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Elyacon, el elixir dela
dulzuradelos Andes

Lucinda Jurquina
Aguilera saca las
hierbas crecidas
alrededor de la

planta del yacén.

25 familias de la
comunidad tarijefia
de Papa Chacra
pasaron tres talleres
para que sus campos
vuelvan a producir la
planta de yacén, raiz
a la que se le atribuye
cualidades curativas.
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e parece ala papa, pero
sugusto dulce laaseme-
ja a la cana de amicar,
Casi olvidada, la raiz
dulzonaandina emerge
de la tierra en Papa
Chacra, donde los comunarios ini-
ciaron el rescate de una herencia
milenaria dejada incluso antes de
la épocade los incas; el yacon.

Del promontorio de tierra, Vir-
ginia Flores saca un racimo de ra-
ices ylo deposita en una canasta.
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s0, José Santiago Flores, le gana al
murmullo del rio para explicar
que el inicio de la siembra del ya-
con “serd el primer paso para re-
cuperar el dulce andino, legado
de nuestros ancestros y que tiene
muchas propiedades curativas’.

En cuanto termind la frase, la
veintena de comunarios de Papa
Chacra se apresuraron en senalar
sus cultivos enclavados en los ce-
rros que rodean la comunidad.
En medio de los drboles y sem-
bradios den papay arveja, al-
gunos tallos del yacon pugnaban
por salir de la tie

Pero llegar a Papa Chacrano es
ficil, el camino de tierra serpentea
por los empinados cerros, hasta
llegar a la cima de uno, donde la
temperatura es la mas baja de la
region. La neblina y las enormes
rocas se abren de a poco para dar
pasoal descensoy mostrar los pri-
meros grupos de ganado vacuno
v cabrino. Conforme uno baja de
la cumbre, el paisaje drido se
transforma en vegetacion tupida
en las colinas que rodean al cana-
dén donde se levantan las casas
de la comunidad tarijena.

Papa Chacr. encuentra a
cuatro horas de viaje de la ciudad
de Tarija, es parte del municipio
de Uriondo, que pertenece a la
provincia José Maria Avilés, De las

a.

36 familias que viven en la comu-
nidad, 25 son los benefic s del
proyecto que impulsa la Funda-
1a. Ellos buscan la recu-
peracion y aprovechamiento
sostenible de la raiz andina dulce.
“Estamos contribuyendo a evi-
tar la pérdida de especies y varie-
dades de las raices andinas, por
ello la Fundacion estéd aportando
con 707. 441 bolivianos y la con-
traparte de la comuna es de
187.955 bolivianos”, explicé el téc-
nico del proyecto, Imar Sanchez.

La raiz transformada
A pesar de que no es precisamen-
te agradable a la vista, el estatus
de superproducto del yacén, que
tiene una cascara oscura y parece
una papa alargada, se ha conver-
tido en una promesa de alimenta-
cidn natural para exportacion.

La raiz es conocida en la region
andina desde Venezuela hasta el
norte de Argentina. Esuna planta
de la familia de los soles que
|T'I'()(.||.l|.'f.' races comestnies ue
pulpa crema o amarillo naranja. A
diferencia de otras raices y tubér-
culos almacena sus aziicares en
forma de oligofructanos, es decir
que no son metabolizados por el
organismo y no aportan calorias.

Este relato es pasado de gene-
racién en generacion entre los ha-
bitantes de Papa Chacra, quienes
entre coplas. que abundan en la
region, intentan sacar del olvido al
yacon y en tono de broma asegu-
ran que el consumo del tubérculo
los mantiene en forma, Nada mds
andar por entre la gente se eviden-
ciala version, todos son de consti-
tucion delgada y pequena.

El grupo de horticultores traba-
ja para que la planta, pariente del
girasol, la dalia y el diente de ledn,
se convierta en un producto culi-
nario de avanzada, como los que
ya se comercializa en otros pais

Mariano Flores

muestra una

semilla de yacén
en su propiedad
de Papa Chacra.

es decir, el yacon fresco, el deshi-
dratado, la miel, las conservas, el
escabechey el té. Ademas, se con-
sume crudo como fruta o con en-
saladas vegetales y al horno.

Para alcanzar este objetivo los
comunarios asistieron a tres talle-
res de capacitacion donde recibie-
ron técnicas agroecoldgicas para
el manejo de los cultivos, ademas
de la elaboracién de abonos ver-
des, de biofertilizantes y caldos
macerados para el control ecolo-
gico de las plagas y enfermedades.

“Estamos decididos a ser com-
petitivos y vamos a producir mu-
cho yacén para venderlo en el
mercado de Tarija como alimento
va envasado, lo que nos permitird
tener més ingresos, manifesto el
comunario Alcides Flores.
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Varias casas de Papa Chacra tienen fachadas de estuco contra vinchucas.

La comunidad
de Papa Chacra
esta a cuatro
horas de viaje
de la capital de
Tarija, por una
via accidentada
de tierra y con
poco transporte
publico.

Conlo aprendido enlos talleres,
los campesinos tarijenos iniciaron
la siembra de los terrenos en sep-
tiembre y parte de octubre. Parala
fecha en que la comisidn téenica
de la Fundacién Puma realizo el
viaje hasta Papa Chacra, amedia-
dos de noviembre del 2008, las
plantas empezaban a brotar en
los terrenos hiimedos. La primera
cosecha de los tubérculos se reali-
zard en junioy luego se procedera
alaindustrializacion.

Cada beneficiario del proyecto
cuenta con un area de 25 por 30
metros sembrados con yacon y
llegarén a producir, en un cuarto
de hectdrea, de 50 a 60 quintales
del producto. "Para cuando termi-
ne la cosecha, también estard
concluida la construceion de la




