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PRESENTACION

El Ministerio de Educacion, a través de la Resolucién
Ministerial N° 590-2014-MINEDU, encarga a la Direcciéon
General de Educacion Basica Alternativa, Intercultural
Bilingle y de Servicios Educativos en el Ambito Rural -
Digeibira, la organizacion del encuentro nacional de nifios
y ninas de pueblos originarios, afroperuanos y de otras
tradiciones culturales, denominado Tinkuy.

La palabra Tinkuy, proviene del quechua, significa
“encuentro”. Esta actividad es un espacio de participacion

y de didlogo intercultural entre nifos y nifas de distintos
pueblos y tradiciones culturales, en el cual se promueve

el respeto, reconocimiento y valoracién de la diversidad
cultural y linguistica a través del intercambio de sus saberes y
practicas culturales.

El VIl Tinkuy se tituld “Los Alimentos de mi Comunidad:
Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia”, y permitid no solo
gue los estudiantes participantes conocieran, reflexionen

y valoren las practicas alimenticias de sus pueblos, sino
también que reconozcan la produccién y preparacion de
los alimentos de sus comunidades e identifiquen cuales
contrarrestan la anemia. Este aprendizaje se realizd a través
de proyectos liderados por los docentes de las instituciones
educativas participantes en colaboracién articulada con los
padres de familia y los sabios de la comunidad.

En dicha séptima edicidn, el Tinkuy contd con 39
delegaciones de estudiantes de 6to grado de primaria, de las
cuales treinta y dos pertenecen a pueblos originarios andinos

y amazdnicos, dos delegaciones afroperuanas y cuatro
delegaciones de Lima y Callao: 155 niflos y niflas en total. Asi
mismo, este afo se contd con la participacion de invitados
especiales, representantes del pueblo Quiché de Guatemala,
de los pueblos Kichwa y Tsachila de Ecuador. Todos los nifios
y nifas participantes se dieron cita en el Centro Vacacional
Huampani desde el 11 al 17 de octubre para intercambiar sus
saberes y hacer posible una convivencia intercultural.

En la presente memoria encontrardn un recuento de las
actividades vy visitas realizadas durante la semana del Tinkuy
y los proyectos de aprendizaje.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia
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LOS ALIMENTOS DE
MI COMUNIDAD

La alimentacion, como proceso productivo y practica
cotidiana, es una expresion cultural tan valida como la
musica, la danza o el arte. Desde la recoleccidn y planificacion

de la produccidén agropecuaria hasta el consumo final de los
alimentos, la influencia de los conocimientos desarrollados
por nuestros pueblos y comunidades queda claramente
marcada en cada una de estas etapas. Tomando en cuenta
esta premisa inicial, unida al mandato que declara prioridad
nacional la lucha contra la anemia y la desnutricién crdénica,
el tema central del VIl Encuentro Nacional de Niflos y Nifias
de Pueblos Originarios, Afroperuanos y de Otras Tradiciones
Culturales del Peru Tinkuy 2018, estuvo orientado a efectuar
un didlogo de saberes con relacidn a “Los Alimentos de mi
comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia”.

La prevalencia de la anemia alcanza un 53.3% entre los

nifos y nifas de 6 a 35 meses en las dreas de residencia
pertenecientes al sector rural; llegando a niveles muchos

mas altos que los encontrados en las zonas urbanas (40.0%)
y a nivel nacional (43.6%). Situacion similar es encontrada

al indagar sobre la estadistica relacionada a la desnutricion
crdnica infantil, que afecta en mayor medida a nifas y ninos
menores de cinco afos del dmbito rural, llegando al 25.3%,
mientras que en las zonas urbanas fue afectado el 8.2% de las
mismas edades (ENDES 2017).

La anemia y desnutricion influyen negativamente y de
sobremanera en el crecimiento de las nifias y nifios, situacion
que es posible revertir con mejoras en la ingesta de alimentos
nutritivos en afos posteriores. Sin embargo, la afectaciéon

al cerebro y el sistema nervioso no pueden ser remediadas
del mismo modo, impidiendo el desarrollo cognitivo y fisico
esperado. Esta condicidn no sélo incide negativamente en la
salud de los estudiantes, sino ademas sus posibilidades de
desarrollar adecuadamente sus capacidades y habilidades
para los aprendizajes para la vida.

La educacién intercultural cumple un rol clave en la mejora

de este escenario, promoviendo cambios de paradigmas
alimentarios, rescatando la importancia de la recoleccién

de alimentos, los procesos productivos vy la calidad de los
productos consumidos tradicionalmente, el reconocimiento
de los saberes de los pueblos como fuentes de conocimientos
técnicos validos para el desarrollo del pais y su poblacidn, y la
ingesta de alimentos no sélo como una actividad orientada al
sostenimiento del individuo, sino ademas como elemento de
convivencia respetuosa con la comunidad, la naturaleza y el
pais en su conjunto.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivirssanos ysin anemia



¢:DE DONDE
VENIMOS?

® AMAZONAS

Wampis / Condorcanqui

@ CAJAMARCA

Quechua Cajamarca / Cajamarca
SAN MARTIN

Shawi / Lamas

ANCASH
Quechua Central / Yungay

@ LIMA / LIMA PROVINCIAS

Afroperuanos / 10 - Huaral
Shipibo-konibo / 10 - Rimac

Lima / 04 - Comas

Lima / O1 - San Juan de Miraflores
Lima / 02 - Rimac

Callao / DRE Callao

@ HUANCAVELICA

Quechua Chanka / Huancavelica

@ AYACUCHO
Matsigenka / La Mar —

REGION
Pueblo / UGEL

@ APURIMAC
Quechua Collao / Abancay

@ AREQUIPA

Afroperuano / Caraveli

©® MOQUEGUA

Quechua Collao / Mariscal Nieto ﬁ

@® TACNA
Aimara / Candarave

®
. Y
2
/
/
o\
e W
ya
«/(r
®
\ A
—d
/|
®

LORETO

Yagua / Ramon Castilla

Chapra / Datem del Maranon
Matsés / Maynas

Secoya / Putumayo

Urarina / Loreto Nauta

Kapanawa / Requena

Shiwilu / Alto Amazonas

Kichwa / Maynas

Awajun / Datem del Maraidn
Kukama kukamiria / Loreto Nauta

HUANUCO
Quechua Central / Pachitea

PASCO
Quechua Central / Daniel Alcides Carrion

UCAYALI

Cashinahua / Purus
Sharanahua / Purus
Shipibo-konibo / Coronel Portillo

JUNIN
Ashaninka / Rio Tambo

® L Nomatsigenga / Pangoa

®
J

®

10 VII Encuentro Nacional de Nifios y Nifias de Pueblos Originarios, Afroperuanos y de otras Tradiciones Culturales del Pert

MADRE DE DIOS
Ese eja / Tambopata

cusco
Quechua Collao / Quispicanchis
Yine / La Convencion

PUNO

Quechua Collao / Melgar
Aimara / Puno

TAMBIEN
LLEGARON DE
GUATEMALA Y
ECUADOR

©® GUATEMALA
Quiché

@® ECUADOR
Kichwa
Tsachila

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia



iLlegamos a Lima
para celebrar nuestra
diversidad!

& -pmil im Fi EEriEEr

Yo, nunca habia ido tan lejos de mi comunidad,
asi que deben entender que esté un poco
nervioso. Mi papd me conté que ¢l vino a Lima
una vez. hace mucho hempo, y que el viaje
demoro tres dias. Yo he Hegao[o en dos horas,
en avion. Todo es diferente aqui en Lima, hay
luces por todas partes Mi corazén esta latiendo
rdpic[o; debe ser la emocion.

iEstqmos listos para el Tin]cuy!

L
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iQué emociénl Llegqmos. Es muy lindo volar en
avion, aungue mi companera d cada rato miraba
por la ventanilla y c[espués me c[pretc[bc[ fuerte el
brazo.

iQué nerviosl Pero ya estamos aqui en Lima, para el
ITin]{uy 2018 Ya quiero empezar d conocer amigos y
amigas de todas parkes‘ Les VOy a ensenar nuestro
proyecko, para que todos conozcan los alimentos de
mi comunidad. iAHd vamos|

£

iAhi estan nuestros amigos de
\a Digeibira! Nos han venido

a recoger para llevarnos a

un lugar que se llama Centro
Vacacional Huqmpani. Alli nos
vamos a hospedar durante el
Tinkuy. Estoy seguro de que sera

muy divertido.

N

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia 13
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COMENZO EL TINKUY iVIVAMOS ESTA EXPERIENCIA CON ALEGRIA!
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UNA CASA, ocho dias, 155 hermanos,
cientos de experiencias, miles de saberes,

UN ENCUENTRO...

BIENVENIDOS AL

iuegamos a Huampanil Esta sera
nuestra casa por una semana. El
Tinkuy en Lima empezo.

Miren cuanto espacio para divertirnos! Aqul’ en
huampani vamos a realizar muchas actividades,
vamos a darle los ultimos toques a nuestros
proyeckos, pero también vamos a compqr‘hr con los
nuevos amigos y amigas de todo el Peru.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia 17



iQué felicidad!
iYa empezd el

Tyl BAILANDO, CANTANDO, NUESTRO TINKUY YA LLEGO, NUESTRO TINKUY YA LLEGO.
inkuy!

NUESTROS SABERES, NUESTRAS COSTUMBRES VAMOS A COMPARTIR, VAMOS A COMPARTIR.
NUEVOS AMIGOS, CONOCEREMOS, DE TODO EL PERU, DE TODO MI GRAN PERU.
ES NUESTRO TINKUY, ES NUESTRO TINKUY QUE YA ESTA AQUI.

En la bienvenida oficial los mayores
nos hicieron sentir comodos con sus
muestras de carifo Yy su entusiasmo.

A veces notédbamos que se sentian

ES mcrelble 10 C[IVGFSOS que kom nerviosos como nosokros. pero

]ooc[emos ser y al mismo hempo lo bueno es que estabamos en

tener tanto en comun. Es cierto conFicmch, en familia la familia del

que nueskros allmenkos son Tinl(u_y,

distintos, y nuestros bailes, y

nuestras lenguas y nuestras
costumbres; pero cuando se trata
de hacer amigos jsomos muy
pctr‘ecic[os!

18 VII Encuentro Nacional de Nifios y Nifias de Pueblos Originarios, Afroperuanos y de otras Tradiciones Culturales del Pert Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia 19



LUZY CALOR EN
NUESTROS CORAZONES:
jLA FOGATA DE LA AMISTAD!

El fuego ha sido por miles de anos el elemento que une a los hombres
en muchas culturas, en distintos rincones del mundo. En el Tinkuy

el fuego propicia el inicio de la amistad. Funde, como en un crisol,

los saberes y las tradiciones de nuestros estudiantes; y con sus

luces y sombras proyectadas en la noche, con el calor que irradia a

los corazones. Los espiritus de los pueblos que estos nifos y nifas
representan se encuentran en una noche magica: la noche de la fogata.

-

=

L

Enla Fogakq Nnos emMpezamos d Conocer
entre todas las ninas y ninos que
habiamos Hegqo[o de diferentes pques

del Peru Nos dieron microfonos para
cantar en nuestras 1enguc{s originarias;
recordé mucho a mis papds y a mis tios en
mi comunidad también se hacen Fogdtds
dlgunc{s noches y se cantan canciones
muy bonitas.

En la noche todos nos reunimos
alrededor de una gran Fogaka. Algunos
estabamos Mmuy nerviosos todavia. Para
muchos es la primera vez que salimos

de nuestras comunidades, de nuestros
pueblos. Estar frente dl Fuego. nos vuelve
mds intimos, como una familia de muchos
hermanos que se reunen &espués de

kiempo. Ul’l vero[ac[ero encuenkr‘o. Un

verdadero Tin]{uyA

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia




Mis nuevas amigas y yo hemos bailado

alrededor de la Fogc&a, una danza Desde nuestras comunidades,
alegre. Todos mis nuevos amigos nos han trajimos alimentos para
dplquo[io[o iQué linda la noche de Fogaka! ' compartir con nuestros amigos
No gueremos ir a dormir, pero estamos y amigas esta noche Probamos
tan cansados. .. Creo que hoy sonareé con . muchos alimentos sabrosos y
todo lo que he visto hasta ahora, aqui en L diversos. En nuestras miradas se
Lima (,;Les digo algo? Extrano un poco f poc[ia leer un solo pensqmienlzo:

a mi papd y a mi mamd. me guskaria R IQué maravilloso es el Perul

que estén aqui, pero cuando llegue a mi
comunidad les voy a contar todo. .. Quizd
también preno[amos una Fogata.

22 VII Encuentro Nacional de Nifios y Nifias de Pueblos Originarios, Afroperuanos y de otras Tradiciones Culturales del Pert Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia




PROYECTOS
Y SABER

ll

'._;-_.'-.1__.

El Tinkuy es un encuentro de la diversidad que promueve espacios de
aprendizaje e intercambio. Durante la semana los niflos y nifias asisten a
talleres en donde van afinando los detalles para la presentacién de sus
proyectos en el Festival de Saberes.

Desde Eemprano hemos empeza&o a
trabajar en nuestro proyecto, nos han
enkregao[o muchos materiales con los que
vamos a realizar mapas y cuadros para
explicar a todos nuestros amigos, por
ejemplo, cudles son los alimentos de mi
localidad que nos prokegen de la anemia

y la desnutricion. iTiempo de trabajar!
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Todos los proyeckos que han Hegac[o

al Tin](uy son muy interesantes. En

los talleres todos damos ideas para
mejorarlos; con mis nuevos amigos
comparlzimos los conocimientos de nuestra
comunidad. Es tan interesante descubrir
que el munc!o se puec[e entender desde
muchos y distintos punlzos de vistal Pero
siempre respelzano[o a nuestra madre

nakurcﬂezq.

Una noche fuimos hasta el auditorio.
Quien piensa que aprenc[er no es

divertido. .. Nos hubiese visto en
Huqmpqni! omos las nifas y nifos del

Estabamos todos sentados muy ordenados,
ansiosos por saber para qué nos habian
llevado alli. .. iY luego una sorpresdl

Pera iSomos Tinkuy! Entro un sefior muy gracioso cargando
un maletin del que sacd unos titeres y nos
regalé una funcion de cuenta cuentos

fantastica. iLo recuerdo y me sigo riendol

26 VII Encuentro Nacional de Nifios y Nifias de Pueblos Originarios, Afroperuanos y de otras Tradiciones Culturales del Pert Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia



iQué bien me siento cuando comparto los
alimentos diarios con mis nuevos amigos
del Tin]{uy! Los amigos de Digeibirc se
han preocupao[o para que nuestra
alimentacion, durante esta semana,

sea saludable y compleka, como la que
gueremos en nuestras comunidades

N
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Los papds, mamas rofesores
pap yp

que nos acompandaron desde
nuestras comunidades también

I:I‘GbGjCII‘OI'l en tqueres y C}'lGFlCIS.

Fue muy emocionante verlos
tan compromehdos con nuestros
aprenc[izajes.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia
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MAR PERUANO:
iCOMPARTIMOS TU
GRANDEZA Y TU BONDAD!

Lima es una de las pocas capitales a la orilla del mar. Desde que
iniciamos el Tinkuy, supimos que visitar la playa seria una de las
experiencias mas divertidas para las nifas y nifos participantes.
Muchos estdn a punto de conocer el océano por primera vez.
Sabemos que serd emocionante; pero también sabemos que los
aprendizajes de hoy, marcaran el alma y la mente de cada nifio. El
trayecto desde Huampani hasta Agua Dulce ha sido de casi dos
horas, pero ya se huele en el aire el aroma indescriptible del mar. Veo
la ansiedad en los ojos de nuestros niflos. La inmensidad los espera.

Los nifos del Tinkuy ya deben estar por llegar. Para muchos

de ellos sera la primera vez que estaran frente al imponente
océano Pacifico; estamos preparados para que su experiencia
sea plena. La grandeza de nuestro mar, frente a la grandeza de la
diversidad cultural de nuestros nifos. iEsto serd fantastico!

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia
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iUegdmos! Qué lindo es
viajar en bus con tantos
nuevos amigos, tantas
costumbres distintas de todo
el Peru. El Tin](uy es unda
experiencia maravillosa.
dimos a conocer el mar!

= 3
P
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L
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Desde que supimos que traeriamos nuestro
proyecto al Tinkuy y nos enteramos de que estaba
programada una manana de plqya, ya estaba
emocionada. Pero conocer el mar, sentir el agua
moverse bajo mis pies, las golzcxs frescas y saladas
que salpican mi rostro, tomar conciencia de que
es tan inmenso que es imposi]ole ver la orilla
opueska. . iNunca lo voy a olvidar! iAgua, agua.
agua. . ., estoy felizl
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Nos sentimos como pecesl Como aves

| p I

marinas! Saltamos. COrrimos, nos
zambullimos en el mar, hasta Erqgamos un
poco de agua salada, pero solo un poquilzo_
iMiI‘en aqui como juego! El mar es tan
imponente‘ Ya esEoy penscmdo que palabras
utilizar para describirle a los compaﬁeros
de escuelo{, alld en mi comuniciac[, lo
maravilloso que es el mar.

Nuestros amigos de los Boy
Scouts tan colaboradores
siempre, nos prepararon muchas
actividades y juegos en los que
nos divertimos mucho. Chqpuzén.
juegos, nuevos amigos, todos
juntos y unidos en nuestra

diversidad. . .

iQué mds se puede pedir!

iGI‘aciqs Tin]{uy! iGI‘aciqs Boy
Scoutd IGrqcias a mis nuevos
amigos de todo el Perul Esta
manana me di cuenta de algo:
Somos distintos, diversos y cada
uno cxpreno[e y desarrolla los
saberes de su comunidad, de su
cultura; pero todos sonreimos
iguql. a todos nos guska abrazar
a los amigos, todos qprendemos
con entusiasmo. iTo&os amamos el
mar!

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia



... Y UN DIA, EL
PALACIO FUE DE LOS
NINOS Y LAS NINAS
DEL PERU

Desde la primera version del Tinkuy, en 2012,
cada afo coordinamos una visita a Palacio

de Gobierno. Este afio fue una experiencia
invaluable para nuestras nifas y niflos, pues no
solo aprovecharon la oportunidad para conocer
la arquitectura monumental del centro de Lima,
sino que entregaron cartas e hicieron preguntas,
directamente al presidente de la Republica,
Martin Vizcarra Cornejo. La buena disposicion, la
confianza y el tiempo compartido llenaron aquella
inolvidable mafana.

Nos vamos a conocer al presidenke del Peru. Su nombre es Martin y estamos un
poco nerviosos. Nos hemos puesEo nuestra mejor vestimenta para este dia tan
especioﬂ. iDirecko a Palacio de Gobiernol

s

."r'
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El Palacio de Gobierno es gromc[e y
hermoso. Yo nunca pensé conocer un
palacio real, pero aqui estamos todos

los ninos y ninas del Tin]cuy. Miro las
escaleras, los jarrones y las esculturas
que l’lay aqui y pienso en toda la historia
que ha pasao[o para que yo pueo[q estar
de pie en este 1ugar. iSoy pque de la
historidl
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Denlro del palacio hay unos guarc{ias muy serios
con unos uniformes hermosos, que se encargan
de prol:eger al presidenke de la Republicq Son los
"Dragones" del regimienlzo Mariscal Domingo Nieto,
del Ejército Peruano. Son impresionantes y nunca
se mueven de donde estan. Todos queriamos saber
sl se reian o se movian, pero nada

Pero lo mas bonito fue compcu*kir con ’el
pr‘esic{enke del Peru, Martin Vizcarra El Hegé

con la primera dama. la seriora Maribel que es
profesora También se reunié con nosotros el
ministro de Educacion, Daniel Alfaro. Fueron muy
amables; conversamos mucho. Nos pregunkaron

si estdbamos contentos y qué opindbamos de
nuestras escuelas. Nosotros les hablamos con toda
sinceridad y ellos nos promekieron que muchas
cosas iban a mejorar. iQué alegria!

Fue un éxito el Tin]cuy en

Palacio de Gobierno. Vimos

el cambio de guaro[iq de

la escolta presio[encial,
entregdmos cartas dl
presio[ente Martin Vizcarra,
que le pidio a la banda

que inkerprekara temas de
nuestras regiones, y el ministro
Daniel Alfaro se rio mucho
con nuestras ocurrencias.
Compqucimos un refrigerio:
luego, nos Fokogrqﬁqmos todos
junkos. iYc{ quiero mostrar la
Folzogrqfiq a mis amigos de mi
comunidad|
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LA HOSPITALIDAD ES
MUESTRA DE QUE UNA
SOCIEDAD AVANZA:

IGRACIAS POR
TANTO, AMIGOS!

En el Tinkuy hoy es dia de entregar y recibir. Es dia de intercambio.
Los participantes del Tinkuy se sienten muy contentos porque hoy
irdn a visitar a los ninos y nifas de algunas instituciones educativas
de Lima y Callao. Los estudiantes y profesores de los colegios
Markham, Andrés Bello, Alpamayo, Maria Auxiliadora, Solidaridad
Nacional I, Generalisimo Don José de San Martin, General Prado

y La Casa de Cartdn han preparado actividades y juegos para los
nifos y nifas de las delegaciones del interior del pais; ellos serdn sus
invitados e intercambiaran experiencias, amistad y saberes.
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Los colegios anfitriones

nos recibieron a todo dar.
Compquieron con nosotros
sus proyeckos, nos ensenaron

sus colegios y jugamos juntos.

iSiempre seremos dmigos!
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Los proFesores de los colegios
anfitriones también estuvieron
muy contentos con nuestra visita
y nos pregunkaban por nuestras
comunidades y costumbres.
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Escuchamos atentamente cada
vez que nos mostraban los
ambientes de sus escuelas: la
biblioteca, el huerto, las aulas, el
pquo. . iToc[o muy ordenadol

A la hora de jugar nos
divertimos mucho. Nuestros
amigos y amigas de Lima se
reian con nosotros. .. iLas
Folzogrqf:ias grupqles son mis

preFerio[as!
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TINKUY 2018
FESTIVAL DE SABERES

AQUI ESTAMOS NOSOTROS,
AQUI ESTA NUESTRA CULTURA
iAQUI LATE EL CORAZON DEL PERU!

El gran dia ha llegado. Hoy el esfuerzo de todos los nifios y niflas que
conforman las delegaciones del Tinkuy 2018 se mostrara ante los ojos
del Peru entero. Todos los saberes, todo el conocimiento heredado de
sus mayores, todo el amor por su tierra se volcara en los proyectos
que, con esmero y entusiasmo, han preparado durante meses.
Festival de Saberes Tinkuy 2018 “Los Alimentos de mi Comunidad:
Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia”; en el Parque de La Muralla.
Nuestra diversidad, nuestro principal patrimonio. iAcompafiennos!

Es dia del Festival de Saberes,

estabamos muy contentos. .. vamos
a comparhr nuestros saberes con
muchos nifos y ninas de Lima y

Callao.

El Ministro de Ec[uccxcién, Daniel

Alfar‘o, Hegé para darnos animo
y escuchar nuestras exposiciones.
Estaba muy contento Yy Nnos dijo
que lo estdbamos haciendo muy
bien.
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En todos los stands del Festival de Saberes, ninos

y ninas de todo el pais exponian acerca de los
alimentos gue consumimos cotidianamente y que
nos permiken mantenernos saludables. Quiero
escuchar a todos, pero primero debo explicqr muy
bien el proyecto que hemos preparao[o.

A pesar de haber prepqrao[o muchos dias lo que
ibamos a decir cada uno durante la exposicion, al
principio nos traicionaron los nervios y parecia
que nos ibamos a olvidar; pero poco a poco fuimos
tomando confianza y al final lo hicimos muy

bien y nos aplauo[ieron. iUn éxito para nuestras
comunidades y nuestros saberes culturales!
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Muchos nos animamos a probar alimentos que
jamas habiamos comido en nuestras vidas. iToo[os
los sentidos dispueskos para apren&er y vivir
nuevas experiencias!

Cuando escuché la musica del arpa. me acordé de
mi pueblo. Me emocioné, me entraron ganas de
llorar., pero recordé gue mi papd siempre dice que
la musica del arpa te entristece o te alegra segun
lo que b4 mismo quieras sentir; asi que decidi estar
alegre y bailar. iHasEa los ministros bailaron con
nosotros!

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia
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iNos acompanaron
el Presidente del Consejo
de Ministros y los ministros!

Los ninos y ninas del Progrdma Radial
Voces Escolares entrevistaron a los
ninos y autoridades gue nos visitaron.
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IQué or‘gu“o! En nuestro Peru
existe tanta diversidad de
vegekales y animales; y son
mucho los gue nos sirven de
alimento. .. A partir de hoy

Ikoc{os sanos y sin anemial

iQué feliz me sientol IBailemos!
iCankemos! Hoy es el Festival.
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Después de tanto Erabajdr y

de toda la concentracion que
pusimos para presenqu cada
uno de nuestros proyeclzos, Hegé
la hora de divertirnos. . .

i]_legé el circol

L.OS C[CI‘ObC[EC[S, lOS P’lC[lC[l’DC[I‘iStGS, IOS payasos. .. TOC[O Fue perFecto. ES

increible, s¢ que se acerca el final de este encuentro pero las imdgenes, los
amigos, las experiencias y los recuerdos nos acompanardn toda la vida

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia
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Hay palabras cuyos significados no siempre son los que uno espera, ni
para la mente ni para el alma. Final y despedida son dos de esas palabras.
Mafana los participantes del Tinkuy 2018 retornaran a sus comunidades.
Se irdn llenos de carifio, de recuerdos, de orgullo por sus raices y por
nuestra gran diversidad. Asi que no es el final, es el inicio de vidas con
suefos y proyectos; tampoco es despedida, es el amanecer de una
amistad que perdurard en sus corazones. iHasta nuestro proximo Tinkuy!

L

Los voy a extranar mucho. Quiero que me visiten
en mi casa, le diré a mi mama que cocine lo mas

SCIbI‘OSO para uskec[es. IL.OS quier‘o mucho!

Ahora somos nifios y nifas, cada uno debe regresar d
su hogdr a seguir apreno[ieno[o y cultivando nuestros
saberes; pero cdgtm dia vamos a ser adultos, no

nos olvidemos que somos amigos ni que cﬂguna vez
I‘epresenkamos la unidad de todo el Peru. No olvidemos
lo que aqui hemos aprendic{o: somos diversos, somos
diferentes, pero todos soriamos con un futuro lleno de
esperanzd, y eso nos hace hermanos inskq siempre
companeros y compaﬁeras!
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LOS ALIMENTOS DE MI COMUNIDAD:

APRENDIENDO A VIVIR
SANOS Y SIN ANEMIA

3
e
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WAMPIS

AMAZONAS / CONDORCANQUI

Lengua: wampis
Distrito: Rio Santiago Instituciéon Educativa: N°16329
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PESCAMOS
EN EL MIJANO

Mi pueblo es descendiente de Etsa

y Nantu; seguro que han oido hablar
de ellos como Sol y Luna. Desde
peguefios nos ensefaron que hay
que respetar a la naturaleza porque
ella es la que nos brinda todo lo

gue necesitamos para poder vivir.
Los wampis vivimos en armonia con
todo tipo de animales, arboles, rios,
guebradas, cerros, colpas y cataratas.

En la naturaleza, Nugkui, que vive
dentro de la tierra, es la duefia de
todo; sin su permiso no podriamos
aprovechar nuestras chacras, y
entonces éde qué nos alimentariamos?

Etsa es el agua. En nuestros rios hay
muchos peces, que nadan juntos a

las zonas altas para poner ahi sus
huevecillos; a este banco de miles de
peces le llamamos Mijano. Para nuestra
gente, el Mijano es una corriente de
vida.

Desde niflos ponemos en practica
nuestros saberes y habilidades, las que
nuestros padres y los mas ancianos

de la comunidad nos han ensefiado,

y ayudamos en la pesca comunitaria.
Es un trabajo arduo, en el que

participamos varones y mujeres de
todas las edades. Siempre terminamos
agotados, pero satisfechos:
nuevamente hemos conseguido
nuestros alimentos, respetando la
naturaleza.

Por eso nuestro proyecto para el
Tinkuy 2018 se llama “Pescamos

en el Mijano”; porque nos sentimos
orgullosos de nuestra pesca y porque
con ella, nuestra alimentacion es

muy saludable. ¢Se imaginan una
gigantesca corriente de peces que
viajan por el rio? Los wampis nos

alimentamos de ella, y no lo olviden: su

nombre es Mijano.
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NOMATSIGUENGA

JUNIN / SATIPO

Lengua: nomatsigenga
Distrito: Pangoa

Comunidad: Shimapango
Instituciéon Educativa: N°31848

LA PESCA
EN EL RiO

Nosotros, los nomatsigenga,
practicamos la pesca desde tiempos
inmemoriales. Desde pequefios,
nuestros mayores nos ensefian a
colaborar en varias formas de pesca:
la pesca tapada de brazo, la pesca con
cube, con atarraya, con anzuelo, con
flecha y con nasa. Todos esos tipos de
pesca aprendemos en nuestro pueblo.

Uno de los tipos que mas me gustan,
porque participa toda la comunidad,
es la pesca tapada de brazo. Para
gue todo funcione bien, las mujeres
chancan la huaca combinada con aji y
ceniza, para luego llevarla al rio.

Por otra parte, los sabios y padres de
familia disponen el tapado de brazo:
primero se alistan chacchando coca

y soplan tabaco, para que asi no nos
sorprenda la lluvia durante la pesca;
luego acarrean piedras, palos, troncos,
ramas y guano del bosque. Todo se va
amontonando y asi el agua del rio ya
no corre con tanta facilidad. iDespués
viene lo mas importante! Las mujeres
escarban en el lecho para secarlo y
los hombres colocan las mantadas
hasta que ya pasa muy poca agua por
esa parte del rio. Entonces, el sabio

de la comunidad mueve los pies y
pronuncia las palabras que permitirdn
la buena pesca: imashero! Echa la

huaca al rio y el agua comienza a secar.

Las carachamas, bagres, meretos,
anchovetas, y muchos otros peces
empiezan a saltar por todas partes y
es facil pescarlos. Siempre debemos
recordar que las mujeres embarazadas
no pueden participar en la pesca, si lo
hicieran, no secara el aguaenelrioy
los peces no moriran.

Luego nuestras mamas prepararan los
pescados sancochados, asados, en

chilcano, encapirado; y lo acompafian
con verdolaga, camona, yuca, platano,

pituca... iQué delicia! También pueden
conservar los pescados varios dias
enchipandolos, ahumandolos y
salandolos. Por esto los nomatsigenga
crecemos fuertes y bien nutridos, y
podemos aprender todo lo que nos

ensefian en la escuela.
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ASHANINKA

JUNIN / SATIPO

Lengua: ashaninka
Distrito: Rio Tambo

Comunidad: San Antonio de Cheni
Instituciéon Educativa: N°31252

PREPARANDO
ALIMENTOS
NUTRITIVOS

Yo soy ashaninka. Es lo primero que
les digo pues me siento muy orgulloso
de mi pueblo; siempre nos hemos
alimentado con gran cantidad de
productos que nos da la naturaleza,
pero jamas la hemos afectado porque
sabemos que ella es nuestra madre y
nuestra amiga.

En San Antonio de Cheni, mi
comunidad, comemos sachapapa,
pituca, dale dale, yuca, camote,
tinkotsi, mapa, pallar, frijol de palo,
zapallo, maiz y muchas otras especies;
ademas de frutas como platano,
caimito, zapote, guabas, cacao,
taperiba, papaya, cana, shimbillo,
charichuelo, uvillas, chimicua, tushmo,
maracuyas, granadillas, sandia y otras
frutas deliciosas.

Nuestro rio nos brinda una variedad
inmensa de peces que me gustan
mucho: boqui chico, carachama,
mojara, liza bojuriki, zingaro,
ractacara, palometa, huasaco, paco,
corvina, bagre, sardina, raya... Podria
seguir mencionando nombres de peces
gue consumimos los ashaninka, pero
también comemos carne de animales
mamiferos: venado, sachavaca, majaz,

ronsoco, afuje, sajino, carachupa,
mono, ardilla, vaca, carnero... Aves:
gallina, pato, pauijil, loro, pucacunga,
tucan, perdiz, manacaraco, paucar,
garza, paloma, trompetero...

iLes parece poco? También nos
alimentamos de reptiles: lagarto,
iguana, camaledn, viboras, motelo,
taricaya, cupizo... Gusanos e insectos,
como suri, ahuihua, avispa, chichara,
mariposa, y muchos otros.

También crustdceos y moluscos:
cangrejos, conchas, caracoles,
langostinos o camarones.

Me he emocionado al compartir
acerca de los alimentos que comemos
en mi comunidad, son tantos que
estamos muy agradecidos con nuestra
naturaleza.

Aunqgue déjenme contarles que en

mi comunidad hay personas gue no
pueden comer de todo: La mujer que
da aluz y su esposo no deben de
comer pituca ni sachapapa, porque

se les caeria el cabello. A los bebes
tampoco se les puede alimentar con
sacha papa blanca, porque tendrian
dificultades para aprender sus primeras
palabras. Las mujeres que acaban de
dar a luz o que estan menstruando no
pueden comer gusanos, porgue se les
caerian los dientes. Pero si la mujer que
estd menstruando come algun animal
gue ha cazado su familiar, el cazador
tendra que ser “curado” o no podra
volver a cazar.
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SHIWILU

LORETO / ALTO AMAZONAS

Lengua: shiwilu
Distrito: Jeberos

Comunidad: Jeberos
Institucién Educativa: N°62021

COMEMOS

PANGUIHUALAS

Para que comprendan a los shiwilu,
primero deben saber que existen tres
mundos, tres dimensiones que se
relacionan: el mundo del agua, al que
llamamos Dek; el mundo de los seres
humanos, de los animales, de todos los
gue pisan la tierra, a ese le lamamos
Lupak; y el mundo de los espiritus

y las estrellas, al que denominamos
Kekiluktek.

Pero eso no es todo; en el Dek manda
Cupiwan, que es una boa gigante que
siembra a los peces en una laguna que
nunca se seca, para que el hombre
siempre tenga qué comer, pero si
pescamos en exceso, nos puede
castigar con escases.

Lo mismo ocurre con Tanamudak, que
vive debajo del arbol del mururé, él

es el duefio de todos los animales, si
los shiwilu molestamos demasiado al
sajino, al majaz, al venado, a la perdiz
0 a cualquier animal, Tanamudak

los esconde y ya no podemos
alimentarnos de ellos. A veces le dice
al hombre en suefos: “Cuando quieras
mis animales, pideme y te daré para
sustentar tu hogar; no en abundancia,
uno de cada especie, no mas”. Y hay

que hacerle caso.

Tanamudak es el que nos ayuda en
nuestro proyecto para el Tinkuy,
porque las panguihualas son unas
hormigas grandes, muy ricas en
proteinas y ademas son deliciosas, ya
sea que las comas crudas o asadas,
acompanadas de sachapapa. Nosotros
salimos a cosechar panguihualas por
las tardes, en época de verano.

Esta hormiga vive en las restingas, que
son las zonas altas de la selva; para
capturarlas hay que atraerlas con el
cogollo de una palmera dulce, ellas lo
muerden y asi las cosechamos.

Si elegimos el proyecto “Comemos
panguihualas” es porque estamos
seguros de que en poblaciones de la
costa y de la sierra de nuestro Perd,

se sorprenderdn con esta grandiosa
fuente de proteina.

Y para los que se estén preguntando
quién vigila el Kekiluktek, pues les
diré que se llama Wahan. En su
mundo siempre hay abundancia,

no hay temores ni angustias; nadie
trabaja, pero comen bien y todo es
tranquilidad. Todo eso si es que han
sido buenos en la vida. Si alguien no lo
ha sido, Wahan lo quema en una olla
por toda la eternidad. iA portarnos
bien y a ser respetuosos con la
naturaleza!
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AWAJUN COMIDAS Y BEBIDAS

LORETO / DATEM DEL MARANON ANCEST RALES DE
Lengua: awajun Comunidad: Sachapapa M I co M U N I DAD

Distrito: Manseriche Instituciéon Educativa: N°62315
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- LA YUCA

Hace mucho tiempo, el pueblo
awajun no contaba con alimentos
suficientes para atender a las familias
y a la comunidad. Toda la gente se
alimentaba del corazén de un arbol
llamado topa. Un dia, nuestra madre
Nugkui, se compadecié del pueblo
awajun y nos regalod las semillas

del zapallo, mashquish de platano,
palos de yuca, semillas de cocona,
sachapapa y muchas plantas mas con
las cuales alimentarnos. Nugkui enseid
a las mujeres en qué tipo de tierra
debian sembrar las plantas para que
crezcan fuertes. Les enseid el aneg,
que es un canto para conversar con
las plantas, para pedirles que crezcan
sanitas y que den muchos frutos
durante mucho tiempo.

Por eso cuando decidimos desarrollar
un proyecto para el Tinkuy, pensamos
en los alimentos y las bebidas de yuca
gue conocemos desde que somos
peguefitos y que son la base de
nuestra nutricion. Ademas, mi pueblo
sabe como utilizar los alimentos:
sabemos que la yuca amarilla no se
debe comer cuando se esta enfermo,
porque provoca dolor de cabeza;

por el contrario, la yuca blanca alivia
el dolor de estémago. Hay muchos
conocimientos que han pasado por
generaciones para ayudarnos a vivir
mejor. Por ejemplo, el aroma tan
perfumado del macambo ahuyenta

a los animales para cazar y provoca
que las personas se vuelvan débiles y
perezosas.

Cuando me preguntan por alguna
bebida tradicional de los awajun, a
mi mente viene la palabra masato,
gue puede hacerse de yuca blanca o
amarilla, pero también de pijuayo, de
sachapapa, de zapallo.

iLos mayores saben qué hacer para
gue el masato sea sabroso, dulce y
oloroso! Las sabias de la comunidad
cantan su aneg, le piden a nuestra
madre Nugkui, para que la gente
que beba no se sienta mareada

a—

y para que todo transcurra con
tranquilidad. El aneg es recibido
mediante un intercambio de tabaco
por la masticaciéon, que también es

un saber de mi pueblo y le lamamos
kasak; el que reciba este saber, a través
del tabaco, tendra la capacidad de
preparar un masato delicioso.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia




YAGUA EL AHUMADO DE

CARNE DE MONTE

LORETO / MARISCAL RAMON CASTILLA

Lengua: yagua Comunidad: San José de Loretoyacu
Distrito: Ramon Castilla Institucién Educativa: N° 6010323

Los yagua somos cazadores desde
siempre. Nos alimentamos de lo que
cazamos Y los nifios aprendemos de
los mayores como conseguir nuestro
sustento.

Pero en la actualidad hay personas que
llegan de fuera y depredan el bosque,
entonces los animales huyen a zonas
mas alejadas para sobrevivir. Esto,
muchas veces nos lleva a la escasez de
carne y hay pobladores que se dedican
a venderla y ya no la consumen como
antes.

Esto también arriesga el Nuestra comunidad conserva, ademas,
mantenimiento de los saberes y saberes para el cultivo de algunos
practicas alimenticias de nuestro alimentos como la yuca y el guineo,
pueblo y pone en peligro a los niflos gue no solo cubren el autoconsumo del
y nifias, pues nos hace vulnerables a pueblo, sino que sirven como producto
padecer anemia y desnutricion. de comercio en los poblados vecinos

o en la ciudad de Iquitos. iLos yagua
Por todo ello, queremos presentar en aprovechamos nuestros saberes para
el Tinkuy 2018 la técnica ancestral de mantenernos bien alimentados!
secado y ahumado de la carne del
monte. Esta técnica es muy util, pues
nos permite guardar la carne por mas
tiempo, ademas de darle un sabor
delicioso.
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KRICHWA

LORETO / MAYNAS

Lengua: kichwa
Distrito: Torres Causana

Comunidad: Campo Serio
Institucién Educativa: N° 60089

PREPARAMOS
ALIMENTOS
CON YUCA

Los sabios y sabias del pueblo kichwa
poseen gran cantidad de saberes y

nos los transmiten para que nosotros
podamos vivir en armonia con los
espiritus de la naturaleza que son las
madres de los productos de la chacra y
del bosque.

Algunos de estos saberes se estan
dejando de practicar, por eso nosotros
los nifos debemos mantenerlos
vigentes, solo asi podremos evitar
enfermedades, deterioro del medio en
el que vivimos, contaminacién de la
naturaleza y escasez de los productos
que sirven para alimentarnos.

El pueblo kichwa vive a orillas del rio
Napo. Uno de nuestros principales
productos de consumo es la yuca; por
eso, cuando pensamos en un proyecto
para el Tinkuy, todos estuvimos de
acuerdo en que debia ser acerca de
este alimento. Con la yuca preparamos
muchos potajes, principalmente una
bebida tradicional llamada masato,
que es muy importante porque se
comparte con parientes y aliados para
fortalecer nuestras relaciones.

En nuestros saberes es muy importante
la manera en que se cultiva la yuca: las
mujeres preparan los palitos de yuca
para sembrar, las de edad avanzada
son mujeres virtuosas ya que logran
cargar muy bien la yuca.

El dia de la siembra la mujer no debe
bafarse, o los retofios de yuca se
caeran; no debe sofiar con el mercado,
porque el tubérculo se pudre; no debe
peinarse ni barrer la casa, si lo hace,

la yuca no carga, se queda delgada;
no debe cortar lefia, o la yuca no
creceria; no debe tocar carne cruda ni
desplumar pajaros, porque el majaz se
comeria la yuca.

Durante la siembra, las mujeres se
pintan con achiote los pies, para no
dafar la yuca recién plantada. Cuando
hay luna llena es tiempo para sembrar,

Ry 20ty

ya que si la luna es tierna la yu
se pudre. No se siembra totalmente

ca

horizontal, porque la yuca se interna
muy profundo y no se puede sacar.

iTodo esto debemos aprender,
que nuestra yuca crezca rica y
alimenticia.

para
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SECOYA SHIHUANGO CON

LORETO / PUTUMAYO JUGO DE YUCA
Lengua: secoya Comunidad: Rio Yubineto Y CARN E

Distrito: Teniente Manuel Clavero Institucion Educativa: N° 601060

En la comunidad de Rio Yubineto,

de agosto a octubre es una época

muy especial porque se cosecha el
shihuango, que es un fruto agridulce
con el que solemos cocinar una
comida para viajar ya que por su modo
de preparacion, se conserva mucho
tiempo.

Para preparar este alimento, se quita la recolecciéon. Nuestro territorio fue
la cdscara del shihuango y se coloca la creado hace mucho tiempo por NaAé,
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URARINA

LORETO / LORETO NAUTA

Lengua: urarina Comunidad: Nuevo Porvenir
Distrito: Trompeteros Instituciéon Educativa: N° 601380

NOS
ALIMENTAMOS
CON PERDIZ

La perdiz es un ave silvestre que vive
en la montafa. Los urarina la hemos
cazado para alimentarnos desde
tiempos antiguos. Comparada con las
aves de corral, la carne de la perdiz es
mas sabrosa, pues solo se alimenta de
las semillas o wayos que caen de los
arboles. Los urarinas hemos aprendido
a prestar mucha atencién al canto de
las perdices, sobre todo al de las seis
de la tarde, porque este nos permite
ubicarlas entre el follaje y cazarlas.

Los cazadores de mi comunidad se
preparan con dietas especiales y solo
cazan perdices machos o hembras
adultas que no estdn ovando. A los
pichones se los deja en el monte para
que crezcan, asi conservamos nuestra
fuente de alimento.

En mi comunidad preparamos
mazamorra de perdiz, que lleva
platano verde y yuca rallada. La carne
del ave también la consumimos en
shirumbe ahumado y las menudencias
sirven para preparar la patarashca, un
plato envuelto en hojas. Para cocinar
este plato necesitamos de muchos
saberes locales; por ejemplo, la yuca
y el platano deben ser sembrados en

tierra negra y nunca en un dia lluvioso, nuestras herramientas como la
porque la raiz se pudre. cerbatana y la pucuna.

Por eso los kacha edze, asi nos
llamamos entre los urarinas, somos
muy responsables cuando cazamos,
pero también cuando cultivamos:
hemos desarrollado una técnica que se
llama chahuachacra que nos permite
desarrollar cultivos en chacras labradas
en medio del bosque, asi podemos
cultivar maiz, yuca, mani, camote,
zapallo y cocona, con los que nos
nutrimos y crecemos fuertes.

Y cuando queremos cazar desde
pequeios nos ensefan a producir
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MATSES

LORETO / REQUENA

Comunidad: San José de Anushi
Instituciéon Educativa: N° 60948

Lengua: matsés
Distrito: Yaquerana
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PREPARAMOS
PIUSH MEPU

Nosotros somos del pueblo matsés

y nuestro proyecto trata acerca de la
preparacion de una especie de tamal
que llamamos piush mépu, que se
acompana con chicha de maiz. Cada
afio, al inicio del verano, sembramos el
maiz suave, producto muy importante
para nuestra comunidad; de esta
manera su cosecha coincide con la del
platano.

El piush mépu se prepara mezclando la
chicha de maiz con platano maduro, lo
que le da a la mezcla un sabor dulce,
luego se forma la masa como un tamal
gue consumen grandes y chicos; que
es una rica fuente de carbohidratos y
azucares.

Los matsés tenemos por costumbre
que este alimento solo lo preparen
las mujeres; si un hombre interviene
en su preparacion, puede afectar
negativamente su actividad como
cazador.

Mi pueblo esta organizado en clanes
y, por tradicioén, solo el clan macubo

chedebo puede extraer los pequefios
gusanos para prevenir una plaga

que afecta el maiz; si esta actividad

la realizara alguien del clan tsasibo

bédibo la plaga consumiria todas las

hojas de estas plantas.

Entre nosotros, son los varones los que
se dedican al quemado y a la limpieza
de las chacras, mientras que las
mujeres se encargan de la siembra. Por
nuestros saberes locales establecemos
en gue tiempo nos dedicamos a

las chacras, a la pesca o a la caza,

esto depende de las condiciones
estacionales y de nuestras visitas a
lugares sagrados que mi pueblo realiza
cada afo.

Una antigua historia cuenta que la
agricultura fue un regalo de un ave
llamada pauijil, este puso fin a una
época remota en la que el hombre solo
se alimentaba de arcilla cocida con el
calor del sol, pues aun no disponiamos

del fuego. Los matsés crecemos
Vvigorosos, pues nos alimentamos con
diferentes variedades de platano y
yuca, el camote, la papaya, la cafa de
azucar y el maiz; ademas de nuestra
cazay pesca.
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KAPANAWA

LORETO / REQUENA

Lengua: kapanawa
Distrito: Alto Tapiche

Comunidad: Palmera
Instituciéon Educativa: N° 601098

PREPARAMOS
ALIMENTOS
DE LA YUCA

En mi comunidad, Palmera, mi pueblo
kapanawa acostumbra reunir a padres,
madres, hijos, hijas, compadres y todos
los parientes para elaborar, en todas
sus etapas, el alimento que sustentara
y nutrird a nuestras familias.

La yuca es la base de nuestra
alimentacion. Todos trabajamos en la
produccion de la farifa de yuca, por
ejemplo, desde la preparacion del
terreno donde se siembra, el cuidado,
la cosecha, el pelado y el rallado.
Luego obtenemos una masa que se
fermenta en vasijas, se seca, se tuesta
y se muele.

Este alimento es el complemento
ideal para nuestro timbuche, una

sopa de pescado, mezclados nos
brindan un sabor muy especial y un
alto valor nutritivo. Lo mas importante
para mi pueblo es que en todas

estas actividades aprendemos a
cultivar valores culturales como la
reciprocidad, cooperacién, solidaridad

y carifio por la naturaleza.

En nuestro pueblo, los saberes
locales nos llevan a practicar trabajos
reciprocos como la minga y las

cortamafanas. Estas se realizan en
la época de siembra y cosecha, vy
también en la construccion de casas
para las parejas recién casadas.

De acuerdo con la tradicion kapanawa,
consideramos que en el mundo
espiritual existen amenazas reales y
constantes; por eso, les tememos a los
espiritus de la selva. Son los chamanes
kapanawa quienes intentan luchar
contra las entidades negativas, para
que nuestro pueblo pueda dedicarse a
la caza, la pesca y el cultivo en paz.

TN PALMERA
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KUKAMA KUKAMIRIA

LORETO / LORETO NAUTA

Lengua: kukama kukamiria Comunidad: Saramurillo
Distrito: Urarinas

Institucién Educativa: N° 6010265

PREPAREMOS

PATARASHCA DE

RAYA PARA

MEJORAR NUESTRA
ALIMENTACION Y
CURAR A LA MUJER

KUKAMA

La raya es un alimento que

los kukamas hemos pescado
tradicionalmente porque nos llena de
energia y porgque su consumo permite
que las mujeres no experimenten
ningun problema durante el parto de
sus hijos.

La raya se prepara principalmente

en patarashca, pues junto a los
ingredientes propios de la zona hacen
de este plato una delicia.

En la actualidad las familias de la
comunidad preparan muy poco

este plato a base de raya, por
desconocimiento de su valor nutritivo,
de las practicas culturales en la pesca
y la desvaloracion de nuestra propia
cultura.

Buscando rescatar los conocimientos
del pueblo kukama kukamiria en la
alimentacion, curar a las mujeres

de nuestro pueblo y combatir la
anemia, desarrollaremos el presente
proyecto para el Tinkuy. Pretendemos
mejorar nuestra dieta para disminuir
las probabilidades de anemia en
nuestros estudiantes. Este proyecto
nos permitird profundizar los
conocimientos culturales propios

de cada pueblo, comprometiendo la
participacion directa de los sabios

y sabias de nuestro pueblo, lo que
ayudara a enriquecer nuestras
actitudes y capacidades.
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CHAPRA

LORETO / DATEM DEL MARANON

Lengua: chapra
Distrito: Morona

Comunidad: Unanchay
Institucién Educativa: N° 62192

EL ORIGEN DE LOS
ALIMENTOS DEL
PUEBLO CHAPRA

Para nuestro pueblo las semillas del
camote, pituca, sachapapa y otros
alimentos fue un regalo que le otorgd
Kanizi a la mujer. Cuenta nuestra
tradicidn, que también le enseid en
qué tipo de tierra sembrar, para que
las plantas crecieran fuertes. Esta

es la sabiduria que ha llegado hasta
nosotros.

Las bebidas también son parte de
nuestra alimentacion: el masato de
yuca blanca o amarilla, el masato

de pijuayo y la chicha. Los cantos
rituales en privado, entonados por
las sabias de la comunidad, ayudan
a producir estas bebidas sabrosas,
dulces, aceitosas y olorosas. Ademas,
el masato es socialmente importante
para entablar didlogos, planificar
actividades y solucionar problemas.

El vardn chapra no sabian pescar, pero
Ansha, una persona que aparecio de

la madre agua, le ensed a pescar sin
la necesidad del barbasco y huaca. En
nuestra comunidad todos aprendemos
a pescar desde pequefios; varones y
mujeres sabemos qué pescar y cuales
son los mejores lugares. Los ancianos
también cuentan que Ansha ensend

a mi pueblo a alimentarse de forma
natural y sana.

La caza de todo tipo de animales y su
crianza nos la ensefo Nllichi, la madre
de la tierra; enseid al hombre chapra
como usar la pucuna y los virotes para
encantar a los animales.

La alimentacién de nuestra comunidad
es el patrimonio chapra. Los sabios y
sabias son los responsables de ensefar
a las futuras generaciones el cuidado
de los alimentos; los nifos y nifas
estamos comprometidos a mantener
esas enseflanzas.

1
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ESE EJA

MADRE DE DIOS / TAMBOPATA

Lengua: ese €ja
Distrito: Tambopata

Comunidad: Sonene
Instituciéon Educativa: N° 52084

RECOLECCION Y
CONSUMO DEL
HUEVO DE TARICAYA

Las madres y padres de la comunidad
Sonene nos han ensefado que los
huevos de la taricaya se deben
recolectar, comerciar y consumir
durante la época de mas calor. En
estas actividades interviene toda la
familia y, a pesar de ser trabajoso, lo
hacemos con mucho carifio y cuidado.
Recolectamos los huevos a orillas del
rio Sonene, que también se conoce
como rio Heath; el nivel nutritivo de
este producto, lo hace muy valioso en
el mercado.

Las nifas y niRos ese eja aprendemos
muchas formas de preparar alimentos
con los huevos de la taricaya: el
mushague, que es el huevo de taricaya
y el platano asados. También nos gusta
mucho la faroja, que es una mezcla de
farifa y huevo de taricaya crudo.

Muchos de nuestros saberes locales
estan relacionados con la cosecha de
los huevos de la taricaya: se deben
recolectar en un dia soleado; sabemos
en donde encontrar los huevos por las
huellas que dejan las taricayas; donde
terminan las huellas, excavamos para
buscar los huevos; debemos extraer
los huevos con mucho cuidado para

qgue no se rompan. También hemos
aprendido qué es lo que no se debe de
hacer: las mujeres que tengan bebes
pequeios no deben comer los huevos
de taricaya porque les produciria
diarreas y malestar estomacal. Los
nifos y nifas menores de tres anos

no los deben consumir, porque les
obstruye la respiracién. Algunos
mayores dicen que los nifios y nifas no
deben consumir estos huevos porque
se pueden volver holgazanes.

Amigos del Tinkuy, probemos los
huevos de la taricaya. iSon deliciosos!

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia

83



YINE

CUSCO / LA CONVENCION

Comunidad: Miaria
Instituciéon Educativa: N° 64446

Lengua: yine
Distrito: Megantoni

CONOZCAMOS EL

VALOR NUTRITIVO Y

DE NUESTRA
LOCALIDAD

En nuestra comunidad nativa, por
diversas razones, se ha ido perdiendo
el habito de consumir nuestros
productos locales; no se ponen en
practica los saberes respecto al valor
de nuestros alimentos ni la variedad
en su preparacion; ademas, existe
gran desconocimiento acerca de su
importancia nutricional.

Durante los ultimos afos, la poblacidn
ha cambiado sus habitos alimenticios.
Ha disminuido la produccién y el
consumo de alimentos nutritivos
locales, que se han reemplazado por
productos industrializados de bajo
valor nutritivo. Esto ha generado
problemas en la salud de los nifios y
nifas de la comunidad, por causa de
la desnutricion y otros padecimientos
relacionados.

LA UTILIDAD DE
LOS ALIMENTOS

La contaminacién de nuestro habitat
y del rio Urubamba, ha contribuido a
este escenario.

Los nifos y nifas yine realizamos
esfuerzos para recuperar y revalorar
los alimentos de la comunidad.

Los pobladores también estan
comprometidos y se ha vuelto a
cultivar arroz, cacao, platano, yuca
Yy maiz; ademas, se anima la crianza

de aves menores y la pesca. Nuestro
proyecto para el Tinkuy nos permitira
conocer mejor las bondades de
nuestros alimentos.
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QUECHUA COSECHA

CUSCO / QUISPICANCHIS Y CON §U MO
Lengua: quechua collao  Comunidad: Llampa DEL ANU

Distrito: Quiquijana Institucién Educativa: N°50515

Somos de la comunidad de Llampa,
distrito de Quiquijana, ubicado a 3 900
metros sobre el nivel del mar.
Nosotros, para los trabajos agricolas,
utilizamos una herramienta de nuestros
ancestros llamada chaqui taclla, con
ella realizamos la siembra del afiu,

en el mes de setiembre. Las familias

se organizan: en primer lugar hacen

el ritual de ofrenda a los apus con
coca, cigarrillo, aguardiente, chicha,
caramelos y otros productos; luego

el vardn abre los hoyos con la chaqui
taclla y las mujeres depositan la semilla
y colocan el guano organico para
abonar.

En el mes de mayo se realiza la
cosecha del afiu: se invita a la familia
y amistades; después de la cosecha,
primero se selecciona el afu para la
préoxima siembra y luego para nuestro
consumo. Lo preparamos de diferentes
maneras: en sancochado, watya, sopa,
mazamorra, panes; casi todas las
familias lo producen para el consumo
propio y en algunos casos para hacer
el trueque por otros productos.

Los llampas todavia cultivamos
muchos saberes locales.

Cuando ya se acerca la época de la
cosecha de los productos alimenticios
de la comunidad, por ejemplo del afiu
o0 mashua, en las chacras el zorro aulla
muy fino, esto significa que habra
buena cosecha de nuestros productos
agricolas, los pobladores de mi
comunidad se sienten muy contentos y
festejan con alegria.

Ahora que llevaremos nuestro nutritivo
afu al Tinkuy, todos podrdn conocer
un producto que quiza no hayan visto
antes, pero que representa una base
importante en la alimentacion de
nuestro pueblo.
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QUECHUA

PUNO / UMACHIRI
Lengua: quechua collao Comunidad: Umacollana
Distrito: Melgar Instituciéon Educativa: N° 70498

S

CONSUMIENDO

LA CANIHUA

La cafihua, elemento central de
nuestro proyecto, es un producto de
origen andino. En nuestra comunidad,
desde el mes de agosto inician

la practica cultural ancestral: la
conversacion con los seres de la Pacha
Mama. Las familias reconocen el lugar
donde se cultivaron los tubérculos el
aflo anterior (qallpar), determinan los
tipos de canihua que se sembraran,
dialogan con las sefas y sefaleros,
respetan los secretos y prohibiciones
para iniciar la crianza de la madre
cafiihua durante los meses de octubre
y noviembre, hasta su cosecha en el
mes de marzo.

Por nuestros saberes locales, esta
actividad no necesita roturacion

del terreno porgue se siembra en el
lugar donde se cultivo la papa el afio
anterior, terrenos donde hubo corral
de ovejas o laderas en donde es buena
la produccién. Para esto es importante
siempre la guia del “sabio de la
comunidad” o las personas mayores.
Una vez cosechada, la cafiihua se
traslada a la casa del duefo para su
ventilacioén, seleccién y guardado. Se
prioriza la seleccién de la semilla, el ojo
de la cafihua; luego el producto para

consumo humano y para los animales.
El troje para almacenar se prepara

en el lugar mas seguro de la casa;

se encala el piso y la pared del troje,
luego se pone una capa de muia

tanto en el piso como en la pared para
aislarlo de las polillas. Los costales se
arruman en orden sobre maderas o
cueros de vaca, aislados del viento, luz,
y humedad.

Cuidamos la cafihua con alegria y
responsabilidad. Cuando vives del
trabajo de la tierra, la alegria se
encuentra cuando hay buena cosecha,
un buen trabajo y con la familia, con
los hijos hay que vivir en paz sin
problemas.
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SHAWI

SAN MARTIN / LAMAS

Lengua: shawi
Distrito: Pongo del Caynarachi

Comunidad: Nueva Alianza
Institucién Educativa: N° 1132

PREPARAMOS
LA SHIKANA

Los shawi somos un pueblo que
habita en las regiones de Loreto y San
Martin. Nuestra alimentacion se basa
en algunos productos que siempre
consumimos: pescado, yuca y platano.

Para preparar la shikana, realizamos
una pesca comunal, para la que
usamos la waka, que es una raiz que no
envenena a los peces del rio, sino que
los aturde para poder pescarlos con
lanzas, flechas e incluso con las manos.
En el monte se recolectan las hojas

de la palmera llamada huacrapona,
con estas se forman una especie de
tamales a los que llamamos shikana;
luego las ahumamos lentamente, por
varios dias, en una barbacoa triangular
montada con palos.

Esta técnica nos ayuda a preservar los
alimentos para la época de escasez,
pues los hace durar en buen estado
entre uno y dos meses; cuando
desenvolvemos la shikana, podemos
comer el pescado con todo y espinas,
pues estas se vuelven muy suaves.
Con la shikana podemos preparar
timbushe y mazamorras. Entre los
shawi, somos los varones los que
preparamos la shikana. Los mayores

nos han ensefado que, para saber si
hay peces debemos estar atentos al
canto de unos pajarillos muy alegres
llamados cucuche; ademas, sabemos
en dénde hay abundancia por la
cantidad de garzas que se aglomeran
en determinado sector del rio.

Nuestros abuelos nos enseflaron que
cuando botamos comején al rio, los
peces saltan, entonces es sefal de que
ya se puede pescar.

Hay prohibiciones que debemos
considerar: la mujer embarazada no
puede preparar shikana porque le
“cutipa” y provoca que su hijo nazca
desnutrido. Si un nifio de cinco afios
0 menos se acerca a la shikana, esta
se fermenta y se malogra. La hoja de
huacrapona en la que envolvemos

la shikana, no se puede cortar en un

dia lluvioso, esto nos podria causar
comezon. Fuera de estas prohibiciones,

los shawi disfrutamos mucho de la
shikana.
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SHIPIBO KONIBO

UCAYALI / CORONEL PORTILLO

Lengua: shipibo-konibo
Distrito: Masisea

Comunidad: Junin Pablo
Instituciéon Educativa: N° 64149-B

PRESERVAMOS

Y COMEMOS
EL PAICHE

Para el poblador amazdnico en
general, el paiche es una especie muy
importante, no solo porque es una
excelente fuente de alimentacién, sino
porque contribuye a la economia de las
familias a través de la comercializacion
de sus derivados. Debido a esto, el
paiche ha estado sometido a una
pesca exagerada, por eso hoy es
considerada una especie amenazada.

Los shipibos estamos comprometidos
con la preservacion de este pez tan
importante; por eso conservamos su
carne. Con ella cocinamos preparados
como pango, que es el pescado

seco y salado cocinado en agua con
sachaculantro, pldtano verde y yuca.

El paiche pango se acompana con la
farifa, este alimento es muy nutritivo y
nos protege de la desnutricion.

Los shipibos cubrimos nuestras
necesidades fabricando todo lo
indispensable. Si queremos viajar,
construimos una canoa; si tenemos
hambre, vamos a pescar, a cazar o

a recolectar; si gueremos vestirnos,
confeccionamos nuestras ropas.

Nuestro mercado es la selva misma:
sus plantas, sus animales, sus rios y sus
lagunas.

La interaccién con la naturaleza y lo
que ella nos brinda es esencial para la
vida.
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CASHINAHUA

UCAYALI / PURUS

Lengua: cashinahua
Distrito: Purus

Comunidad: Conta
Institucion Educativa: N° 64632-B

COMEMOS

CARNE DE MONTE

Los cashinahua nos caracterizamos
por ser excelentes cazadores; desde
peguefios aprendemos técnicas de
caza que vamos perfeccionando

con el paso de los afios. Parte
importante de nuestra alimentacion
es la carne de monte; sin embargo,
el desconocimiento del valor
nutricional de la carne de los animales
que cazamos provoca que no se
preparen de manera adecuada y que
no se aproveche todo su potencial
nutricional.

Nuestro proyecto para el Tinkuy 2018
enriquece el conocimiento acerca de
esta fuente alimenticia.

Los cashinahuas (gente murciélago)
nos llamamos a nosotros mismos Juni
Kuin (gente verdadera). Una marca
de nuestra identidad son los disefios
geométricos que empleamos en la
decoracion facial, los cuales a su vez
estan asociados al sistema de mitades
y que también se aplican a nuestros
textiles de algoddn (“mochilas”,
hamacas, chusmas), bancos rituales
y, en el pasado, en la ceramica y las
viviendas.

La horticultura de roza y quema
constituye una actividad de vital
importancia para la subsistencia de
nuestro pueblo. En las chacras de

tipo familiar cultivamos yuca, platano,
maiz, mani, sandia, algodoén, papaya,
sachapapa y zapallo. Los cazadores
son socialmente muy valorados en
nuestra comunidad, y la pesca también
es muy importante.

Si conocemos lo nutritivos que son
nuestros alimentos mantendremos
siempre la buena salud.
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SHARANAHUA

UCAYALI / PURUS

Lengua: sharanahua Comunidad: San Marcos
Distrito: Purus Instituciéon Educativa: N° 64591-B

L

NOS ALIMENTAMOS

CON LA TARICAYA

Los sharanahuas somos un pueblo que
se desarrolla en base a la horticultura

de roza y quema, a la caza y a la pesca.

Practicamos dos tipos de horticultura:
en terrazas altas y en playas limosas
del rio. Estos lugares son ideales para
cultivos de crecimiento rapido como el
arroz.

En nuestro proyecto para el Tinkuy
trataremos acerca de la taricaya,

que es una tortuga de la Amazonia
cuyos huevos son comercializados y
consumidos en toda su extension. El
consumo indiscriminado de sus huevos
ha provocado que la taricaya se
encuentre en peligro de extincion.

Los huevos de la taricaya son muy
peqguefios, por ello su consumo no es
de uno o dos, sino de cuatro o mas por
persona, lo que agudiza su condicion
de peligro.

La taricaya es una importante fuente
nutricional ya que aporta por cada 100
gramos, 178 Kcal (valor energético),
excelente fuente de proteina con 15.1
gramos y un aporte de grasa total de
11.3 gramos y carbohidratos por 2,9
gramos; su gran demanda se debe a
todos estos aportes nutricionales.

Por eso los nifos y niflas sharanahuas
queremos que se conozca lo
importante de la taricaya como
alimento, pero también que todos
comprendan lo importante que

es conservar esta especie, para
poder aprovecharla las préoximas
generaciones.
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QUECHUA

ANCASH / YUNGAY

Lengua: quechua central
Distrito: Quillo

Comunidad: Cano
Institucién Educativa: N° 86791

COSECHAMOS

Y CONSUMIMOS

LA MANZANA

En el pueblo quechua y en mi
comunidad Cano seguimos una

larga tradicidn de trabajo que

hemos aprendido de generacién

en generacion. Para la cosecha de

la manzana practicamos la minka;
ademas, para que la cosecha sea
buena, cantamos canciones que nos
enseflan los mayores, en armonia con
la naturaleza entre bromas, risas y con
mucha alegria.

En la agricultura, hace anos, los
pobladores sembraban alverjas, maiz
Yy papa, solo para el autoconsumo;

sin embargo, en los ultimos afos
hemos cambiado nuestros sembrios
con plantaciones de manzanos. La
produccioén y calidad del producto ha
mejorado la economia familiar, pues
las manzanas se venden al mercado
de otras ciudades. La manzana se ha
convertido en el alimento preferido de
nuestra comunidad y la preparamos
de muchas formas: mermelada, chifle
de manzana, mazamorra, y combinada
con otros productos como la harina,
quinua, kiwicha y calabaza.

Nuestros saberes locales son muy
importantes para nuestra produccion

de manzanas. Cuando las frutas

estdn maduras revolotean cerca

aves como el chisku, y el zorzal; son
aves privilegiadas, los pobladores no
las cazan a pesar que hacer dafo a
algunos frutos, porque creen gue son
animales de la Pacha Mama vy tienen
derecho a vivir libres comiendo lo que
la tierra produce.

Cuando el manzano esta en plena
floracion se prohibe el ingreso de las
mujeres que estdn menstruando a la
plantacién, si ingresan estas mujeres la
floracion se cae y no habra produccién
de manzana.
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QUECHUA

APURIMAC / ABANCAY

Lengua: quechua collao
Distrito: Huanipaca

Comunidad: Tacmara
Institucién Educativa: N°54486

COSECHA Y
CONSUMO
DEL MAIzZ

En la comunidad de Tacmara, todas
las familias cultivamos maiz, pues
es la base fundamental de nuestra
alimentacion.

La siembra del maiz se realiza casi
todo el aflo en zonas donde se
produce para la comercializacion
(choclo fresco) como Curahuasi,
Huanipaca, los valles de Andahuaylas
y Chincheros. En zonas un poco mas
altas existen dos épocas definidas
para la siembra del maiz: para siembra
temprana, mahuay, entre julio y agosto;
y la campafa grande, entre setiembre
y octubre.

En mi pueblo, el maiz en todas sus
formas es el sustento alimenticio mas
importante, desde choclo fresco hasta
el maiz seco.

El choclo se consume sancochado,
asado a la brasa (chigchi), en humintas,
sopa de maiz verde tortillas, etc. Con el
grano seco preparamos chicha, mote,
ulpadas, mazamorras, lawas diversas,
tamales, picantes, sopas, tortillas,

pan, tortas, polvos para juegos en
carnavales y talcos.

Ademas nuestro maiz también

se emplea medicinalmente y en
ofrendas rituales, para consumo de
las mujeres luego del parto, para

bajar la fiebre, para contrarrestar la
anemia y desnutriciéon, y como sefas y
sefaleros para la agricultura local. En
la comunidad Tacmara sigue vigente
la practica de los saberes ancestrales,
y las sefas y sefaleros, por eso
cuando se acerca la cosecha del maiz
(Hara tipiy) los pajarillos estdn muy
contentos trinan y llegan a las chacras
para buscar los gusanitos, entonces
todos nos sentimos muy contentos de
compartir nuestros productos con los
animales, pues tenemos la concepcioén
que tanto los animales como los
alimentos y las personas somos hijos
de la madre tierra que nos ofrece todo
lo que se produce en ella sin ninguna
discriminacion.
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QUECHUA

HUANUCO / PACHITEA

Lengua: quechua central
Distrito: Panao

Comunidad: Plaza Punta
Institucién Educativa: N°32613

.i.. I*.

AL T

NOS ALIMENTAMOS

CON CUSHURO

Nuestra comunidad se llama Plaza
Punta; en ella existen varias lagunas
o cochas, como la Shonqucocha y

la Yanacocha. En nuestras lagunas,
crece el cushuro, que es un alga que
cuenta con importantes propiedades
vy beneficios para las personas. Este
producto es la base de nuestro
proyecto.

En ciertas épocas se encuentra
abundante cushuro; nuestras
poblaciones cercanas a las lagunas
aprovechan para cosecharlo, pero
previo a esta actividad deben realizar
una ofrenda a la Pacha Mama,
chacchando coca, fumando cigarrillo,
tomando aguardiente, y lanzando a
la laguna caramelos y flores. Cuando
termina este ritual, se despejan las
peguefas nubes y empieza la cosecha
utilizando canastas de carrizo.

Una vez de vuelta en casa, con
mucha alegria por haber cosechado
el cushuro, las mujeres lavan
cuidadosamente el alga y luego
preparan picante, sopa, mermelada y
mazamorra, que todos degustamos
con mucho agrado y en familia.

Los nifos y nifas de Plaza Punta
sabemos muy bien que el cushuro es
una alga andina que contiene calcio
que, junto con el fosforo, ayuda a
fortalecer y formar huesos sanos.

Siempre necesitamos la presencia del
yachaq para iniciar esta actividad;

si los pobladores se acercan a las
cochas sin haber realizado el ritual

a la Pacha Mama, se nubla el cielo y
empieza la lluvia, pero si después de
haber realizado el ritual se acercan

a las cochas y escuchan que el sapo
croa, esto significa que ya podemos
cosechar el cushuro, en caso contrario
todavia no podemos hacerlo.

Durante luna nueva no podemos
cosechar el cushuro, porque la
cocha se molesta y no deja cosechar,
llueve demasiado. Son necesarias

las orientaciones de los sabios de
la comunidad o yachaq para poder
finalmente recoger el producto.
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QUECHUA

HUANCAVELICA / HUANCAVELICA

Lengua: quechua chanka
Distrito: Huancavelica

Comunidad: Sacsamarca
Instituciéon Educativa: N°83006

PREPARACION
DE APANADO DE
HiGADO DE ALPACA

Mi comunidad se llama Sacsamarca, en
Huancavelica, se encuentra ubicada a
4 000 metros sobre el nivel del mar,
es un lugar muy frio. Todas las familias
crian alpacas, cada una es dueia de
entre cincuenta y doscientos animales,
los que sirven para el sustento familiar.

Cuando necesitamos sacrificar a
nuestras alpacas, primero solicitamos
autorizacion a la Pacha Mama, con
coca, cigarrillo y aguardiente. Hay una
regla que debemos cumplir: durante el
sacrificio, la cabeza del animal siempre
estara orientada hacia el establo, para
que su dnima vuelva al corral y siga

la reproduccion. Luego se consumen
las visceras, entre ellas el higado, que
tiene un alto contenido de hierro. El
plato emblematico es el apanado

de higado; es muy facil de preparar.
Primero se filetea el higado, luego se
adereza con pimienta, comino y clara
de huevo, finalmente se le apana con
harina de quinua y se frie.

En mi comunidad, los mayores
transmiten sus conocimientos a las
generaciones mas jovenes.

Cuando realiza la sefializacion de las
alpacas, si observan que sale mucha

sangre, significa que aumentara en
gran cantidad de ganado.

Durante el ritual de sefalizacidon, esta
terminantemente prohibido el ingreso
de los perros al corral, pues se corre el
riesgo de que las alpacas enfermen y
mueran.
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QUECHUA

MOQUEGUA / GENERAL SANCHEZ CERRO

Comunidad: Tolapalca
Instituciéon Educativa: Estatal de Tolapalca

Lengua: quechua collao
Distrito: Ichuna

NOS ALIMENTAMOS
CON LA CARNE

DE LLAMA

La alimentacion de mi comunidad,
Topalca, gira en torno a la carne de
camélidos y ovinos desde tiempo
ancestrales. Para completar nuestra
alimentacion, mi pueblo realiza el
trueque como parte de una costumbre
muy antigua, de esta manera
obtenemos diversos alimentos que se
producen en los valles interandinos:
maiz, oca, papa, manzana, habas, entre
otros. Para realizar el trueque debemos
sacrificar a los animales que criamos,
luego se lleva la carne a los valles para
hacer el canje con otros alimentos que
necesitan nuestras familias; de esta
manera mejoramos la alimentacion

en la comunidad y luchamos contra la
anemia, ademas del aprendizaje de los
estudiantes.

Para intercambiar la carne de llama por
cereales y tubérculos siempre tenemos
en cuenta los dias de la semana que
son favorables para esta actividad:
lunes, miércoles, jueves y sdbados,
esos dias son muy positivos para
realizar el trueque y poder viajar a los
valles con seguridad; lo que no sucede
con los martes, viernes y domingos,
dias en los que no se puede realizar
ninguna transaccion de este tipo.

Después de que la llama o la alpaca

es sacrificada, los varones extraen el
corazon, pero no lo pueden llevar a la
mesa, solo las mujeres pueden hacerlo.

Los productos como la papa, habas,
maiz se obtienen a través del trueque
con carne de llama, estos productos
pasan por el proceso de seleccidn
donde participamos todos, adultos,
nifos y ninas; luego las habas, papa y
maiz seleccionados son almacenados
en costales ordenadamente, en
“patalacas”, andamios hechos de
piedra y barro. Los tubérculos son
depositados en pozos.

Estos alimentos solo pueden ser
extraidos de los almacenes para su
consumo, por mujeres, ya que ellas
representan la mano del zorrino, que
segun los saberes andinos atrae la

abundanciay permite que la comida
se conserve en los almacenes.
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QUECHUA

PASCO / DANIEL ALCIDES CARRION

Lengua: quechua central
Distrito: Yanahuanca

Comunidad: Santiago Pampa
Institucion Educativa: N°34123

EL TOCOSH SU
VALOR NUTRITIVO

Y TERAPEUTICO e

Para el Tinkuy 2018, los estudiantes
de la comunidad de Santiago

Pampas haremos un proyecto sobre
un alimento ancestral: el tocosh.

Los agricultores de nuestro pueblo
producen diferentes variedades de
papa, las cuales procesan de diversas
maneras y obtienen chufio, papa seca,
almidén y tocosh.

Para obtener tocosh generalmente se
utiliza la papa hualash o awquisuytu,
aunqgue podemos usar cualquier otra
variedad de papa. Para el proceso

de obtencion de tocosh, se prepara

un hoyo en el costado de los rios o
donde hay filtraciones de agua, para
que esta penetre en el pozo. Luego

se coloca la papa y se cubre con paja
(ichu), y se asegura todo con piedras.
Después de 15 dias empieza a espumar
(poshga) y se prensa con las piedras
para que la masa pueda madurar. El
proceso dura de ocho a doce meses,
transcurrido este tiempo ya se puede
descubrir el pozo, se extrae el tocosh,
se limpia y se deja secar, para luego
molerlo y almacenarlo como harina de
tocosh. Generalmente lo consumimos
en mazamorra.

el

Se sabe que el tocosh es un excelente
antibidtico y su consumo es ideal para
el tratamiento de diversas infecciones
gastricas y respiratorias, ademas de
brindar un recubrimiento gastrico que
previene cualquier tipo de Ulcera. Los
mayores también nos han explicado
gue se usa el tocosh para curar el mal
de altura, que se conoce como soroche
que les da a los forasteros que visitan
la region andina.

F
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AIMARA

TACNA / CANDARAVE

Lengua: aimara
Distrito: Candarave

Comunidad: Santa Cruz
Institucién Educativa: N°42080

EL CONSUMO
DE LA PAPA

Santa Cruz es nuestra comunidad.
Entre nosotros consideramos que

el producto mas importante para
nuestra alimentacion es la papa, por
eso ponemos especial cuidado en su
siembra, riego y cosecha, y es por ello
gue nuestro proyecto trata acerca de
este alimento. En nuestra comunidad
las variedades mas cultivadas y
consumidas son la papa blancay la
papa huayro.

Para el proceso de produccién de
papa, se prepara el terreno arandolo
con caballos. Una vez que el terreno
esta listo, se procede a la siembra:
mientras que con los caballos se abren
los surcos, las mujeres lanzan las
semillas y el abono organico de llama
y oveja.

Cuando la papa estd madura, las
familias se organizan e invitan a sus
amistades. Es un acontecimiento que
se realiza con mucha alegria, comiendo
la papa sancochada con aji, cebolla 'y
otros productos que brinda la familia.
Al final de la cosecha, la papa se
almacena en trojas para consumirla
durante los meses siguientes.

Mi pueblo guarda como un saber muy
importante nuestro calendario de
siembra. Es necesario que la siembra
de la papa se realice en la época en
que empiezan las lluvias, para que haya
muy buena produccion. Ademas, este
cultivo no necesita riego permanente.

Los alimentos de mi comunidad: Aprendiendo a vivir sanos y sin anemia 111



QUECHUA

CAJAMARCA / CAJAMARCA

Lengua: quechua cajamarca
Distrito: Cajamarca

Comunidad: Cochapampa
Institucién Educativa: N°821297

COSECHA
Y CONSUMO
DEL TRIGO

Mi comunidad es Cochapampa, en
Cajamarca. Nuestro pueblo produce
diferentes variedades de productos
agricolas como el trigo, papa, maiz,
oca y otros; pero nuestro alimento
mas representativo es el trigo,
especialmente las variedades 101y
comun.

La siembra se realiza entre los meses
de octubre y noviembre, una vez
terminada tenemos la costumbre de
colocar una cruz en la chacra, como
muestra de agradecimiento a Dios y
para pedir que haya buena cosecha.
Cosechamos el trigo en el mes de
julio, luego se almacena en dos trojas
una para la semilla y la otra para el
consumo.

Este producto es muy alimenticio y
nutritivo. Lo consumimos de varias
formas: trigo pelado, arroz de trigo,
sopa de trigo partido, harina de trigo y
cancha de trigo.
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AIMARA CONSUMIENDO

PUNO / PUNO LA CANIHUA

Lengua: aimara Comunidad: Ayrumas Carumas
Distrito: Acora Institucién Educativa: N°70168

Desde nuestra institucion educativa
en Ayrumas Carumas, los nifios y
nifas nos hemos propuesto repensar
los acontecimientos, vivencias y
sabidurias diversas, asi como los
grandes elementos de nuestra cultura
representados en los alimentos que

producen nuestras comunidades.

Los alimentos de la comunidad,
gracias a los cuales podemos vivir, son
producto de la madre tierra; asi nos
han ensefado nuestros ancestros.

La espiritualidad y la convivencia

que practicamos para obtener dichos
bienes de la naturaleza son principios
muy sagrados para nuestro pueblo.
En nuestro proyecto resaltamos los
altos niveles nutritivos de la quinua, la
papa, el charqui, pero especialmente
la cafiihua, pues presenta un valor
nutritivo incomparable y reconocido a
nivel internacional.

La cafihua es un alimento sagrado,
por ser fruto de nuestra madre tierra.
Un gran saber de nuestros ancestros
nos ensefa que, sin diferencia de raza,
credo, nivel socioecondmico, edad ni
sexo; absolutamente todos debemos
aprender a compartir y disfrutar de
nuestros alimentos.

- *
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MATSIGENKA CONSUMO

DE LA YUCA

AYACUCHO / LA MAR
Lengua: matsigenka Comunidad: Chontabamba
Distrito: Anco Instituciéon Educativa: N°38994 -11

En nuestra comunidad, durante los
meses de setiembre y octubre, los
pobladores inician con el sembrio

de la yuca, tomando en cuenta la
proximidad de la temporada de lluvias.

La siembra de la yuca la realizamos

en familia sin distincidn alguna. Es un
trabajo colectivo durante el cual, muy
alegremente, entonamos canciones a la
yuca y bailamos al ritmo de la musica,
mientras bebemos masato.

Los matsigenka seguimos nuestros
saberes locales para que las labores
agricolas sean productivas: respetamos
los movimientos de la luna para las
siembra y cosechas de los productos
alimenticios; nunca sembramos en
horas de la tarde, solo en la mafiana;
Durante la siembra, las mujeres no
abren los hoyos para la semilla, sino los
varones; si la mujer estd menstruando,
no deben realizar labores durante la
siembra de la yuca; durante el primer
dia de siembra, si alguien se cruza

con una culebra, es augurio de baja
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AFROPERUANO

LIMA / HUARAL

Lengua: castellano
Distrito: Aucallama

Comunidad: Aucallama
Instituciéon Educativa: N°21554 - “José Olaya”

EL CULTIVO DE LA

PAPA COMO

ALIMENTO EN LA

COMUNIDAD

AFROPERUANA DE

AUCALLAMA

Tiempo atras, en el lugar en que

se encuentra nuestra comunidad,
funcionaba la hacienda de Aucallama,
dedicada a la produccién de cafa

de azucar y algododn, actividades
mas representativas de los
afrodescendientes esclavizados
durante la época del virreinato.

Con el paso de los afios, la papa se
convirtié en un insumo de mayor
produccidén y consumo en nuestra
comunidad y en la provincia de Huaral
en general, ya que es un producto
rentable, que contribuye a nuestro
sostenimiento econdmico y alimenticio.

Cuando los afrodescendientes llegaron
a Aucallama, los trabajos a los que
fueron sometidos eran agotadores

y los debilitaban. Los pobladores
andinos con los que conviviamos en la

zona cocinaban sus alimentos a base
de papa. Nuestro pueblo adoptd este
alimento para su consumo, ya que le

devolvia la energia a los trabajadores.

Cuentan algunos moradores de la
comunidad, que en la preparacion y
conservacion de la papa, mantuvieron
sus propias técnicas de ancestrales
traidas de Africa. Es como se origind
un tipo de “papa seca” usada por
muchas comunidades afroperuanas,
sobre todo para la preparacién de la
“carapulcra”, potaje que es consumido
frecuentemente y en fechas especiales:
fiestas patronales u otras celebraciones
populares.
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AFROPERUANO

AREQUIPA / CARAVELI

Lengua: castellano
Distrito: Acari

Comunidad: Acari
Instituciéon Educativa: San Martin de Porres

LA CANA

BRAVA DE ACARI

En nuestra comunidad, los brotes

de la cafia brava se encuentran de
manera silvestre en las riberas de

los rios, acequias y zonas humedas.
Los mayores cuentan que en los
inicios de la colonia, los brotes de
cafa brava fueron utilizados por
inmigrantes chinos, quienes llegaron a
Acari y notaron que este brote podia
reemplazar al bambu, insumo esencial
de su alimentacion.

Este alimento también pasd a formar
parte de la alimentacion de los
afroperuanos de Acari quienes le
agregaron toques de sabor y técnicas
de los ancestros africanos, para
preparar el “saltado de cafa brava”.
Nuestro proyecto, “La cafa

brava como alimento ancestral
afrodescendiente”, presenta la
preocupacién de los niflos y nifas

de nuestra comunidad por recuperar
los brotes de la cana brava, cuyo
crecimiento ha disminuido; asimismo,
gueremos revalorar y difundir el
consumo del “saltado de cafa brava”
como un potaje de consumo ancestral
afrodescendiente con propiedades
nutritivas y medicinales.

Los estudiantes afroperuanos de

Acari, vamos a recuperar estos

saberes a través del proyecto, pues
consideramos que es responsabilidad
de la poblacién conservar los saberes
locales y las practicas de la comunidad,
sobre todo en la alimentacion.
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VICTOR RAUL HAYA DE LA TORRE LOS ALIMENTOS

LIMA / LIMA

Lengua: castellano Institucién Educativa: N°8155 - Victor Raul Haya de la Torre
Distrito: Carabayllo

DE MI LOCALIDAD

Nuestra institucion educativa esta
ubicada en el distrito de Carabayllo en
la zona de Lima Norte. El nuestro, es
un distrito con mucha historia y con
un considerable patrimonio cultural
andino, por ejemplo, su agricultura. Un
importante porcentaje de la poblacion
se dedica a esta actividad econdmica.
La mayor parte de pobladores son
andino-mestizos, provenientes de
distintos puntos del pais y asentados
tras diversas migraciones.

El proyecto que presentaremos en

el Tinkuy contiene una investigacion
acerca de los productos que se
cultivan en nuestra localidad, pues
constituyen alimentos nutritivos que
recomendamos agregar a la dieta
diaria de las familias, para crecer sanos
y fuertes.
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JULIO C. TELLO ROJAS

LIMA / LIMA

Lengua: castellano Instituciéon Educativa: N°6023 - Julio C. Tello Rojas
Distrito: Lurin
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CONOCEMOS
Y DIFUNDIMOS
LOS ALIMENTOS
DEL DISTRITO
DE LURIN

Cuando nos planteamos la idea de un
proyecto para el Tinkuy 2018, partimos
de la observacién de los propios
estudiantes de nuestra institucion
educativa. Llegamos a reconocer una
caracteristica: el estudiante promedio

como se realizaban hace muchos
afos y en la actualidad. Esto nos
ayudo a comprender la importancia
de los productos del mar en nuestra
alimentacion y desarrollo.

no conoce los alimentos autéctonos ni
las comidas tradicionales de nuestra
comunidad; esto genera una falta

de transmision generacional de la
importancia de estos productos y, por
ende, su deficiente difusién local y
externa.

Investigamos acerca de los alimentos
de nuestra comunidad y la forma

en que eran y son preparados, con

la finalidad de revalorar la cultura
alimentaria y las tradiciones de nuestra
comunidad. Consultamos con los
abuelos que viven en la localidad
desde hace mucho tiempo.

La Sra. Zoila La Rosa, pescadora de
cangrejos; y el Sr. José Velasquez,
pescador, nos narraron sus
experiencias en sus actividades,
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JOSE ABELARDO QUINONES CONOCEMOS Y

LIMA / LIMA CONSUMIMOS

Lengua: castellano Institucién Educativa: José Abelardo Quifiones N U EST Ros

Distrito: Los Olivos

ALIMENTOS
NATIVOS

En nuestra regiéon se produce una
gran variedad de alimentos de alto
valor nutricional y a bajo costo: arroz,

papa, yuca, camote, quinua, kiwicha;
varios tipos de frutas, como mango,
platano, papaya, coco, limdn, sandia

y muchas otras. Sin embargo, un gran
porcentaje de estudiantes limefos
prefieren ingerir productos elaborados
industrialmente (comida chatarra)
que, de diferentes maneras, son
perjudiciales para la salud.

A través de este proyecto proponemos
a los nifos y ninas, a través de
actividades significativas diversas,

gue aprendan cémo elegir alimentos
sanos y con alto valor nutritivo que se
producen en nuestra region, valorando
su importancia, necesidad y consumo.
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DARIO ARRUS

CALLAO / CALLAO

Lengua: castellano
Distrito: Bellavista

Institucién Educativa: N°5011 Dario Arrus

ALIMENTACION
SALUDABLE EN
EL DISTRITO DE
BELLAVISTA -
CALLAO, COMO

PARTE DEL

DESARROLLO DE
UNA CULTURA

DE PAZ

En nuestro distrito contamos con
muchos alimentos nutritivos y
diversas formas de prepararlos;

sin embargo, para este proyecto
decidimos concentrarnos en un plato
representativo, que nos ayuda a
combatir la anemia: el cebiche.

El cebiche es un plato tipico a

base de pescado crudo, al cual se
le agrega jugo de limén, cebolla
cortada en pluma, aji, camote y
choclo sancochado. Es una fuente
rica de vitaminas y proteinas, que
nos beneficia sobre todo a los nifios
y nifas, ayudandonos en nuestro
desarrollo.

Al consumir el pescado sin cocer,
aprovechamos todos los acidos grasos
saludables; ademas, los ingredientes
que lo acompafan son ricos en otras
sustancias que favorecen a nuestro
organismo: el limdn, rico en vitamina C
y excelente antioxidante; o el camote,
rico en fibra.
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SHIPIBO-KONIBO

LIMA / LIMA

Lengua: shipibo-konibo
Distrito: Rimac

Institucién Educativa: IE Shipiba Cantagallo

PREPARACION
DE LA PATARASHCA

Desde que vivimos en Lima hemos
tenido que adaptarnos a los diferentes

alimentos de la zona. Sin embargo, hay

algunas comidas para las cuales no
podemos usar insumos de la costa.

Uno de los mayores desafios para

la preparacién de la patarashca fue
conseguir el pescado de rio y las
especies propias de la zona para
preparar nuestros alimentos. Esta
preparacion no se puede hacer con

el pescado de mar, ya que tiene otro
sabor. La patarashca es la comida mas
representativa de nuestro pueblo y su
preparacion es sencilla y econémica.
Para preparar la patarashca, primero
conseguimos pesca de rio, luego
colocamos el pescado sobre una hoja
de platano previamente ahumada,
puede ser también hoja de wira bijao.

A continuacién condimentamos con
sal, achiote y aji del monte, ademas
cortamos en pedazos tomate regional,
cebolla, aji dulce y sachaculantro, para
darle un mejor sabor; envolvemos,
amarramos y colocamos sobre la
tushpa a fuego lento para que se
cocine; cada cierto tiempo se voltea
para gque se cocine bien el pescado y

las verduras. Una vez listo, retiramos
de la candela, abrimos el envuelto y
servimos caliente acompafiado de
inguiri (platano verde sancochado) o
con yuca sancochada.

Para beber podemos servir chapo

de maduro capirona. Esta es una
comida comun en nuestro pueblo

gue compartimos en familia y con

los amigos que llegan de visita; es
delicioso y nutritivo por la proteina que
provee el pescado y las vitaminas de
las verduras.

Nuestro proyecto resalta la
importancia del consumo de pescado,
su valor nutricional y la preservacion
de las practicas alimenticias de

nuestra cultura; en este caso, a través
de la preparacion de la rica patarashca.
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QUICHE

GUATEMALA

Lengua: quiché

PREPARACION DE
LAS TORTILLAS

DE MAIiz

Nosotros hemos venimos desde
Guatemala para el Tinkuy 2018. El maiz
sigue siendo, como en el pasado, base
de la alimentacién del pueblo Quiché.
Las tortillas elaboradas con este grano
son un alimento tradicional, que esta
presente en nuestra vida diaria.

Las plantas (milpas) de maiz son de
diferentes tipos: blanco, amarillo,
rojo y negro. El color de las tortillas
dependera del color del grano
utilizado.

Cocinar tortillas es muy sencillo.

Los mayores nos han ensefiado:
mezclamos la harina de maiz con
margarina, hasta que se forme una
masa uniforme. Luego se mezcla agua
hervida levadura hasta disolverla;

se agrega la solucién a la masa y se
revuelve por aproximadamente 15
minutos, hasta que se mezclen todos
los ingredientes. Tomamos una porcion
de masa y formamos bolas que
dejamos reposar durante 2 horas.

Luego se extiende con los dedos hasta
obtener una circunferencia delgada; se
coloca la tortilla en el comal o sartén,
para que se cocine unos minutos,

cuidando de dar vuelta ambos lados.

Finalmente servimos con frejoles,
carne, guacamole u otro alimento.
Las tortillas de maiz son sabrosas y
nutritivas.
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También nos acompaiaron representantes de los pueblos

KICHWA Y TSACHILA

ECUADOR
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RADIO TELEVISION

En Radio Exitosa En Radio Nacional En Andina

TINKUY EN
LOS MEDIOS '
DE COMUNICACION

&Y Gabriela Zegarra
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iVisitamos e hicimos noticia en
los medios de comunicacion!
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0 Ministerio de Educacion del Peru L
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Nifios y nifias de los Andes, la Amazonia y de |a costa preparan proyectos
educativos sobre los alimentos de su comunidad que los ayudan a vivir
sanos y sin anemia. #Tinkuy2015.
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ALIADOS
>POR LAY

EDUCACION

EN EDUCAC/O/\/, COMO EN LA VIDA, LA
UNION HACE LA FUERZA.
Instituto Pedagdgico Nacional de Monterrico A NUESTROS ALIADOS DEL TINKUY 2018:

Universidad San Ignacio de Loyola INUESTRA GRATITUD!

Municipalidad Metropolitana de Lima
Servicio de Parques de Lima - SERPAR
Universidad Nacional Federico Villarreal

Centro Cultural de la UNFV
Minera Yanacocha
Faber Castell
CMS Grau

Escuela de Enfermeria “Padre Luis Tezza”
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Direccion General de Educacién Béasica Alternativa, Intercultural Bilingle y de Servicios Educativos en el Ambito Rural (Digeibira)
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