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Zea mays L. “maiz morado” (Poaceae), un
cereal utilizado como alimento en el Peru
prehispanico

Zea mays L. “purple corn” (Poaceae), a cereal used
for feeding in Ancient Peru
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Resumen

Se describe e ilustra en detalle a Zea mays L. “maiz morado” (Poaceae), un fruto utilizado como
alimento en el Pera prehispanico. Z. mays habita en las vertientes occidentales del Pert alrededor
de 8°00°28,8” S, 78°41"18,5” W y 1390 de elevacion. Se indaga sobre su conocimiento popular en la
poblacion norcostefia peruana (departamento La Libertad), quienes la utilizan como alimento desde
épocas prehispanicas. Asimismo, se identifican y describen representaciones del mencionado cereal
en la coleccion de ceramica prehispanica que custodia el Museo de Historia Natural y Cultural de
la Universidad Privada Antenor Orrego de Trujillo, Pert, con el fin de establecer las evidencias
que demuestren que fue utilizada por los pobladores en estos territorios antes de la llegada de los
espafioles.

Palabras clave: Zea mays, Poaceae, cereal, Perti prehispanico.

Abstract

Zea mays L. “purple corn” (Poaceae), a fruit used for feeding in Ancient Peru, is described
and illustrated in detail. Z. mays is found in the western slopes of Peru at 8°00'28.8” S, 7804118.5”
W and 1390 m above sea level. We were interested in the common knowledge of “purple corn”
in the population of the North Coast of Peru (La Libertad region), who use it as food since pre-
Columbian times. Representations of this cereal were identified and described in the collection of
pre-Columbian pottery owned by the Museum of Natural and Cultural History of the Antenor
Orrego University, Trujillo, Peru, in order to establish evidences that demonstrate its use by the
inhabitants of Ancient Peru.

Keywords: Zea mays, Poaceae, cereal, Ancient Peru.
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acelerado desarrollo genético del “maiz”.
Las pequehas mazorcas globosas y de
hileras irregulares o alargadas de cuarenta
O POCO mMas granos comienzan a crecer hasta
concluir en aquellas mazorcas grandes y
anchas, dehilerasregulares, conalrededorde
ciento veinte granos que evidencian nuevas
variedades e hibridacion y que caracterizan
a los restos vegetales encontrados en la
costa norte, asociados a los ultimos siglos
prehispanicos. Para ello, contribuyeron
dos factores: la siembra no controlada en
terrenos apropiados o chacras que facilito la
hibridacion natural de diferentes variedades
traidas indistintamente de diversos pisos
ecologicos y, luego, las nuevas variedades
fueron consolidandose por seleccion simple
del hombre, quien seleccionaba las mejores
mazorcas para la semilla. La hibridacion es
facil por ser el “maiz” una planta alégama,
es decir, facilmente el polen de un tipo
de “maiz” pasa a otro tipo de “maiz”

produciéndose un nuevo tipo (Ramirez &
Deza, 2000: 84, 96).

No obstante, otros investigadores
sostienen que el “maiz” se conocia y
cultivaba desde el afio 2000 a. C., habiéndose
desarrollado desde entonces todo un
sistema de almacenamiento (Bonavia, 1978,

como se cita en Ravines, 1980: 162).

Marcelo & Principe (2015) hacen
referencia a Haas, Huaméan y Vergel,
quienes postulan que la evidencia sobre el
consumo de “maiz”, en el valle de Fortaleza

y el Norte Chico, estaria en el Arcaico

Tardio (3000-1800 a. C.).

También, los resultados obtenidos
en investigaciones hechas por Grobman,
Bonavia y otros en los sitios arqueol6gicos
de Paredones y Huaca Prieta han permitido

conocer la presencia del “maiz” en el valle
de Chicama desde aprox. 6700 y 3000 afios

antes del presente, en épocas semejantes a
las mas tempranas en México.

De otra parte, el sacerdote y cronista
espanol Bernabé Cobo (1653), a raiz de sus
diversos viajes por el territorio peruano,
reporta la existencia de diversas variedades
de “maiz” en el Perq, originarias de tiempos
prehispanicos: “Son muchas las diferencias
que hay de “maiz”, porque primeramente se
halla de todos colores, blanco, negro, amarillo,

morado, colorado claro, y oscuro, y mezclado de
varios colores” (Cobo, 1653: 438).

Respecto al “maiz morado”, Castaneda
(2005) anota: “El maiz morado, fruto sagrado
de los 1incas, ha sido encontrado en restos
arqueologicos de culturas preincas: Mochica,
Nazca y Paracas... apreciandolos reproducidos

en ceramicas...” (Castaneda, Ibanez &

Manrique, 2005: 120).

Asi también, Ronceros (2012) y Pérez
(2014) anotan lo siguiente:

“El maiz morado (Z. mays L.) es una

variedad de maiz que es originaria del Peru y
Bolivia...” (Ronceros et al., 2012: 113).

“...en el pais se consume una variedad mas,
el cual es el “maiz morado”, un producto que se

consume desde tiempos preincaicos...” (Pérez,
2014: 3).

Hipotesis
Zea mayz L. “maiz morado” (Poaceae)
es un fruto utilizado como alimento por el

poblador norcostefio peruano desde épocas
prehispanicas.

Objetivo de trabajo

Establecer que el Zea mays L. “maiz
morado” (Poaceae) es un fruto que viene
siendo utilizado como alimento por el
poblador norcostenio peruano desde épocas
prehispanicas.
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Antecedentes

El “maiz” es un cereal nativo de
América, cuyo centro de domesticacion
parece corresponder a Mesoameérica, desde
donde se habria difundido hacia todo el
continente. Por recientes descubrimientos
arqueologicos y paleobotanicos, se ha
logrado determinar que el “maiz” procede
de un antepasado de tipo silvestre que
fue un cereal de grano duro contenido en
una vaina, en el que cada semilla estaba
protegida por una cubierta formada por
dos valvas. El “maiz” que conocemos
actualmente, Z. mays, no tiene esta cubierta
y los granos estan unidos en una mazorca,
la que a su vez esta contenida en una
envoltura de hojas; este seria el resultado de
un continuo proceso de seleccion humana

a partir de ese antecesor silvestre de vaina
(Hawkes, 1981).

También, se ha opinado que el Tripsacum,
un pariente silvestre del “maiz”, habria dado
origen a este cereal. Sin embargo, la opinion
de que el antepasado silvestre fue un cereal
de vaina y no el teosinte o el Tripsacum se
fundamenta en investigaciones de polen en
contextos geologicos mexicanos que datan
de hace mas de 6000 anos; asimismo, se
sustenta en hallazgos de producciones en
ceramica prehistorica. Por otra parte, se cree
que el teosinte es mas bien el producto de
un cruce natural del “maiz” y el Tripsacum,
y no el antecesor del cereal. Posteriormente,
el “maiz” fue cruzado frecuentemente con
su progenie, de modo que casi todas las
variaciones modernas del cereal contienen
probablemente un elemento de teosinte
(Hawkes, 1981). Por todos estos estudios,
Mesoamérica aparece como el sitio de
domesticacion del “maiz”; sin embargo,

(1961) ha
presencia de un centro de domesticacion en

Grobman preconizado la

la Region Andina peruana, aseveraciones
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que han dado lugar a importantes debates
cientificos. Ultimamente, en el sitio Los
Gavilanes del valle de Huarmey, en la costa
peruana, se ha identificado la presencia de
razas de “maiz” tipicamente andinas, que
no tienen relacion con las mesoamericanas,
lo que certificaria que la Region Andina fue
un centro de domesticacion independiente
(Bonavia, 1985). De todas maneras, esta
comprobada la existencia de tempranos

contactos entre Mesoameérica y la Region
Andina (Heiser, 1965).

Cultivo del “maiz” en el siglo XVI,
distribucion espacial

Tomado y adaptado del libro: El Pan
de América, etnohistoria de los alimentos

aborigenes en el Ecuador, escrito por
Estrella, 1992:

Los conquistadores, cronistas, funcionarios
coloniales vy, en general, los estudiosos del
problema, encuentran una amplia distribucion
de los cultivos de “maiz” en el territorio
ecuatoriano. En efecto, si segquimos la clasica
division geografica del pais en costa, sierra
y oriente, veremos que en todos los lugares
habitados al tiempo de la conguista y durante
los primeros ainos tiempo de la colonia existian

cultivos de “maiz” .

La franja costera sirvio inicialmente de
punto de contacto con los conguistadores vy en
todas las poblaciones maritimas se encontro
“maiz”, producto rapidamente identificable ya
que era conocido desde las primeras epocas del
descubrimiento de America. En el “Sumario de
la Natural Historia de la Indias”, de Fernandez
de QOviedo (1526), ya se hace una amplia
descripcion del maiz de las islas del Caribe vy
Tierra Firme.

El piloto Bartolomé Ruiz probablemente
hallaria “maiz” en algunos de nuestros pueblos
costerios que recorrio en 1526, durante el



Leiva et al.: Zea mays "maiz morado” (Poaceae), un cereal utilizado como alimento en el Pert prehispanico

sequndo viaje de conquista (Ruiz, 1844). Con
las buenas nuevas traidas por Ruiz, desde San
Juan, donde se encontraban Almagro y Pizarro,
imiciaron un viaje de reconocimiento llegando a
Atacames, donde se dice que: “hallaron en todas
las casas mucho mantenimiento de “maiz” muy
grueso (...). Va sembrando el “maiz” con mucho
orden, en la cana de él es tan alta como una lanza
jineta. En agueste pueblo podria haber mil casas
(Fernandez de Ouviedo, 1959, V: 13). Este viaje
permitio a Pizarro recorrer la costa ecuatoriana,
llegar hasta Tumbez vy otras poblaciones mas al
sur y retornar a Panama, para de ahi ir a Espana
(1528), a solicitar la autorizacion de la Corona
para la conquista del Peru”.

La tercera vy definitiva expedicion de
conguista se inicio en Panama en enero de 1531,
llegando a nuestras costas despueés de pocos dias
de navegacion. Entraron a Catamez, pero lo
encontraron despoblado; en sus campos hallaron
sembrios y por hambre comieron “maiz” no
formado, sequn el relato de Trujillo (1975), uno
de los soldados de Pizarro que anade: “De alli
fuimos caminando hasta los rios de los Quiximis
(...). Y estando alli con harto trabajo de comida
y agua dulce, llego Bartolome Ruiz con el navio
(...). Y alli nos dieron refaccion de harina de
“maiz”, a cada uno medio cuartillo”. Después
pasaron a Coague, tierra con “mucha comida
“maiz” y frutas”. Sobre este pueblo, anota Ruiz
Arce (1975): “Es tierra muy caliente. Comen
pan, los naturales de la tierra, bizcocho”. En
estos pueblos, dice el cronista Zarate (1913, II:
465): “Las indias siembran y amasan y muelen
el pan que en toda aquella provincia se come, gue
en la lengua de las 1slas se llama “maiz”, aunque

en la lengua del Peru se llama “sara”.

En Coague, la tropa permanecio algunos
meses acosada por la enfermedad de la “verruga”
(bartonelosis), partiendo despueés en direccion de
Puna y Tumbez, un grupo por tierra y otro por
mar. Asi, fueron descubriendo varias poblaciones
y en ellas hallaron muchos alimentos. En la

provincia de Puerto Viejo: “Habria “maiz”,
pescado v frutas de la tierra,” papayas”. Habia
miel hecha de maiz”, esta es una de las primeras
referencias a la chicha. Después pasaron por
la peninsula de Santa Elena y avanzaron a la
provincia de “Odon, en los Huancavilcas, tierra
abundosa de comida”, (Trujillo, 1975). Dias mas
tarde se trasladaron a Tumbez, tierra “llana de
la parte de la mar; tiene muchas sierras a cuatro
lenguas; llueve poquito, tiene un hermoso rio de
que riegan sus maizales” (Fernandez de Oviedo,
1959, V: 99). Desde Tumbez se inicio el ascenso
a la cordillera, concretandose la conquista con la
tragedia de Cajamarca.

Otros cronistas vy viajeros del siglo XVI
hicieron referencias al “maiz” en los pueblos
maritimos. El italiano Benzoni, que estuvo en la
actual provincia de Manabi entre 1547 y 1550,
anota: “Aqui hacen el mejor pan de “maiz” de
todas las Indias, al punto que algunos dicen que
es mejor aun que el pan de trigo” (Benzoni, 1967:
255). La fama del pan de Puerto Viejo fue muy
grande en las primeras épocas de la conquista.
Cuando arribo a Manta el presidente La Gasca a
pacificar las tierras del Peru convulsionadas por
las luchas civiles, hizo lo siguiente:

“Encargo a algunas personas de aquellas que
sabian bien la tierra, que fuesen a los Quiximies,
a ayudar a Juan Peérez de Vergara a traer las
bestias a Puerto Viejo, y llevasen “maiz” para
ellas y comida para los que viniesen con ellas. Y
asimismo, ordeno que fuesen por todos aquellos
lugares de indios donde se coge mucho “maiz” a
recogerlo y traerlos; y hacer que se trajese todo
el mas pan cocido que se pudiese hacer dello.
Porgue aungue en todo el Peru (y comunmente
en todas las partes donde se come “maiz”), el
pan qgue dello se hace no se puede bien comer
sino reciente, el de aquella parte se detiene tanto

como el pan de “trigo”, y en esto pusieron todos
mucha diligencia” (Fernandez, 1914: 331).

En wvarios lugares de la sierra se utilizaba
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una comida ritual, elaborada en base a “maiz
negro y morado”; se trata de la “colada morada”
gue hasta hoy se consume en conmemoracion de

los muertos. En quechua se llama “yana-api” a
esta comida (Velasco. 1964: 42).

Toribio de Ortiguera relata que una indigena
gue acompano a Manco Capac en su incursion
a la region oriental le conto que la tierra de las
provincias de los Igues y Hatum Ique (curso
imferior del rio Coca) por donde habia entrado:

A A ¥ |

“era llana y caliente, de mucho “maiz”, “yucas”

rrrr

y “batatas””. Anos mas tarde, la expedicion de
Gonzalo Pizarro encontro abundantes sembrios
de poblaciones indigenas situadas en curso del
rio Coca (Ortiguera, 1968: 354-355). Los Indios
Quijos hacian “chicha de maiz” a la cual eran

muy aficionados, y cultivaban “maiz morocho”
sequn Relacion del ano 1577 (Oregon, 1973).

Utilizacion

El “maiz” fue aprovechado como alimento,
medicina y elemento ceremonial. Ademas, las
hojas tiernas sirvieron como envoltura para
ciertos alimentos vy forrajes para animales, y las
hojas y tallos secos como forraje y combustible.

Alimento: El  cereal se  utilizo
fundamentalmente como alimento, tanto en
estado tierno (choclo), como maduro, y sirvio para
la elaboracion de numerosas preparaciones qgue
son consumidas hasta la actualidad por amplios
sectores poblacionales, guardando especiales
caracteristicas en las zonas rurales, donde se
mantienen muchas tradiciones culinarias. Este

grano es el mas valioso “pan americano”.

El “maiz” tierno se comia despuées de
hervir la mazorca entera o se desgranaba antes
de someterlo a la coccion. Los granos tiernos
tambien se podian freir en grasa de origen
animal. En otros casos, la mazorca entera, con
su panoja, se asaba al fuego;, o se procedia a
retirar las hojas y asar directamente, tal como

se usa hasta la actualidad. Con el grano tierno
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y maduro llamado “cau”, se hacia una masa,
a la que se anadia sal y condimentos, masa
gue envuelta en la propia hoja de la mazorca
constituia la “choclo-tanda”, o “humita”. En la
actualidad, es muy comun en la sierra norte la
llamada “colada de choclo” que es una sopa que
se hace en base de “maiz” tierno, que previamente
es molido y cernido, que se cocina con “papas”,
condimentos, hortalizas y carne. La “chuchuca”
(chochoca) es otra forma de aprovechamiento del
“maiz” tierno.

Con el grano duro se elaboran wvarios
productos. Se hacia el “mote” o “muti”. El
“mote” se comia anadiendo sal y tambien se
hacian, como hasta hoy, varias preparaciones:
“choclo mote”; “chifle-mote”, gue es “mote” mas
“frejol” tierno; “mote-pata”; “champuz”, que es
una preparacion de “mote” con harina de “maiz
dulce” o miel; “colada de mote dulce”, que es el
“mote” molido, que se hierve en agua, con dulce
0 miel.

Tostando el “maiz” se obtenia la “cancha”,
muy facil de llevar y guardar por varios dias.
“Comenlo también tostado, -dice Cobo (1964, I:
160)- vy los indios que van del camino y no llevan
otro “matalotaje” mas que una taleguilla dello
0 de su harina, que toman desleida en agua fria
y le sirven de comida vy bebida. A esta harina de
“maiz” tostado llaman “pito”. Entre los Incas, el
“maiz” tostado vy reventado recibia el nombre de
“pisancalla”.

Moliendo el “maiz” en un metate, se obtenia
la harina que se utilizaba en la elaboracion de
tortillas, pan, tamales, arepas, zango y coladas o
mazamorras variadas (Acosta, 1954, I: 109). Las
tortillas de Manabi tuvieron gran fama. Cobo
(1964, I: 161) afirma que en el puerto de Santa
Elena se hacian las mejores tortillas de “maiz” de

todas las Indias. El mantenimiento diario de los
indios de Quito en 1573 era “maiz cocido” (RGI,

1965, 1I: 205-232). A mediados del siglo XVII,
Rodriguez Docampo (1965) escribia que los



















































