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Carta Presidenta Ejecutiva,
FRANCISCA CORTÉS SOLARI 

Honrando el saber de nuestros pueblos 

Esta colección que hoy sale a la luz, ha sido fruto de un gran compro-
miso que he sentido por honrar la historia y memoria de los pueblos 
originarios y la importancia de resguardar el origen. 

Forma parte de un recorrido que inicié hace muchos años atrás, cuando 
estando en San Pedro de Atacama, pude sentir la fuerza de su territorio, 
del Lickanckabur y de la Quimal, que me llevaron a subir sus cumbres 
y realizar oraciones, rezos, ceremonias personales, entre otros. Fue na-
ciendo así un camino de relación con el mundo andino, conociendo sus 
símbolos, sus ritmos, además de ir comprendiendo e internalizando la 
conexión con la naturaleza.

Ha habido, de alguna forma, una inspiración espiritual que me ha lle-
vado también a estar en este lugar poniendo el acento en el respeto al 
agua, a los abuelos, abuelas y a sus enormes saberes, a sus cantos y di-
versas expresiones. 

Resguardar el origen, tiene que ver con honrar ese pasado y sus diferen-
tes prácticas. Comprender que la agricultura fue un proceso de ensayo 
y error que tomó mucho tiempo, que la ganadería, o la tradición de ali-
mento que ellos tienen, fue fruto de mucho observar los ciclos de las 
estaciones, los ritmos del entorno y de la vida. Entender que, a través de 
sus oficios, su cosmovisión, su cultura han podido sobrevivir en condi-
ciones o momentos de la humanidad que han sido distintos a los que hoy 
conocemos. Y que eso tiene un valor en sí mismo que hay que conocer, 
comprender y sobretodo salvaguardar. 

La forma de conectarse con la naturaleza, de elevar la voz al cielo, de 
trabajar con las estaciones, los ciclos de la luna, son sólo algunas de 
las profundas enseñanzas de los pueblos originarios, que nos hablan de 
una tradición sagrada que es importante conocer y transmitir. 
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Mi interés por los pueblos originarios me ha llevado a trabajar 
con diferentes culturas. No solamente Mapuche, Aymara, Que-
chua o Lickanantay, sino también con líderes de diversas partes 
de América Latina principalmente de México, Ecuador, Perú, Gua-
temala. Todo este recorrido me ha permitido participar en varias 
ceremonias, donde también he ido aprendiendo de la Rueda de la 
Medicina, la famosa profecía de la unión del águila con el cóndor, 
del norte con el sur.  Hay de esta forma, todo un mundo muy mági-
co entremedio de la decisión del trabajo y de la importancia de los 
pueblos originarios para el futuro del mundo.

Tenemos muchos ejemplos de trabajo. En el caso de San Pedro de 
Atacama, durante el 2017 se realizó el disco “Lickanantay, el canto 
vivo de nuestros abuelos y abuelas”, donde tras dos años de investi-
gación, preparación y ensayos el músico Felipe Echavarría, junto a 
otros artistas, lideró y acompañó a los abuelos y abuelas en la reco-
pilación de cantos ancestrales.  Fue muy importante dar ese paso, 
porque entendíamos que se estaban perdiendo tradiciones, can-
ciones, la lengua o lenguaje. Ahí hubo un trabajo precioso como 
para resguardar o salvaguardar la cultura tradicional.

Hoy, y en conjunto con la historiadora y periodista Daniela Díaz 
Mourgues, queremos presentarles la colección “Oficios Ances-
trales: Relatos Andinos del Desierto de Atacama y de los Andes”. 
Con Daniela llevamos muchos años trabajando juntas, entendien-
do que para poder hacer un trabajo de esta forma, y con este nivel 
de detalle, el cuidado y respeto a las comunidades es el primer 
paso.  A través de las voces de los propios cultoras y cultores Licka-
nantay y Quechua, podrán conocer en primera persona más sobre 
su cultura, muy rica en saberes y en conexión y amor a la tierra. 
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En la gran Cordillera de los Andes y en el oasis de San Pedro de Atacama, 
donde el sonido del viento pasa susurrando, entre añosos algarrobos y 
chañares, donde el agua va fluyendo y regando pastos y arenales, donde 
la Pacha Mama o Patta Hoyri va nutriendo y amamantando a sus di-
versos seres que cohabitan estos parajes desérticos, existen mujeres y 
hombres, que en sintonía con la naturaleza y con su entorno, van trans-
mitiendo generosamente parte de su historia y sus saberes. 

A través de sus conocimientos, transmiten símbolos y mensajes de sus 
raíces y cosmovisión. Una forma de habitar la Tierra con historia y tra-
dición, reflejando un valor y cariño inimaginable a sus costumbres y al 
medio ambiente. 

Cultoras y cultores que a través de sus manos van plasmando arte, iden-
tidad y sentidos que se materializan en tejidos y colores, greda, arcilla, 
música, sanación, danzas, contemplación del cosmos, tintes de la natu-
raleza, metal, molienda y siembra, entre otros.

 A través de sus sentimientos van grabando parte de su alma, buscando 
mantener esa conexión con los ancestros, educando a las futuras ge-
neraciones para que sus formas, valores y saberes sigan más vivo que 
nunca.   

Fue el año 2017, cuando la historiadora y periodista, Daniela Díaz Mour-
gues, fue escuchando relatos y voces de mujeres y hombres de estas 
tierras, historias y saberes llenos de aprendizajes y experiencia, mira-
das y puntos de vista. De esta forma se fue entramando y tejiendo un 
proyecto que fue plasmado en un libro y posteriormente en una colec-
ción.

Oficios Ancestrales: Relatos Andinos del Desierto de Atacama y de los 
Andes, es una colección de  14 capítulos, donde a través de fotografías, 
líneas de tiempo, ilustraciones  y relatos de 9 cultores Lickanantay 

Introducción:
Legado Andino
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y Quechua, vamos aprendiendo de diversos oficios de la zona 
andina: el oficio de la tejedora, la hilandera, teñidora, soguera, 
pastora, partera, componedora de huesos, músico, alfarería, la 
construcción de adobe, la danza tinku, el trabajo con metalurgia, 
la agricultura, molienda y astronomía andina, entre otras prácti-
cas ancestrales.

Cada cultora y cultor, participó desde un comienzo en la elabora-
ción del texto, donde revisó y corrigió cada uno de los detalles de 
éste, entendiendo que sin la fuerza de cada uno de sus relatos este 
proyecto no habría sido posible. 

Cada cual contó su experiencia desde sus vivencias, entendiendo 
que cada habitante de esta y otras tierras, tiene sus propias histo-
rias personales, igualmente valiosas. 

El proyecto no estuvo exento de dificultades -al estar ejecutándose 
en plena pandemia, -pero supimos seguir adelante, por el compro-
miso y respeto a la historia y conocimiento de cada uno de las y los 
cultores. 

En este caminar, conocimos a Adriana Puca, artesana eximia, he-
redera de grandes tradiciones de Talabre, su pueblo. Hija de doña 
Evangelista Sosa, también artesana y cultora de reconocimiento 
internacional. De sus manos salen hermosos tejidos, así como en 
los telares de la Pacha Mama, que tejen tradiciones y leyendas jun-
to al rugir de tanto en tanto, del volcán Láscar.

Trigidia Bautista Mollo, pastora, hilandera y tejedora del pueblo 
de San Agustín en Bolivia. En las alturas de los Andes aprendió a 
tejer también sogas, que después sirven para amarrar a sus tale-
gas y atar sus animales.
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Teresita Bautista, pastora y teñidora del poblado de Alota en Bolivia. 
Con sus manos teje las creaciones que reflejan las tradiciones heredadas 
de sus abuelos, usando fibras naturales que después son impregnadas 
con hermosos colores que representan las tonalidades de la puna andi-
na.

Jordan Muñoz Colque, joven descendiente de grandes líderes atacame-
ños del pueblo de Machuca. Ama la naturaleza y disfruta de aprender 
y enseñar a otros jóvenes sobre la agricultura, cómo cuidar la Tierra y 
conservar las tradiciones de nuestros ancestros.

Juan Carmelo Ramírez Rodríguez, nacido en el ayllu de Catarpe, forma 
parte de la agrupación Mallku Likan. Hombre sabio y templado, habla 
con el viento en la zampoña. Cargado de modales de antaño, respeta y 
agradece en cada gesto, y enseña los valores andinos a las nuevas gene-
raciones, para que cuiden la memoria del pueblo Lickanantay.

Emiliana Mamani Quispe es de la localidad de Alota, Bolivia. Desde 
niña aprendió el arte de sanar, mirando y escuchando las enseñanzas 
de su madre y de sus abuelos en hermosas soledades de la Puna. Apren-
dió a conocer las hierbas que después usaría como medicina y también 
ayuda a mujeres a parir.

Karenn Vera Tito, joven atacameña, nieta del reconocido Yatiri don Si-
món Tito. Su fe la lleva cada año a visitar el pueblo del gran líder Tomás 
Paniri en Ayquina, donde baila junto a otros cientos de promesantes lle-
nando de colores el desierto atacameño.
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Emmanuel Rowe Fernández, nacido en la ciudad de Calama, aprendió a 
conocer el metal que se funde al calor de los crisoles andinos, es aliado 
del fuego y juntos, son capaces de fundir el aluminio para elaborar her-
mosas figuras inspirado en el arte andino y el reciclaje para el cuidado 
del medio ambiente.

Tomás Vilca Vilca, educador Tradicional, cultor e investigador de la 
Lengua ckunza de los Lickanantay. Nació en la zona ancestral de Tulor 
de San Pedro de Atacama y con mucho orgullo comparte parte de sus 
tradiciones y experiencia. Bajo la mirada de las estrellas y del cosmos, 
nos invita a reflexionar sobre la vida y sus diferentes procesos.

Este proyecto busca honrar y poner en el lugar que corresponde los 
saberes ancestrales de algunos de los muchos cultoras y cultores que 
anónimamente trabajan para que sus conocimientos perduren y se 
mantengan para las futuras generaciones.

También reconocer el enorme valor de todos los Pueblos Originarios de 
nuestra Tierra Austral, entre estos al pueblo Aymara, Atacameño-Lic-
kanantay, Quechua, Kolla, Diaguita, Mapuche, Huilliche, Lafquenche, 
Rapa Nui, Chango, Cacahué, Kawésqar, Yagán, Selk´nam.  Junto a ellos, 
honramos con respeto y agradecimiento a los Chiquillanes, Puelches, 
Picunches, Cuncos, Poya, Chonos, Aónikenk, entre muchos otros de los 
que muy poco se sabe, aunque hoy extintos en su mayoría,  son parte 
crucial de nuestra historia y nuestra identidad.
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Con el sonar rítmico de las piedras , 
 sintonizamos nuestro corazón,
 al corazón de la Madre Tierra.
Vamos moliendo las semillas, 
que nutrirán a los pueblos, 
y agradeciendo su amor, 
amor le devolvemos.

Agradezco a Dios por darme la vida y la salud y haber nacido en esta hermosa tierra. Por 
darme sabiduría y entendimiento para poder avanzar y conocer nuestras tradiciones y cos-
tumbres que tenemos en nuestro pueblo. A mi papá, que ya no está con nosotros, Rigoberto 
Ramírez, a mi mamá Inés Rodriguez que falleció cuando yo era todavía un niño y que aún 
tengo recuerdos de ella. Mi familia, mi esposa y mis hijos que me ha apoyado siempre en 
mi trabajo en la Fundación y en el Parque. A mis amigos y a los abuelos aquí presentes del 

pueblo y todo el pueblo en general que me ha apoyado con todo esto.
A Francisca Cortés por el apoyo que me dio en trabajar en Fundación Tata Mallku, reali-
zándome como persona y cultor y que mi conocimiento fuese bien valorado. A Daniela Díaz 
por confiar en mí y respetar lo indígena que soy y los conocimientos. A nuestra Madre Tierra 
que nos dio la vida y nos provee cada día con sus semillas. Y que sea en Buena Hora, a la 

Valti, a la Valti!
Juan Carmelo Ramírez Rodríguez
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La piedra es antigua y antigua es también la relación entre el ser 
humano y la piedra. Pues éste la usó desde el principio de la his-
toria, para fabricar sus herramientas. 

A través del tiempo, los primeros habitantes de la Tierra, gracias 
a su observación atenta, fueron localizando buenos lugares de 
ríos y canteras para encontrar las mejores piedras 1, las que eran 
más óptimas para confeccionar sus instrumentos. 

La mayor perdurabilidad de la piedra en relación, por ejemplo, 
a la madera y el hueso, ha hecho que se conserve mejor en los si-
tios arqueológicos 2 y así es que el día de hoy podemos conocerlas 
y estudiarlas. 

El ser humano, al quedarse fijo en un lugar y convertirse en agri-
cultor, empezó a elaborar herramientas para poder aprovechar 
de forma equilibrada lo que tenía a su alrededor.

Para alimentarse, comenzó a tomar los frutos y semillas, no solo 
para comer y sembrar.

A partir de esta experimentación, van apareciendo ideas de mo-
ler, no solo la semilla en su estado natural, sino que también 
buscando formas para preparar, a partir de ellas, sus alimentos. 

I. Molienda andina

¿Recuerdas el golpeteo de un mortero?  
¿Qué sensaciones o sentimientos te trae ese sonido?  

Comenta en grupo. 
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Bajo los algarrobos y chañares o en una colchana 
tan propios del territorio del Salar de Atacama, se 
escucha desde lo lejos, un golpeteo de piedras con 
ritmo profundo y repetitivo…es el chancado de las 
semillas en conas y morteros, que con su sonido, 
nos conecta con el ritmo del corazón.
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Como parte de un aprendizaje, todos los días se va moliendo e in-
tegrando diferentes técnicas, chancando las semillas, haciendo 
harina y alimentando al núcleo familiar. 

“Así es como se inicia la molienda, que surge por una necesidad 
alimenticia” —señala Juan Carmelo Ramírez, cultor de esta y 
otras tradiciones, nacido en Catarpe.

“La molienda se asocia al acto de chancar, moler alguna fruta o 
semilla, la que posteriormente será utilizada como alimento. Se 
reduce a formas de distintas harinas, donde se machaca o tritura 
con al menos dos herramientas. Una parte que va en el suelo y la 
otra que se usa con la mano. Una hace de base y es la que sostie-
ne la semilla y la otra, es la que muele”—comenta Juan Carmelo. 

“Yo desde niño venía al ayllu de Beter, porque aquí venían mu-
chas familias a recolectar el chañar y el algarrobo, los que 
luego se molían en las conas o en los morteros. Estas semillas 
fueron las que nos permitieron sobrevivir. 

Me recuerdo que las separábamos en sacos, unos para los anima-
les, otros para la comida y otros para trueques. Así, entre juegos 
y andanzas, fuimos conociendo sobre estas especies, que fueron 
la base de la comida atacameña.”
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En los primeros grupos humanos, el trigo comenzó a ser indis-
pensable por su fácil adquisición y también por la falta de carne 
disponible en distintos períodos y lugares. 

Como el trigo es de granos duros y es casi imposible triturarlo 
con los dientes, los seres humanos debieron ingeniárselas para 
molerlo. Así fue que, con la ayuda de dos piedras, comenzaron a 
macerar el trigo, conservando íntegramente las cualidades nu-
tritivas del grano. 

El resultado de esta molienda fue un polvo, que en la actualidad 
sirve para la fabricación del pan, uno de los principales alimen-
tos de la humanidad. 3 

II. La molienda a lo  
largo del tiempo

En muchas culturas del mundo, el mortero y 
moroco (el que se toma con la mano) era usado para 
triturar y preparar alimentos, también era útil en 
el preparado de plantas para recetas de antiguas 
medicinas.
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800 a.C. – 200 a.C.

Chavín

400 a.C. – 700 d.C.

Condorhuasi

En los asentamientos mediterráneos de la antigüedad, se utiliza-
ban también morteros de bronce, de grandes dimensiones para 
picar el mármol, la cal o para fabricar ciertos conglomerantes de 
la construcción, como el estuco. 

Mortero Cultura Chavín. 4 

Mortero ceremonial felínico Cultura Condorhuasi.  
Escultura Lítica - Período temprano 300 a. C. – 600 d. C.  7 

Mortero Condorhuasi, en el 
Museo de Bellas Artes.5 

Mortero ceremonial Cultura Con-
dorhuasi. Escultura Lítica - Período 

temprano 300 a. C. – 600 d. C. 6
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1.438 d.C. – 1.533 d.C.

Tahuantinsuyo o Inca

EL MORTERO FEMENINO 

Los morteros de piedra, usados hasta la actualidad, se relacionan con 
las más antiguas actividades femeninas de recolección, así como su 
rol en la nutrición y la transformación de la semilla en alimento.

En la pequeña escultura del mortero mapuche, se insinúa la fecun-
didad femenina, que exhibe los rasgos sexuales de una mujer y una 
cavidad en el vientre, que le es propia, para cuidar y dar vida.
 

Mortero Antropoformo mapuche, figura Femenina.9

Cona o piedra de moler y forma en que se usa.8
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III. Molienda en el  
territorio andino

En San Pedro de Atacama, se encuentran morteros cónicos desde 
los 7.500 a. C. y se piensa que son de los cazadores de Tambillo, 
ubicados hacia el sur. Aquí, los primeros humanos vivían en ca-
sas circulares, donde tenían uno o más fogones principales. 

También, se encuentran los primeros cementerios, donde se 
hallan ofrendas de morteros de roca, reflejando que estas herra-
mientas eran muy importantes para el ser humano, incluso más 
allá de la vida terrenal. 10

En diferentes playas a orillas de ríos del Salar de Atacama, se 
pueden ver bolones de piedras que fueron aprovechados por los 
cazadores recolectores para fabricar morteros y procesar semi-
llas y vegetales. 11

En la zona costera y en los conchales entre Antofagasta y Co-
quimbo se encuentran artefactos de molienda como morteros 
y manos de moler, así como desechos e instrumentos de piedra 
que sirvieron para la caza y faenamiento de animales y también 
para recolección de semillas y plantas, que eran procesados en 
estos instrumentos de piedra. 12
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Morteros de roca para moler alimentos – Puripica 1. 13

 Bases de viviendas de los cazadores de Tulán, donde se 
destaca la reconstitución ideal de una vivienda con  
labores de cocina y talla de artefactos de piedra.14
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En la etapa de cazador recolector fase media arcaica se enterraba 
a la gente cerca de piedras tacitas, que eran usadas como morte-
ros colectivos naturales. 

Desde la cosmovisión indígena aún se mantiene la creencia de 
que al sepultar a los muertos, el alma del difunto inicia un viaje 
por el universo y cuando éste era sepultado para comenzar dicho 
viaje, debía ir acompañado de instrumentos de caza, recipientes 
de alimentos para el camino.

Y en algunos casos, si el viaje era muy largo, debía recolectar se-
millas en el trayecto, y para ello era acompañado por morteros.15 

El pastor con el paso del tiempo, y debido a su trashumancia te-
nían diferentes estancias, donde se movían con su ganado en 
búsqueda de pasto para sus animales. Era común que ahí tuvie-
ran sus morteros, donde molían sus semillas. Al ser de piedra 
eran pesadas y de difícil transporte por lo que tenían uno en 
cada lugar.

¿Conoces más sobre las piedras tacitas? ¿Dónde las has visto?  
¿Sabes cómo se forman? ¿Conoces otros usos para ellas?

Piedra tacitas.  
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IV. Valores andinos

AMOR A LA MADRE TIERRA
 
En la molienda se reconoce la impor-
tancia de la semilla como base para la 
nutrición de los pueblos. 

Esta tiene un rol fundamental para la 
vida, desde su recolección, hasta su úl-
timo tratamiento para la preservación 
de los alimentos y recetas tradicionales, 
en la gastronomía y la medicina. 

La semilla es fundamental para la so-
brevivencia en los ambientes más 
inhóspitos, con tanta exigencia y sa-
crificio por las condiciones extremas, 
como en el Desierto de Atacama. 

LA DUALIDAD
 
Entonces, este oficio recuerda la im-
portancia de los opuestos femenino y 
masculino, que se complementan para 
unirse y generar el alimento que perpe-
túa la vida.

La herramienta para moler está com-
puesta por una cona hembra o piedra 
semi plana que sirve de soporte, y la 
otra que se llama mano, más masculi-
na, que es la que se mueve con fricción 
y que muele los granos. 16 

Todo el poder de la vida, se contiene  
en una pequeña semilla.
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EL RITMO DEL CORAZÓN
 
Muchos antiguos oficios, además de ser productivos y 
útiles para la vida, han generado bienestar a las perso-
nas y a los pueblos, a lo largo del tiempo. 

Así como el cultivo de la tierra permite la conexión pro-
funda del ser humano con la naturaleza y sus ciclos, 
en el caso de la molienda, el sonido y la ritmicidad que 
emite al trabajar, puede ayudar a las personas a sin-
cronizarse desde la calma y el silencio interior, con los 
sonidos de su propio corazón y con la Madre Tierra. 
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V. Cultores y cultoras del  
oficio hoy en día

A continuación, Juan Carmelo describe las principales  
semillas que molían los abuelos y abuelas.  
Estas se mantienen hasta el día de hoy.

EL ALGARROBO

“Uno chancaba el algarrobo para hacer harina. Se 
chancaba el algarrobo para hacer añapa y ésta se co-
mía sola, con agua o con leche. Me acuerdo que se 
hacía una especie de budín también de algarrobo que 
lo llamaban chajna. Además, se usaba para chancar 
charqui de burro, de llama y de cordero. Al principio 
era más rudimentario y después ya empezaron a tomar 
más uso de las herramientas.”
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TIPOS DE ALGARROBOS 
 Y SUS USOS

“Había distintos tipos de algarrobo, 
dependiendo del uso. Había algunos 
dulces que servían para hacer añapa, 
otros que se usaban para hacer aloja 
o quilapana, bebida fermentada como 
una especie de cerveza, pero no era tan 
molido. El otro era para el forraje de los 
animales. 		

De esta forma, es que el algarrobo cum-
plió un rol de gran importancia en nuestra 
cultura.” 

LA ALOJA Y SU PREPARACIÓN

“Se chanca el algarrobo y se le echa bo-
rra, que es un algarrobo remojado que 
está en un proceso anterior, como de 
una semana. En general siempre se te-
nía en las casas y uno pedía convidado 
borra para poder hacer la aloja. 

Esto se llevaba a la casa, se chancaba un 
poco de algarrobo fresco y se mezclaba 
con esa borra y se le echaba con agua ca-
liente con agua helada. Se revolvía y se 
dejaba ahí por 2 a 3 días y ahí ya estaba 
fermentando. La primera fermentación 
es dulce, es como tomarse un jugo, pero 
luego ya empieza a transformarse en al-
cohol. Esa es la chicha de algarrobo.”
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EL CHAÑAR

“En el caso del chañar, yo vi poco, pero también se hacía para hacer harina. Era el 
mismo proceso del algarrobo. Se usaba para tomar con leche o con agua en la ma-
ñana, como una especie de ulpo. Yo tengo recuerdo de haber comido así de niño. Se 
chancaba y me lo comía. Yo me acuerdo que el chañar se tostaba y se le daba a los ni-
ños cuando estaban resfriados, o también para evitar que enfermaran, sobre todo lo 
de los bronquios. Era muy común cuando uno iba a cuidar a los animales, llevar maíz 
o chañar tostado para el camino. Yo tengo recuerdo de haber comido así de niño. Se 
chancaba y me lo comía.

Por ahí fue saliendo la molienda, por la necesidad de disponer de más uso a las semi-
llas y otros procesos. Ahí uno le daba el grosor que quería para la harina en la cona. Si 
quería más gruesa para hacer pan, o bien molido para hacer frangollo para la cazue-
la”—recuerda Juan Carmelo.
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VI. Sabiduría y prácticas  
asociadas al oficio

1.SELECCIÓN DE PIEDRAS PARA 
 HACER MORTEROS Y CONAS

“Dependiendo de la familia y del tipo de piedra, era el tamaño de 
los instrumentos. También dependía del lugar y de los materiales 
para fabricar morteros y conas. 	

En algunos pueblos donde se encontraban más piedras, los mor-
teros eran de ese material y en San Pedro y los ayllus, se hacían 
morteros de madera de algarrobo- relata el cultor.

Para hacer una cona buscaban una piedra plana y ancha. Hay 
conas medianas, chicas y enormes. Se ven aún en varias partes 
de San Pedro, cerca de corrales, donde se nota que había familias 
antiguas que las utilizaban.”

“Yo creo que los viejitos usaban y buscaban una 
piedra que tuviera la forma para hacer un mortero. 
También las piedras pienso que se elegían por lo 
gruesa, y mientras más dura era, mejor. Quizás 
también se tallaba para darle una forma, y después 
con el mismo uso, se iba haciendo la concavidad del 
mortero.”

¿Has visto piedras que puedan servir como morteros? Observa y recorre tu alrededor,  
a ver si tienes suerte ¡y encuentras un buen par!
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“Desde niño vi en mi familia y en algunos abuelos 
del pueblo esto que fui aprendiendo; cómo se muele, 
qué tipo de semilla había y para qué servía cada 
una, cuál es el tiempo de recolección y cuál es el 
tiempo de cosecha.”
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2. TIPOS DE MORTERO Y CONAS

“Me acuerdo que en las casas siempre había una cona o mortero. 
Después se empezaron a usar morteros de algarrobo, donde se 
les colocaba fuego para hacer la concavidad, y así ahuecarlo- re-
cuerda Carmelo.

En la casa había una cona para moler el maíz y trigo. Y uno de 
madera para chancar y hacer añapa y todas esas cosas. También 
había morteros dobles, que servían para chancar algarrobo, y la 
otra parte para pelar trigo. Ahí había dos hoyos. Incluso algunos 
tenían medida, una libra caía adentro. No era al azar, sino que se 
hacía por medidas.”
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3. TAMAÑOS DE CONAS Y MORTEROS

“Morteros hay en todos lados.
Los que más se ven son de 50 por 30 cm. Son grandes y 

pesados.
Las conas son de 70 por 50 cm aproximadamente. Eso 

en promedio.”

Mano machucadora y mortero utilizado para las moliendas de  
alimentos de los arcaicos avanzados del perfil puneño.17 
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4. FORMA Y MOVIMIENTO
 
 “Los morteros eran y se usan actualmente para chancar algarro-
bo, también para moler granos y otras semillas. Estos tienen una 
concavidad más grande, más honda. En cambio, las conas o cuta-
nas, que son más planas, se usan para moler el grano, el maíz, el 
trigo y para hacer harina también. Yo vi las dos cuando era niño.

Los movimientos son diferentes dependiendo si se utiliza el mor-
tero o la cona. Para chancar, que es más vertical, es de arriba 
hacia abajo. Mientras que en la cona es más horizontal, donde se 
va como refregando la semilla y en ese proceso se va haciendo la 
harina.”

¿Conocías los usos que se les daban a las semillas de algarrobo y chañar?  
¿Qué recetas conoces? Comparte lo que sabes con el grupo.

Movimiento del mortero:  
Vertical, de arriba para abajo
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Movimiento de la cona:  
Horizontal, de un lado a otro
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Usos de la molienda
El cultor Juan Carmelo, nos comenta sobre los usos que recuerda 
en San Pedro de Atacama, del mortero.

“El mortero era de multiuso, diverso. También se utilizaba para 
hacer alguna medicina, donde molían hierbas, semillas. A veces 
para hacer alguna cataplasma, con algunas raíces. Incluso cuan-
do ya no se utilizaba como mortero, ahí guardaban agua para 
darle a los animales. Eso es lo que yo he visto de los usos de los 
morteros.

En general los morteros y conas se tenían cerca de la cocina, en la 
colchana, porque ahí molían o hacían la harina y preparaban el 
alimento, entonces ahí estaba siempre, para que fuera más rápi-
do. Otras veces, se tenía fuera de la casa o en el patio y se dejaban 
bajo la sombra de un árbol, para moler ahí. 

La gente usaba también el mortero o la cona para moler sal. Aquí 
la sal no se compraba en el negocio, la gente la sacaba del Valle 
de la Luna y la traían. La molían en la cona o en el mortero y ahí 
tenían para cocinar, para lo que se necesitara. 	

La cona sirve para hacer harina de maíz, de trigo. También pue-
de ser de quínoa.

En cuanto a las cantidades, éstas no eran muy extensas, sino que 
se usaban más para el día a día. Se usaba la cona, por ejemplo, 
para moler semilla de maíz, quínoa o trigo para preparar una 
cazuela, donde se molía lo que se iba a necesitar en el momen-
to. También se molían granos de trigo o maíz para los pollitos. 
Eso no más hacían. No estaban todo el día moliendo. Quizás más 
antiguamente, cuando se le usaba como trueque, en general se 
usaba la semilla de maíz, algarrobo y chañar y de ahí cada perso-
na molía en sus propias casas”—recuerda el cultor.
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“Desde niño vi en mi familia esto que fui 
aprendiendo; cómo se muele, qué tipo de semilla 
había y para qué servía cada una, cuál es el tiempo 
de recolección y cuál es el tiempo de cosecha.” 
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VII. Mitos, ritos y leyendas  
relacionados con la  
molienda andina

Cuentan los abuelos y abuelas...

“Cuentan los abuelos que cuando uno tiene un orzuelo en 
el ojo, tiene que saludar a un mortero y decir lo siguiente: 

¡Buenos días señor Mortero! aquí le traigo  
un orzuelo para su consuelo.” 

D I C H O C A M PE S I N O.
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CUENTO EL MORTERO
Por: Juan Carmelo Ramírez

Dicen que cada algarrobo o chañar que crece solitario en los valles y quebradas son 
abuelos que nos miran en silencio como transcurre nuestra vida diaria. 

En tiempos pasados, cada abuelo árbol era respetado. Sus frutos eran muy codicia-
dos, tanto así que cuando estos maduraban las personas esperaban con ansias para 
poder recolectarlos y molerlos en morteros de piedra o de madera. Así, preparaban 
deliciosos alimentos para el uso diario. 

Pero no siempre fue así…

Cuando la gran Pacha Mama salvó a los hombres de una gran hambruna, hizo crecer 
un algarrobo. Los hombres recogían los frutos, pero no sabían cómo procesarlos. 
Entonces, un anciano viendo que la aldea solamente comía los frutos, les dijo: “Miren 
los volcanes y escuchen el latido de vuestros corazones.” 

No faltó el aldeano que por curiosidad subió a la cima de un pequeño volcán y al 
mirar en su interior, vio una perfecta concavidad como un tazón. Se le ocurrió, así, 
hacer lo mismo, pero de una piedra que escogió del río y así trabajó día y noche hasta 
finalizar el trabajo. 

Sin saber qué hacer con esta piedra que tenía en el centro, primero le echó agua dán-
dose cuenta que en las noches, podía ver las estrellas reflejadas en aquel orificio. Otro 
día, se le ocurrió guardar unas cuantas semillas en su interior.

Un día, el hombre salió a trabajar. Su hija comenzó a jugar con esta piedra. Aún tenía 
semillas y con otra piedra más pequeña, empezó a golpear la semilla que había aden-
tro, la que se empezó a moler. 

Cuando llegó aquel hombre vio lo que la niña había hecho con las semillas de alga-
rrobo, solo encontró una harina blanca y suave. La probó y vio que era muy deliciosa 
y llamó a toda la aldea para que probara su nuevo descubrimiento. 

Fue así, como toda la aldea comenzó a fabricar morteros unos de piedra otros de ma-
dera, y en cada golpeteo cuando molían se asemejaba al latido del corazón.

Esa aldea ya no está. Se quedó dormida en el tiempo. 

Hoy en la actualidad, de vez en cuando en alguna casa, se oye algún golpeteo. Es 
alguien que está chancando en su mortero como latidos del corazón que nos rememo-
ran a tiempos pasados, en los albores de la humanidad, cuando nuestros ancestros 
escuchaban la voz de la naturaleza y esta les enseñaba cómo relacionarse con ella.
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Juan Carmelo Ramírez, quien desde pequeño ha sido partícipe de 
esta tradición y hoy es cultor de la misma, comenta cuan impor-
tante ha sido este oficio y práctica para el pueblo andino:

Hay un camino por hacer, para 
conservar esta tradición y tú puedes 

ser parte…

“La molienda incluso fue partícipe de ceremonias, 
ya que la añapa, la harina de algarrobo o de chañar 
se colocaba como ofrenda para los dioses —exclama 
con nostalgia —En nuestros días, si bien aún sigue 
presente, son pocas las personas que mantienen 
esta tradición. Creo sí que en el último tiempo, 
nuevamente está tomando fuerza.”
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1. ¿Cómo es una colchana? Describe o dibuja en un papel.

2. ¿A qué crees tú que se refiere la frase “Todo el poder de la vida se contiene 
en una pequeña semilla”?

3. ¿Qué te parece el dicho campesino del mortero? ¿Lo habías escuchado? 
¿Porqué crees que señala eso? ¿lo has hecho?

4. Comenta en grupo el cuento “El Mortero.” ¿Qué parte del cuento te llamó 
más la atención?

5. ¿Qué harás tú para que esta tradición no se pierda? Comenta en grupo.

Algunas preguntas para  
conversar y reflexionar  

en grupo
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NOTAS 
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NOTAS 
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NOTAS 
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NOTAS 
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NOTAS 
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GLOSARIO

Añapa: harina del fruto del algarrobo.

Ayllus: poblaciones o comunidades indígenas que antiguamente 
eran lideradas por un cacique.

Chancar charqui: acción de chancar la carne seca en una piedra 
para después cocerla a las brasas.

Chicha: bebida fermentada hecha de maíz o de algarrobo.

Colchana: fogón ubicado en la cocina atacameña donde se pre-
paran alimentos tradicionales.

Ulpo: mezcla de harina tostada con agua o aloja.
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