen del nombre del pueblo
lo remite a un aracnido local bicolor con el mismo nombre, cuya
presencia es considerada un buen augurio.

5 De manera sugerente, en el calendario andino también corres-
ponde al dia de la chakana.
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