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Prélogo

Esta serie de libros en el idioma
quechua de San Martin tiene el propbsito
de estimular el desarrollo de la litera-
tura creativa indigena, y de conservar
en forma escrita algunos aspectos de la
etnologia (vida, cultura, leyendas, manera
tipica de pensar) de este grupo campesino
de la ceja de Selva Peruana.

Ademis tiene el propdsito de proveer
material adicional para la préctica del
arte de leer, Al terminar la lectura de
las narraciones en el idioma vernéculo, el
lector podré leerlas en castellano.



ALFABETO QUECHUA DE SAN MARTIN

En este libro se utiliza el Alfabeto B&asico
General del Quechua, establecido por Resolucién
Ministerial N° 4023-75-ED, del 16 de octubre de
1975. E1 alfabeto para palabras de origen quechua
estd formado por las siguientes letras: a, ch, h,
L, k, &, £L, m, n, A, p, n, &, sh, £, u, w, y.

En préstamos del castellano se emplean tambié&n las
letras b, d, e, §, g, o¢.

El idioma se lee mds o menos segfin la pronin-
ciacidn castellana, con algunas excepciones que
nacen de la fonologia quechua.

h se pronuncia como la § castellana pero es mis
suave. Ej.: A{h{/iis "manta blanca".

4h se pronuncia como 4h en Ancash. Ej.: shimd
"boca".

w se pronuncia como hu en Hudnuco cuando ocurre
al inicio de una sflaba y como u cuando ocurre
al final. Ejs.: wasd{ "casa"; wawk{ "hermano".

Las oclusivas p, £, k fluct@lan entre la pro-
nunciacidn sorda (p, £, k) y la sonora (b, d, g)
cuando ocurren después de una nasal (m, n). La
sonorizacién es mis frecuente en el caso de k,
segfin la zona, el individuo o la palabra.

Cuando la letra n va delante de p o b se pro-
nuncia m. Por ejemplo, wasinp{ "en su casa" se
pronuncia was{impd.



Imashnami suk waynitu maskan novyanta kasarakunanpa

Waynasitu kashpanchi maskanchi novyanchita. Suk
shipashta kawashpana shunkunchi ukupika rimanchi:

—Kay shipashka esika sukaman allima likidu. Kaytana
maskani warminipa.

Chaymanta rinchina yakun fianpina chay shipashtaka
shuyakna., Chaypina wasinmanta llukshiptinna sukamanna
kushikunchi.

——Kunan esika parlachini allimata nishpana rimanchi,
Chaypina tinkushpaka willanchina:

—0la sefiorita, kunan esika alli ora tinkunakunchi.
Nuka tukuy shunku munayki kasarakunanchipa.

Chaypina chay shipashka willawanchi:

——Manami munaykichu. Llullachiwaykanki. ¢Imapachi muna-
wanki? nishpa willawanchi.

Chaypina willanchi:




--Manami seflorita. Nukaka munaykimi tukuy shunku kan
warmini kanaykipa trabajananchipa tantalla allitana yuyay-
kushpanchi.

Chashna willaptinchina almitiwanchina kasarananchipana
chay shipashka. Chashna willawaptinchika kutinchina kushi-
kuypuruna.

Aveses suk shipashka mana munawanchichu kasarananchipa
maskaptinchika. Chaypina willawanchi:

—~-Manami munaykichu nima layapi. Suk shipashta
maskamuy. Manami fiukaka munaykichu nishpa willawanchi.

Chashna willawaptinchika suk chikan shipashtana
maskanchi,

Aveses suk shipashka sukaman mafiosa. Sukamanna sufri-
chiwanchi. Yarkaymanta yakumanta purinchi parlanayashpan-
chika. Chaymanta parlashpanchina sukamanna kushikunchi.
Kutinchina wasinchimanka sukaman yarkaymantallana. Maman-
chika willawanchina:

—-Wawituyni, imatanati rurashkanki. Sukamanna 1llakita
kuwashkanki.

Chaypina willanchi:

——Purikushkani, Mama nishpa willanchi mamanchitaka.

Chaymanta willanchina tatanchitana mamanchitana:

——Tata, Mama, willanayaykichi fiuka fiami kasarakunaya-
nina. Nami tarishkanina suk novyaynitana. ¢Ima niwanki-
chiti kunanka?

Chaypina ayniwanchi tatanchika mamanchika:

—--Pati llullachiwanki imana fiata nishpana.



Chaypina ayninchina:

--Shutipami, Tatayni, Mamayni, manami 1llullachiyki-
chichu.

Chaypina esika ayniwanchina:

—=-Allinami kashka, wamrayni, kanpish yachakunaykipana
imashnarmi kasaduka kanchi nishpa.

Chaypina tatanchika mamachika tapuwanchina:

-—:Pipa shipashninwannati kasaranayanki?

Chaypina ayninchi:

——Tal julanupa shipashninwanmi kani, tata.

Chaypina kasarananchipaka ishkay kuchitana rakuya-
chinchi mikunanchipana junsiyanchi diyana. Chaypina maman—
chika wafiuchin wallpantana chay kasarashkanchi diyaka.
Mikunchi tantanakushpa tukuy familiyanchikunawan. Chashna
kasarashpanchina kawsanchina warminchiwanna kushikuypuruna
tantalla trabajashpanchina allita yuyaykushpanchina
wiwashpanchina kuchita. Chaypina warminchipish wiwanna
aypa wallpatana trabajashpanchi mikunanchipana.

Kasarashkanchi kayantin diyaka tiyanna bendisyon. Chay-—
pina konsejawanchisapa tukuy familiyanchikunana. Willawan-
chisapana:;

--Kunan, wamrayni, konsejayki fami kayna diyana kasara—
kushkanki. Chashnashina allita kawsanki warmikiwanka.
Kuyachiwanki, wamrayni, warmikiwan. Mamaykita kuyachinki.
Yanapawanki trabajayta chakranchipi. Chashna kawsanchi

alli kawsanapika, wamrayni.



Chaypina kasarashpanchika wasichakunchina chikanpi
kawsananchipana trabajashpanchina warminchiwan tantallana.
Chaypina warminchiwanka parlanchina:

——Akuna trabajaypana. Nami kasaduna kanchi.

Chashnana parlanchi warminchiwanka. Chashna parlashpan—
china shutipana trabajanchi warminchiwan tantallana.

Chashnana kawsanchi warminchiwanna kushikuy puruna.



Imashnami ruransapa warmikuna

Wawkikuna, palachiykichi imashnami kallarinsapa warmi-
kuna puchkakuyta.

Primeroka utkutara murunsapa chaywashanka tishansapa.
Chaymanta vaka karanpi churashpa waktansapa suk wakta-
nawan. Waktashkankunawashaka ruransapana chunchullikuna-
tana. Chaymanta puchkansapana tornupina ruranankunapana
kururkunatana.

Nuka palachiykichi imashnami kallarinsapa warmikuna
alforjata rurayta nishpa.

Primeroka tullpunsapa chay ilonkunataka maykannacha
gustansapa chaytana churansapa. Chaymanta esika armansa—
pana telarninkunatana awllinankunapana alforjankunata.
Awlliyta tukuchashkanwashaka pupuchansapana. Chaymanta

awansapana makanillawanna. Chusku sokta diyata awansapa
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tukuchanankunakamanna, Munashpanka akllashpa akllashpa suk
laborta payka ruran.

Wawkikuna, willaykichi imashnami kallarinsapa warmikuna
chumpita rurayta nishpa.

Primeroka awllinsapana. Awlliyta tukuchashpaka pupu-
chansapana. Chaypina kallarinsapa awaytana sinturankunapi
watashpana. Tukuchashpaka awayta kunsapana kusankunatana
watanakunankunapana chay chumpiwanna.

Wawkikuna, palachiykichi imashnami kallarinsapa waymi-
kuna suk ollata rurayta nishpa.

Primeroka wasinkunaman apansapa metuta. Chaymantaka
shafiuta kutansapa. Chayta kutashkankunawashaka sarunsapana
metutana suk vaka karanpi churashpana. Chaypina llutakun-—
sapa suk chunchullita ruraypi ruraypina. Tukuchashpaka
llutakuyta chakichinsapana chusku sokta diyatana. Chayman—
tana kusansapa suk kaspi chakidukunata churashpana suk
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pampapi. Chaymantaka surkushpaka chay ninamanta tupansa—
pana suk chawa plantanuwanna rupa rupallata amarapish
allita chiriyaptin. Chaypina kiparinna allima ollana.

Kunan willaykichi, wawkikuna, imashnami warmikuna
peskapi apinsapa shitarita nishpa.

Primeruka suminsapa yakupi. Chaymantaka sambullikush-
pana aywikunsapa rumi sikinkunapina. Chaypina apinsapa
shitarikunataka. Apishpa churaykansapa pikshankunapi.
Chayta untéchishpaka churansapana sestunkunapina.

Chay peska tukuptinka kutinsapana mikukna shitaritaka
familiyankunawanna wasinkunapina.
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Imashnami ruranchi suk wasita

Kunan parlachiykichi, wawkinikuna, imashnami ruranchi
wasitaka nishpa.

Kallarinchi vigakunata surkuyta. Chaymantaka orkonkuna-
tana surkunchi. Chayta surkushkanchiwashaka barakunatana
surkunchi, Chaywashanka surkunchina kimsa karga atadijo
waskatana.

Chaywashanka yuyaykunchina warminchiwanna peyonta
maskaytana. Chay kaspikunata churachinanchipana maypicha
wasita rurachinchi chaypina.
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Chaymantaka peyontaka rinchina maskakna. Willanchina:

~~Kayawashanmi vigakunata churachinayani nishpa.

Aypa peyonta maskashpaka willanchina warminchitaka:

——Kayawashanmi aswakunki nishpa.

Aswakunanchi diya chayamuptinka rinchina sarata
apamukna, Apamushpaka sarataka ishkunchina. Chaymantaka
churanchina sarataka batanpina kutananchipana. Nutu fiutu
kaptinka willanchina warminchitaka:

—Yanuyna bidonpina.

Chaymantaka surkunna batanpina allita chiriyaptinka
mukuchanna. Mukuchashpaka shushunna sedamapina. Chayta
tukuchashpaka puyfiupina churan timpunanpana.

Kayantinka peyonkunaka rinsapana chay kaspita apamukna.
Aveseska chusku viyajillapimi tukuchanchi chay kaspikunata
astaytaka. Tukuchashpaka willanchisapana tukuy peyonkuna-
taka:

—-Akuychina mikukna.

Mikushkankunawashaka willanchisapana peyonkunataka:

—-Samaypachina, peyonsitukuna. Imata yanapawashkanki-
china kay kaspikunata apamuytaka nishpana willanchina
peyonkunataka.

Suk semanapika maskakna rinchi suk directortana arma-
sonpana. Chaypina directorka willawanchi:

--Kayawashanna armaypachi nishpana willawanchi.

Chaypina kashkan peyontaka maskanchi armasonpana.
Peyonta maskashpaka kashkanna aswataka ruranchi aypa aypa-
tana amana pishinanpa peyonkushkanchi diya.
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Chay aswakushkanchi diyana churachinchi shimpa barilla-
taka. Chaymantaka plantanuta yantata churanchina armason
diya amana turbakunanchipa.

Chaypina chay armason diyaka patuma peyonkunaka rinsa-
pana uchkuta rurakna orkonta churanankunapana. Orkonta
churashpaka soleratana churanchi. Chaymantaka vigakunatana
churashpaka tullpakunatana shayachinchi. Chaywashanka sawa
kumbritana churanchi. Chaywashanka baraskunatana chaywa-
shanka ishpanerotana churanchi. Patuma peyonkunaka shimpa-
tana ruraykansapa. Shimpakushkankunawashaka patronka
willanchina peyonkunataka:

~-Mikuypachina, peyonsitukuna nishpana willanchisapa.

Chaymantaka mikushkankunawashanka willanchisapana:
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--Peyonsitukuna, llukapaychina techakukna nishpana
willanchisapa.

Chaypina peyonkunaka llukansapana tukuyna altumanna.
Techakuyta tukuchashpaka shapaja pankatana rinchi apamuk
kumbakunata rurananchipana. Chaymantaka kumbata rurashpaka
aparinchina churananchipana chay wasipa sawanpi. Chayman-
taka timpinachinchina ishkay kaspisilluwanna ama wayra
wishchukunanpana chay kumbata.

Chaywashanka patronka willanchisapana peyonkunataka:

--Samaypachina, peyonsitukuna. Imati yanapawashkanki—
china wasinita tukuchaytaka nishpana willanchisapa.

Chaymantaka chikan diyana ishpanerotaka wishchunchi,
Chaykunawashanka pintutana rinchi tipik. Aypata tipishpaka
bestiyakunapina astachinchi. Bestiyataka aparichinchimi
ishkay chunkata kada laduman. Chusku bestiyapika ishkay
viyajillapimi tukuchanchi pintuta astaytaka.

Chayta tukuchashpaka suk diyaka sinchinatana timpinchi.
Chay serchataka tukuchanchimi ishkay diyapi.

Chayta tukuchashpaka ruranchina suk insarawatana tukuy
laya tiyawashkanchita chaypi churananchipana. Chaymantaka
kawitunchitana ruranchi chaypi pufiunanchipana. Chaymantaka
chay wasipina kawsanchi warminchiwan wamranchikunawan
tantallana asta wafiunanchi tyempokamanna. Chaypina
ruranchi tullpanchitaka warminchi ninakunanpana.

Chaymantaka wertanchitana ruranchi ama kuchikuna
yaykushpa rabyachiwananchipa. Mana wertakuptinchika kuchi-
kuna sukaman pifiachiwanchi. Chaymantaka werta tiyaptinka
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mana nima kuchikuna nima vakakuna nima bestiyakuna pifia—
chiwanchichu.

Aveseska taksha kaptinka wasi chikanpina ruranchi suk
wasisillutana chaypi ninakunanpana warminchi. Chaymantaka
rinchina kaspikunata surkukna. Surkunchina ishkay solera-
tana. Chaymantaka surkunchina kimsa chunka barakunatana.

Chaywashanka surkunchina orkonsillukunatana. Chayman-—
taka astanchina. Tukuyta astashpaka maskanchina chunka
peyontana. Chay diyallana armachinchi. Tukuchashkanchiwa-
shaka allimatana serchanchi. Chayta tukuchashpaka ruran-
china kimsa insarawatana chaypina warminchi ollankunata
platukunata churananpana.

Chaymantaka rantinchina suk mesa ruradutana chaypina
mikunanchikunapana warminchiwan wamranchikunawan. Chayman-
taka ruranchina chusku bankukunatana chaypina tiyarinan-
chipa. Mana banku tiyaptinka maykan pasyawaptinchika mana
yachanchichu maypimi tiyarinkasapa nishpa.

Chayta tukuchashpaka ruranchina suk wallpa wasitana
wallpakuna pufiunanpa. Chaymantaka chayta rurashpaka chike-
rotana ruranchi kuchikuna pufiunanpana. Chaymantaka chayta
tukuchashpaka ruranchina suk artesatana chaypi kuchikuna
mikunankunapana.

Chaymantaka chay wasinchika aypa watayuk kashpaka uchku
uchkuna tukun tamyaptinka sukamanna shutun. Chaypina kash-
kanna peyontaka maskanchi alliyachinanchipana maypicha
uchkuyuk chaypina. Chaymantaka orkonkuna usuptinka suk
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chikan orkonkunatana churanchi ama wayrashpa tikrachi-
nanpa. Mana utka mudaptinchika chay wasika santamin
urmanman. Chaypina nitiwanchiman pufiuykaptinchika.

Chaymantaka manana alli kaptinka chikantana ruranchi.
Aypa kullkiyuk kashpaka paredallatana rurachinchi ama
orkonkunata churananchipana. Paredaka mana wakllinnachu
kuydayta yachaptinchika. Paredapish mana kuydaptinchika
chullunllami tamyaptinka. Chayrayvku techun mana alli
kaptinka kashkan techachinchi manara wafiushpanchika. Chay-
mantaka wafluptinchika wamranchikunana techachin chay wasi-
taka mana alli kaptinka.

Chaymantaka wamranchikunaka chay wasiraykuna chiknina-
kushpa kawsansapa. Aveseska sukllallana duefiuyaytaka munan
chay wasitaka. Chaymantaka aveseska makanakushpana kawsan-
sapa. Sukka rimanna:

—-Nukapish wasinitaka ruraninami chikanpina nishpana
riman,

Paypish tatanshinana wasitaka ruran. Rinna paypish
kaspikunatana surkukna. Tukuyta surkushpaka paypish tatan—
shinana peyontaka maskan churachinanpana chay wasinta
rurananpana.
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Imashnami ruranchi chakrata

Kunan fiuka palachiykichi suk chakrapi imashnami sara—
taka wiwanchi nishpa.

Suk chakrata rurananchipa suk semanata rosakunchi.
Chaymanta kuchuchikunchina chunka peyonwanna. Avesiska
tamyana katin. Chaypina llakinchina. Llakishpaka riman-
china:

—jAsosén! Manachi imachami veranoyankanachu nishpana
rimanchi.

Chaymanta warminchita willanchi:
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Chaymanta esika veranoyaptinka rupachikunchina kushi-
kushpana.

Chay chakra rupashkanwashaka tamyatara shuyanchi chay
uchpata tiyachinanpana. Chaymanta tamyaptinka tarpunchina
sarataka. Chay tarpuna tyempo chayamuptinka kushikushpana
sarataka tarpunchina.

Chaymantaka shuyanchina chusku killatana 1llullu sara
mikunanchipana. Esika pichkaynin killaka chay saraka fia
alli chakiduna pakinanchipaka. Chaypina waktashpana chay
sarataka ishkunchi.

Porotuta munashpaka chay sara ukuntaka pichanchina.
Chaypina tarpuchinchi porotutana chay sara tullu sikin-
pina. Tarpushkanchimantaka kimsa killapi alliyan chay
porotuka. Chaymanta chakiptinka pallanchina mikunanchipa
rantikunanchipana.

Kunan arospa willaykichi mashna killapimi pukun nishpa.

Aroska pukunmi chusku killapi.

Kunan kashkan willaykichi suk mikunanchi papaka mashna
killapimi alliyan nishpa. Chay papaka esika alliyammi suk
watapi.

Kunan kashkan willaykichi suk mikuna inchikpa. Chay
inchikpish alliyammi chusku killapi aroswan tantallana.
Mana allita pukushpaka mana wayuchakunchu. Inchikka sapi
likidulla tukun mana nima wayuyukna. Arospish wakllishpaka
tukuyna yana kiruyan. Chaypina rimanchi:

—-Llullakushpa sukaman trabajashkani ninchina.
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Chashnana parlachikunchi tapuwaptinchikunaka 1llakish—
pana willanchisapa. Chaypina suk familyanchikuna llakichi-
washpanchina willawanchisapa chakrankunapi pallananchiku-
napana,

Kunan kashkan parlachiykichi porotuta sarata pallash-
kanchiwashaka imakunatami tarpunchi nishpa. Tukuy layatana
kashkan tarpunchi plantanuta rumuta sachapapata ashipata
inchikta mechuksita daledaleta uchuta. Chaykunaka allima
mikuna.

Chaymanta chay tarpushkanchikunataka shuyanchina alli-
yanankaman. Suk tarpushkanchika watapi alliyan. Plantanuka
alliyan pachyashkanmantaka chusku killapi. Pukuduta apana—
yashpaka apanchi chusku killapi chay plantanutaka.
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Kunan kashkan parlachiykichi imashnami suk chakranchipi
trabajanchi nishpa.

Chakrakushpa rupaptinka kaspitana tipinchi. Yarkayman~
tana atun kaptinka ishkay semanapi tukuchanchi kaspita
tipiytaka. Chaymantaka orketakunanchipaka waskakunchina.
Chaymantaka kallarinchina chay orketata ruraytaka. Ruran-
china padisishpana. Chaypina kay mosukunaka baratullapana
munansapa rantichinanchipaka. Kay saranchi porotunchitaka
muntoyta sufrishpa tarishkanchitana.

Kunan kashkan willaykichi chay wayukunata wakaychanay-
nita.

Tukuy kay mikunanchi porotupa arospa chaykunataka
wakaychanchina killan killantana. Munashpanchika yanuchin-
china chay porotutaka kuchi chakinwanna. Chaypina allima-
tana chay porototaka mikunchi. Mana chayta munashpaka
chakrunchina porotutaka aroswanna. Chashna chakruduka
allimami mikunapaka. Yanuchinchi suk diyata apya apyatana
mikunayashpaka. Chaypina fiupu flupuna kiparin chay miku-
naka.



22

Imashnami wiwanchi kuchita

Kuchitaka wiwanchi suk wamranchitashina. Chaymanta chay
kuchi wawayaptin karanchina saratana utkana wifiananpa.
Chaymanta karanchi rumuta inkirita. Chashna karaptinchi
utka wiffan kuchika. Chaymanta beraku kaptinka surkupun-
china runtunta rakuyananpa utka. Chashna wiwanchi kuchi-
taka, mana karaptinchi mana utkachu wiftan. Chaymanta mana
sara tiyawaptinchika rumutana karanchina. Rumu tukuptinka
rimanchina:

--Nan tukushkana rumuka nishpa.

Chaypina willanchina warminchitaka:

——Kunan esika saratana mikunsapa kay kuchikunaka nishpa
willanchi warminchitaka.

Kimsa kuti mikun kuchipish tukuy diya. Mana karaptinchi
mana rakuyanchu,

Chaymanta rimanchina:

--Kay pashnapa wawankunaka berakukunami. Chaypina
rimanchi:

—Kay berakukunataka kapachinchinami.

Chaymanta kapachiptinchika kiparinna kaponsitukunana.
Chaypina karanchi saratana. Chashna sarata karaptinchika
utkana rakuyan kuchikunapish. Chaymanta karanchi tukuy
diya. Mana karashkaka tabayan kuchika. Chayrayku mana
illachipunchichu sarataka chay kuchinchikunapaka. Chashna
mikushpara utkana rakuyan. Chaymanta rimanchina:

--Kay kuchikunaka fian mikunsapana.
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Chaymanta rimanchina:

——Kay kuchikunapi tiyawan kullkini.

Chaymanta aypa kuchita sukaman wiwashpanchi mana
atipanchichu karayta sapallanchi. Sukaman shaykuchiwanchi
sara ishkunapish. Chaymanta chay mana kuchiyukunata chay
kuchikunata kunchi wiwananpa.

Chaymanta suk kuchita rakuyachinchi jabonpa. Chaymanta
willanchina warminchitaka:

--Kay kuchitaka wafiuchinchimi Jjabonnikipana chaywan
takshakunaykipana.

Chaymanta mana jabonwan mana llukshinayanchu susya
llachapanchimanta. Jabonwanra suggaka 1lukshin.

i .'W‘ 1 rakd
ons T ' g
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Chaymanta tukuy diya karanchi. Chashna karashpara
wiwanchi kuchitaka. Mana karashpa mana atipanchichu
wiwayta. Chaymanta mana karashka kuchika wifian richak laya
susyawan. Chayrayku kuchitaka karanchi tukuy diya sarata
inkirita rumita papayata plantanuta pukushkata. Chashna
wiwanchi kuchitaka.

Chaymanta warminchitaka willanchi:

-~Kay kuchikunaka fiami rakukunana.

Chaypina rimanchis

—-Nan rantikunina kay kuchikunataka.

Chaymanta willanchina warminchitaka tukuy laya munash-
kanchita rantinanchipa.

Chaymanta peyunta churanchi kuchillawan. Pichachinchi
sara chakrata chay rakuyachinachipa. Kuchikunata aypata
wiwashpa chayllawan tukuy layata rantinchi.

Chaymanta wasichakunchi kuchillawan. Chashna wiwashpara
mikunchi kuchi aychataka wira wirata. Chaymanta mana tiya-—
waptinchi mana mikunchichu. Nima kuchi aychata tarinchichu
nima wirata. Wiwashpara kuchitaka mikunchi. Wira wirata
wafiuchinchi kuchitaka chulluchinanchipa wiranta. Chaymanta
wafiuchinchi mikunanchipa tukuy familiyanchikunawan. Chay-
pina sukaman chapunakunchi wirawan, llakwanchi dedunchita.
Chaymanta mikunchi bistepi kuchi aychata. Chashna mikunchi
wiwashpaka kuchita.
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Imashnami wiwanchi wallpata

Wallpataka wiwanchi suk kuchitashinalla. Chaymanta mana
tiyvawaptinchi maskashpa rantinchi. Chashna rantishpara
wiwanchi wallpataka mana rantishpaka mana wiwanchichu.
Mana rantishpa mana kawanchichu alarninchipi nima wall~
pata.

Chaymanta wallpaka wachanna. Chaymanta wachaynin
tukuptin wallpaka ukllanna runtuntaka. Chaymanta kimsa
semanapina pachyachinna chay runtuntaka. Chashna wiwanchi
wallpataka.

Chaymanta pachyaptinna chay pullitillukuna rimanchina:

--Kaymantana miran kay wallpillukunaka,

Chaymanta willanchina warminchita allita kuydananpa
chay pullitukunata. Chaymanta mana kuydashka wafiun pulli-
tuka. Chashna kuydanchi allita suk wamranchitashina.
Chashna kuydashpara wiwanchi wallpataka. Mana kuydashpa
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mana atipanchichu wiwayta wallpataka. Chaypina manadalla
atariptin rimanchina:

—-Chay pullitillukunaka miranna nishpana.

Chaypina kushikunchina miraptin chay wallpakuna.

Chaymanta pullitillu kaptin mukuchinchi sarata. Chashna
wiwanchi wallpata. Paytapish karanchi kimsa kuti tukuy
diya. Chashnara mikunchi wira wirata wallpatapish.

Chaymanta chashna wiwashpara wallpata rantikunchi,
tukuy laya munashkanchita rantinanchipa.

Chaymanta wiwanchi patuta wallpawan tantallata. Chay-
manta wiwanchi mikarawata. Chashna wiwakushpara mikunchi
wallpapa runtuntaka. Chaymanta rantikunchi wallpata ranti-
nanchipa 1llachapanchita. Chaymanta peyunkunchi wallpa-
1lawan,

Chaymanta mana tiyawaptinchi sara wallpata karananchipa
sukaman llakinchina. Chaymanta wallpata karanchina rumuta
inkirita. Mana inkiriwan mana wirayanchu wallpaka. Sarawan
sukaman wirayan. Chayrayku mikunchi wallpata suk olla
inkiriwan. Chaymanta wallpata mikunchi aroswan yanushpa.

Chaymanta takshasillu kaptin sukaman mukuchinchi tukuy
diya ama wafiunanpa yarkaywan. Chayrayku wallpata wiwanchi
rumuwan inkiriwan. Chashnara mikunchi wallpata. Chashnara
mikunchi wallpa kankataka.
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Sano kawsananchipa

Sano kawsanayashpa wasinchita tukuy diya pichananchi-
kuna tiyan. Wasinchikunata allita kuydananchikuna tiyan
ama unkudu wifiananpa wamranchikuna.

Chaymanta tukuy laya animal taksha atun apamun unkuyku-
nataka. Shutinkuna tiyan: afiallu, moska, kukaracha. Tukuy
chaykuna apamun unkuytaka. Chayrayku yvachakuypachi allita
kuydayta kosinapi mikunakunapi ama chay animalkuna yayku-
nanpa.

Chaymanta tullpanchita rurashpanchi ama allkupa mill-
warikkuna urmananpa mikunanchipi.
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Chaymanta suk runakuna wiwansapa mishuta. Chaypish
kunanlla millwanka tipikun. Chayrayku kuydashunchisapa
chay mishutaka. Ollakunata mikunayuk kaptin allimata wich-
kashunchi llachapa chuya chuyawan. Mana llachapawan wich-
kanayashpaka suk plantanu pankanwan wichkananchi tiyan ama
kukaracha, bayanu, moskakuna yaykunanpa chashna 1limpyuta
mikunanchipa.

Chaymanta platukunata kucharakunata allita wakaychanan-
chikuna tiyan. Tukuy mikunanchita ama libripika churashun-
chichu, Alli ruranapa suk armaryuta 1llachapawan pampa-
chishpa chaypi churananchipa mikunanchikunata wakaychanan-
chikunapa.

Chaymantaka kuchita wiwashpa rurashunchi wertata tukuy
wasinchi pampanta ama susyachinanpa. Pampanchita mana
wertata rurashpaka suk chikeruta rurashunchisapa ama
amichiwananchikunapa wasinchi pampanpi.

Chaymanta ama munaypachichu wamrakuna allpapi mikuna
urmaduta mikunankunapa. Chaymantashi unkuykunata chas-
kinchi. Chayrayku wamrataka amarapish mikushpa Jjabonwan
chuya chuyata mayllachinanchi tiyan.

Chaymanta 1llachapanchita churakushunchi chuya chuya
takshaduta. Chashna kuydanakushpa kawsashunchisapa sano
kawsananchipa.

Chaymanta yakuta timpuchishpa upyananchikuna tiyan.
Chay chawa yaku unkuyta kuwanchi. Chaymanta wasitapish
allimata ukuta washata pichananchi tiyan. Chashna rurash-

kara sukaman allima rikurin wasinchika.
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Chaymanta rantiypachi suk par ushuta chakinchipi ama
piki yaykunanpa. Chay kuchikuna sirikushkanpi sarukunan—
chipa mana allichu.

Chaymanta bestyakuna ishpammanta wvakakuna, kuchikuna
ishpanmanta tukuy laya unkuykuna tiyan.

Chaymanta warmikuna fiakchakunkasapa allimata ama usaya—
nankunapa. Chay usakunapish sukaman yawarninchita shukun.
Chay suni chukchayukkuna tukuy diya fiakchakunankuna tiyan,

Chaymanta suk siluta rurashunchi tukuy familiyanchiwan
tarinanchipa. Mana tiyawaptinchi silunchi tukuy laya
susyadarta chay tamya yaku apan yakuman. Chayrayku susya
yakuta upyanchi. Chaymanta unkuyta chaskinchi. Tiyawap-
tinchi silunchi manana unkunnachu kuchinchikuna nima wall-
pakunapish. Manana mikunnachu chay susyadartaka. Chashna-
pish animalninchikunaka sano likidu kawsansapa.

Shunkunchi munan tukuy laya aychata mikuyta. Sukaman
allima mikunapa chay mikuna animalpa aychankuna. Traba—
jashpa shaykunchi. Chaymanta aychata mikushpa kashkan
atipanchi trabajayta. Alli mikunanchipa tukuy diya suk
aychata vaka aycha, oveja, wallpa, konejo, mikarawa,
apashura, mono, loro, 1lluychu, ituchi, pikuro, sachavaka,
karachupa, wankana, tukuy laya pishkillukunapa aycha alli
mikunapa. Chaykuna sukaman atipachiwanchi trabajayta.
Chaymanta allita yanushunchi chay kuchi aychataka mikunan-
chipa.

Chaymanta vaka lechipish tukuy diya upyashka kwerpun-—
chita kutirichimun. Shaykudu 1likidu kashpa lecheta
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upyashpa sukaman kutirimunchi. Chaymanta runtumanta
ponchita rurashpa upyananchi tiyan. Chaymantapish miku-
shunchi imapipish kaptin puntu sankuchuta rurashpa. Tukuy
kaykuna alli kwerpunchita kutirichimunanpa. Tukuy kayku—
nata mikushunchisapa tukuy trabajak rishpa chakranchipi.
Chakranchipi tukuy laya mikuna wayukunata ama usuchiypa-
chichu. Chaykunami allita Xkutirichimuwanchi. Porotopish
allita kutirichimuwanchi iden aychashina.

Chaymanta tiyan wayukuna sukaman yanapawak kawsayta.
Mana atipak kashpa alli mikunanchipa kay mikunakunata.
Chaypa shutin sara, fideyo, papakuna, rumu, kumalkuna,
plantanckuna, aros, fiukfiu, chaymanta chay amupa mishkin.
Chaykuna atipachiwanchi trabajayta.

Chay sierrapi runakunaka sukaman papata mikunsapa.
Nukanchikunapish yachakuypachi mikuyta kay mikunata
sukaman allita trabajayta atipananchipa. Tukuy mikushpa
mikushunchi sukta sukta. Chashna allita mikushpa kawsa-
shunchisapa.

Chaymanta verdurapish yanapawanchi allita kawsanan—
chipa. Chayrayku alli mikunapa tukuy verdurakuna. Yacha-
kuypachi suk wertata rurashpa tukuy laya mikunanchita
tarpuyta. Chay mikunanchipa shutinkunaka: repollo,
sanoria, lechuga, tomate, kaywa, beteraga, sebolla. Chay-
manta wayukunapa shutinkunaka: 1limon, kokona, kaymito,
palta, koko, pifia, kashu, tansharina. Tukuy kaykuna

mishkik 1likidu wayukuna. Wirupish allima shukunanchipa.
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Imakunan alli unkuykunapa

Puka pifion pankan alli shunku nanaypa. Chaymanta alli
kichapa. Yanunchi pankanta chaypi churanchi suk limonta.

Suk tiyan yurak pifion. Chay alli romatikupa. Chayta
pikanchi suk batiyapi fiutu flututa. Chaymantaka maypicha
nanawanchi chaypina apichinchi. Chaymantapish alli kusupa.
Yurak pifionpa wikinka alli kiripa. Churanchi makinchipi
puntuchishpa.

Suk tiyan verbena. Chay allima gotapa. Chayta upyanchi
takashpa pusak tutallata. Chay allima gotapaka. Chaymanta-
pish alli kusupaka.

Chaymanta suk tiyan lansetilla. Chay alli sarampyonpa.
Chayta upyanchi puka ishanka sapinwan.

Suk fiukfiu pichana chay alli kusupa. Chaymanta suk tiyan
sawko. Chaypish alli kusupaka. Suk tiyan malbas. Chaypa
sisanpish alli kusupa.

Kusupa alli sapallu murun kaywa murun sandilla murun.
Chaypi churanchi suk tipi kakawilluta. Chaymanta churanchi
tumbo velanta, pakay sisanta, kafe velanta. Chaymanta
churanchi machakuy waska sapisillunta. Chaymanta churanchi
tonkoy sacha pankanta suk pedasituta. Chaykunami alli
kusupaka.

Kunan willaykichi imakunan alli purgantipa.

Suk kaspi tiyan ofe. Chaypa wikin allima purgantipa.
Upyanchi kafepi fukfiu yakupi. Chay allima purganti. Chay

wishchuchiwanchi aypa kuykakunata. Esika mana mikunchichu
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nima intututa. Chayta upyashpa chirita sasinchi ama
wakllichiwanchipaka. Upyashkanchiwashaka  pakariptinna
armakunchina limon limontana.

Suk tiyan rekya. Chaypish allima purgantipaka.

Suk tiyan chonfiya. Chay alli killuyadukunapa.

Suk tiyan katawa. Chaypa wikintapish upyanchi. Chaypish
alli purgantipa.

Kunan willaykichi imakunan alli chupupa.

Chupupa alli pan de Aarbol wikin. Tantachinchi suk
taksha utkupi. Chayta apichinchi chay chupupika. Suk tiyan
renaka. Chaypa wikinpish alli chupupaka. Suk tiyan asnak
panka. Chay alli suk bola llukshiptin. Chaywan nitinchi
wafiuyachishpa ninapi. Chay asnak pankapish alli wamra
yurak kichayaptin.

Chaymanta suk tiyan chupakasha. Chaypish alli chupu-—
paka.

Chaymanta plantanupish alli chupupaka. Chayta
apichinchi machitiwan sikashpa.

Chaymanta murumuru pukushkapish alli chupupaka. Chaypi
churanchi utku murunwan linasawan kutashpa.

Chaymanta katawapa wikinpish alli chupupaka. Chayta
apichinchi suk taksha utkupi. Chaymanta ninapi kufiuchishpa
ratachinchi.

Kunan willaykichi imakunan alli kichapa. Suk tiyan
oregano allima kichapaka. Chaytapish upyanchi yanushpana.

Suk tiyan chirik sananko. Velanta timpuchishpa
upyanchi, Chaypish alli romatikupaka. Nutu fiututa pikashpa
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maypicha nanawanchi chaypina apichinchi. Chaymanta suk
tiyan agingirbe. Chaypish allima kichapaka. Chayta
upyanchi suk tipi fukfiuwan.

Suk tiyan chuchuwasha. Chaypish allima kichapa. Chayta
yakuwan takashpa upyanchi suk limonwan.

Suk tiyan kanela. Chaypish alli kichapa. Chayta
upyanchi shawinto velanwan. Chaykuna allima kichapaka.

Kunan willaykichi imakunan alli karachapa. Tiyan suk
kaspipa shutin retama. Chaypa pankan allima karachapaka.
Chayta fiutu fiututa takashpa apichinchi chay karachapi.
Chaymanta suk tiyan pakunka. Chaypish allima karachapaka.
Chaymanta suk tiyan killu sisa. Chaypa wikinpish allima
karachapaka.

Chaymanta suk tiyan yukilla. Chaypa wikinpish allima
karachapaka. Chaymanta suk tiyan soleman sacha. Chaypish
allima karachapa. Chay kaspipa karanta siprashpa watanchi
chay karachapi.
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Imashnami puchkanchi utkuta

Primeroka utkupa murunta surkunchi.

Chaymantaka tishashpanchika waktanchina vaka karanpina
ishkay kaspisilluwanna. Chaymantaka wankunchina chay utku
waktadutaka suk kaspisillupina.

Chaymantaka chay utku waktadutaka puchkanchina
wamranchi tornuta muyuchiptinna. Chaymanta ishkay kururku-
nata puchkashpaka masachanchina.
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Chaymantaka tornupi kawpunchi. Chashna kawpushpaka
kashkanna kururanchi madejata rurananchipana.

Madejata rurashpaka tuchpunchina ima kolortacha
munanchi chay layatana. Chay tuchpudu ilumantana ruranchi
chumpita alforjata.

Chashnami puchkakushpaka ruranchi.
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Imashnami alforjata ruranchi

Alforjata rurananchipa primercka telartarami armanchi.
Chaywashanka awllikunchina. Akllaypi akllaypina awllinchi
pupuchananchipana.

Chaymantaka kaspisilluwanna akllanchi laborninta rura-
nanchipana. Laborninta tukuchashpaka esparagunnintana
awanchi.

Chaymantaka tukuchashpaka siranchina sisachinchina
kusanchita kunanchipana.

Chashnami alforjataka ruranchi,
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Imashnami ruranchi ollata

Ollata rurashpanchi ruranchi allpamanta. Chay allpapa
shutinka metu. Chay allpa metutaka apanchina wasinchi-
manna. Chaypina yakuchanchi ismuchinanchipa. Chusku diyata
ismuchishpaka shafiutana kutanchi.,

Chaymantaka suk vaka karantana mantanchi. Chaypina
shafiuchanchi metutaka chay metu ankuyanankamanna.

Chaymantaka bolapi bolapina ruranchi. Chaymantaka rura-
nanchipaka ollata kallanata puyfiuta rurananchipaka chun-
chullikunatana ruranchi.

Chaymantaka kallarinchina llutaytana. Wiksachanchina.
Chaymanta kunkachanchina chay puyfiuta ollataka. Kallanata
rurashpanchika manami kunkachanchichu.
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Chaymanta chakiptinna puyfiuta kallanataka killu allpa-
chanchina.

Chaymantaka kimsa diyata chakiptinka tupanchina suk
rumisilluwanna. Chay puyfiu kallanataka chakinankamanka
maskanchina topa chakidutana chaywan kusananchipana. Chay
ollataka kusashpara tupanchi plantanuwan. Chay puyfiu kusa-
dutaka wikichanchina suk kaspi mashunaste wikinwanna.

Chashnami puyfiuta ollata kallanata ruranchi.
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Lo que hace un jovencito cuando busca una
novia para casarse

Cuando somos jovencitos nos buscamos una novia. Cuando
vemos a una joven nos decimos a nosotros mismos: "Esta
sefiorita si que es muy hermosa., Esta es la que yo busco pa—
ra mi esposa".

Entonces vamos a esperarla en el camino que va al rio y
cuando sale de su casa nos alegramos muchisimo y decimos:
"Ahora si que voy a saludarle bien". Y asi al acercarnos,
le decimos:

--Hola, sefiorita, a qué buena hora nos hemos encontra—
do. Yo te gquiero con todo mi corazdn y deseo que nos case-
mos.

Entonces esa sefiorita nos dice:

—-Yo no te quiero, quizds t quieres engafarme.

Entonces le contestamos:

--No, sefiorita. jImposible! Yo quiero de todo corazdn
que seas mi esposa, y ya poniéndonos de acuerdo vamos a
trabajar juntos.

Cuando ya le hablamos asi, ella nos acepta para que nos
casemos y nos dice:

——Bueno, te acepto.

Cuando nos contesta asi, nos regresamos muy contentos.
Algunas veces una joven no nos acepta cuando le proponemos
matrimonio y nos dice:

-—No te quiero de ninguna manera, biscate otra chica.
Yo no te quiero nada.

Si nos dice asi, nos buscamos una chica diferente. Al-
gunas veces una chica nos hace sufrir mucho porque es difi-
cil de conquistar. Pasamos hambre y sed por querer hablar-
le. Pero cuando ya le hablamos, jcdmo nos alegramos! Vol-
vemos a nuestra casa con tanta hambre que nuestra mama nos
dice:

--Hijito, en qué andas que me preocupas mucho. Entonces
es cuando le avisamos:

--Yo estaba paseando, mama.

Luego le decimos a nuestros padres:

--Papa, mamd, quiero decirles que yo quiero casarme. Yo
ya encontré una novia. ¢Qué me dicen ahora?



42

Ellos nos contestan:

—--Por gusto hablas, nos quieres engafar.

Entonces contestamos:

--Es verdad, papa, mami, ho les engafio.

Entonces nos contestan:

——Estd bien, hijo. Tu también ya debes saber lo que
significa estar casado. ‘ \

Es entonces cuando nuestros padres nos preguntan:

-—¢Y con la hija de quién quieres casarte?

Y nosotros respondemos:

~-Con la hija de fulano de tal.

Luego hacemos engordar dos chanchos para comer el dia
de nuestra boda. También nuestra mama mata su gallina para
el dia de nuestro matrimonio. Comemos todos reunidos con
los familiares. Cuando nos casamos asi, ya vivimos junto
con nuestra esposa muy contentos, v planeando bien traba-
jamos juntos e iguales. Y criamos chanchos y también nues-
tra esposa se pone a criar muchas gallinas; asi trabajamos
para caner,

Al dia siguiente de casarnos, hay la bendicién. Es ahi
cuando todos nuestros familiares nos aconsejan y nos di-
cen:

-—-H130, va dque te has casado ayer, ahora te aconsejo.
Es asi cdmo vas a vivir bien con tu esposa. TU tienes que
hacer que tu esposa me estime. Vas a hacer que estime a tu
mamd y vas a ayudarme a trabajar en nuestra chacra. Es asi
como pasamos una buena vida, hijo.

Entonces cuando ya nos hemos casado nos hacemos una ca—
sa en otro sitio para vivir ahi ya aparte, junto con nues—
tra esposa y con ella trabajamos juntos. Entonces decimos
a nuestra esposa:

——Vamos a trabajar. Ya estamos casados.

Asi nos ponemos bien de acuerdo con nuestra esgosa.
Cuando hemos acordado asi, verdaderamente trabajamos jun-—
tos. Asi vivimos con nuestra esposa muy felices,

Cémo hacen sus trabajos las mujeres.

Hermanos, ahora voy a narrarles cdmo hilan las mujeres,
Primero despepitan el algodon. Después de eso lo escar—
menan. Luego, poniendolo sobre el cuero de una vaca, 1o
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golpean con un palo especial bien pulido. Luego de gol-
pear, lo enroscan en tiras. Después lo hilan en el torno
para luego hacer los ovillos.

Ahora voy a describirles cdmo las mujeres hacen las al-
forjas.

Primero tifien los hilos poniendo el color que mds les
guste. Luego arman sus telares para ahi urdir las alfor-—
jas. Después de urdir amarran los hilos de la urdimbre in-
tercalando un palo para poder alzar al tejer. Luego empie-
zan a tejer usando unos barrotes de madera para ajustar
bien el tejido. Tejen de 4 a 6 dias hasta terminar de hacer
la alforja. Si quieren, levantan los hilos para hacer los
disefios que mas les guste.

Hermanos, les describo ahora camo hacen las mujeres los
cinturones tejidos.

Primero, urden el cinturdn; terminando de urdir, esco-
gen los hilos que van arriba y los amarran para poder jalar
al tejer. Después de esto, empiezan a tejer el cinturdn a-
marrandose los hilos a su cintura. Luego de terminar de te-
jer se lo dan a sus esposos para que Se amarren con eso.

Hermanos, ahora les describo cémo las mujeres hacen o—
llas.

Primero traen barro negro a sus casas. Luego muelen los
pedazos de tiestos rotos. Después de moler los mezclan con
el barro, pisandolo sobre el cuero de vaca que han extendi-
do. Después frotan el barro enrrollando y formando tiras.
Luego de terminar de frotar ya hacen las ollas y las dejan
secar por 4 6.5 dias. Después de esto las queman amontonan-
do lefia seca en un lugar plano. Luego de sacarlas del fue-
go, frotan las ollas con platanos verdes (sin cascara) y
crudos. Esto hacen cuando las ollas todavia no se han en—
friado. Haciendo asi resultan en verdad unas ollas de bue-
na calidad.

Ahora, hermanos, voy a contarles cémo las mujeres aga-
rran las carachamas (especie de pez).

Primero entran todas al agua y buceando las buscan de-
bajo de las piedras, y las sacan con las manos. Es asi cdmo
agarran las carachamas, y agarrandolas las ponen en sus



44

bolsas; cuando sus bolsas se llenan, las vacian a un cesto.
Luego de terminar de pescar, regresan para COmer esas ca-
rachamas con sus familiares en sus casas.

Cémo hacemos una casa

Mis hermanos, ahora voy a contarles cdmo hacemos una
casa.

Empezamos sacando del monte los palos que serviran de
vigas. Luego conseguimos los horcones, y después de eso
buscamos las barras. También vamos para conseguir tres
cargas de la corteza del arbol que nos sirve de soguilla.

Después de esto, nos ponemos de acuerdo con nuestra es-
posa para conseguir las personas que nos ayudaran a aca-
rrear todos esos palos al lugar donde haremos la casa.

Luego, vamos a hablar a las persohas gque queremos que
nos ayuden. Les comunicamos que pasado mafiana queremos a-
carrear las vigas.

Cuando ya hemos conseguido varias personas, pedimos a
nuestra esposa que dentro de dos dias haga chicha de maiz.
Al traer el maiz, lo desgranamos. Luego lo ponemos en el
batdn (hecho de madera) para molerlo alli. Cuando esta
bien menudo, pedimos a nuestra esposa que lo hierva en un
biddn. Luego lo pone en el batan, y cuando ha enfriado pro-
cede a masticar. Después de masticar lo cierne en el ceda-
zo. Al terminar de hacer eso, lo pone en la tinaja hecha de
arcilla para que alli se fermente,

Al dia siguiente los trabajadores van para acarrear los
palos. Algunas veces sdlo en cuatro viajes terminamos de
acarrear todos esos palos. Al terminar les decimos a todos
los que han ayudado que vayan a almorzar. Luego que han
terminado de almorzar, les decimos que descansen porque a-
yudaron a traer esos palos.

A la siguiente semana vamos a buscar a la persona que
dirigird la construccién de la armazén, y la contratamos
para que nos la arme dentro de dos dias.

Nuevamente buscamos a 1los que nos ayudaran a hacer la
armazén de la casa. Luego de buscar a esas personas, hace-
mos nuevamente mucha chicha para que en el dia de trabajo
no falte. El dia en que hacemos la chicha también tenemos
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listas las barrillas. De igual manera tenemos listos pli-
tanos vy lefia para que el dia en que hacemos la armazdén de
la casa ya no estemos tan afanados.

Cuando llega el dia de hacer la armazdn, la mitad de los
ayuwdantes van para hacer los huecos donde se pondran los
horcones. Luego de plantar los horcones, ponemos la sole—
ra, luego las vigas y después de poner las vigas hacemos
parar las barras gruesas en forma de tridngulos; éstas son
las que sostendran la cumbre, que es el ultimo palo que va
arriba a todo lo largo de la casa. Después de hacer esto,
amarramos unas barras mas delgadas entre las mas gruesas,
para ahi amarrar las crisnejas.

Luego ponemos los aleros del techo. Mientras tanto, la
mitad de los ayudantes estdn trenzando las crisnejas. A
esta altura del trabajo, el duefio invita a todos sus ayu-
dantes a almorzar.

Después del almuerzo, el duefio dice a los ayudantes que
suban al techo para empezar el techado. Asi es camo todos
los ayudantes suben a la armazdn para hacer el techo. Al
terminar esto, se traen las hojas de palmera del tipo sha-
paja para cubrir con éstas la cumbre del techo y asi ce-
rrarlo. Luego de armar esta cumbre, la ponemos en la parte
alta del techo de la casa. Esta la sujetamos cruzandola con
dos palitos para que el viento no la haga caer. Entonces el
duefio de la casa pide a los ayudantes que descansen v les
agradece por haberle ayudado a terminar de hacer la casa.

Otro dia levantamos los aleros del techo, v luego vamos
para cortar la cafia brava. Después de haber cortado lo su-
ficiente, la acarreamos en las bestias amarrando unos 20
palos a cada lado del animal. Con cuatro animales ¥ hacien-
do dos viajes terminamos de acarrear todo.

Al terminar de hacer esto, un dia cualquiera hacemos
parar bien firme lag cafias para formar la cerca o pared de
la casa. En dos dias terminamos de hacer ese trabajo.

Luego de hacer eso hacemos unas plataformas para poner
ahi todas nuestras cosas. También hacemos nuestras camas,
que son plataformas hechas con cafia brava. Luego de todo
esto, vivimos en esa casa junto con nuestra esposa y todos
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nuestros hijos hasta el dia en que morimos. En la casa ha-
cemos un fogdn de piedras para que nuestra esposa tenga su
fuego.

Hacemos luego una cerca alrededor de la casa para que
los chanchos no nos molesten entrando en ella. Si no la
cercamos, los chanchos nos hacen renegar mucho. Si tenemos
un Cerco, ninglin chancho, vaca o caballo nos molestara.

Algunas veces, cuando la casa es pequefia hacemos otra
casita para que nuestra esposa tenga ahi su fuego. Enton—
ces vamos a conseguir los palos que necesitaremos. Busca-
mos dos soleras y treinta barras. Luego conseguimos horco-
nes no muy grandes. Después de tener todo esto lo traslada—
mos al lugar donde haremos la cocina. Cuando yva tenemos to-
do en el lugar indicado, buscamos diez ayudantes y ese mis-
mo dia armamos la casita. Al terminar la cercamos bien.
También hacemos ahi tres plataformas para que nuestra es-
posa ponga sus ollas y platos. ’

Compramos luego una mesa hecha por un carpintero para
comer ahi con nuestra familia. También hacemos unas cuatro
bancas para sentarnos. Si no tenemos bancas no sabriamos
donde hacer sentar a las personas que vienen a visitarnos.

Después de terminar todo eso hacemos una casita para
qgue ahi duerman las gallinas. También hacemos un chiquero
para que ahi duerman los chanchos. Hacemos luego una arte-—
sa donde caman los chanchos.

Si vivimos muchos afios en esa casa, aparecen muchos
huecos en el techado, por donde se mete la lluvia. Entonces
volvemos a buscar persconas dque nos ayuden a reparar el te-
cho en los lugares donde hay goteras. Si los horcones se
estan malogrando, los cambiamos con otros nuevos para que
la casa no se caiga con el viento. Si no los cambiamos
pronto, de un momento a otro la casa se vendria abajo y nos
aplastaria mientras estamos durmiendo.

Si la casa ya esta en muy malas condiciones, nos hacemos
otra. Si tenemos suficiente dinero hacemos una casa de ta-
piado para ya no tener que usar horcones. Si sabemos cuidar
las paredes hechas de barro, éstas no se malogran., También
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este tipo de paredes se malogran cuando la lluvia las remo-
ja. Por eso si el techo no esta en buenas condiciones, an-
tes de morir lo volvemos a techar. Si ya nos morirnos, nues—
tros hljos son los que vuelven a techar esa casa, si es que
todavia sirve.

A veces nuestros hijos llegan a vivir peleando a causa
de la casa. Puede ser que uno solo de los hijos se aduefie
de la casa y asi resulte que vivan peleando. Alguno de e—
1los puede que decida hacer su propia casa en otro lugar,
entonces é1 también hard su casa en la misma forma que su
padre la hizo.

También €1 va para conseguir los palos vy ya teniendo to-
do lo que necesita, al igual que hizo su padre, va a buscar
los ayudantes que necesita para hacer su casa.

El trabajo de la chacra

Ahora voy a contarles cimno sembramos el maiz en la cha-
cra. Para hacer una chacra, primero rozamos el terreno du-
rante dos semanas. Luego con diez peones se hace cortar to-
dos los troncos grandes. Alqunas veces llueve mientras ha-
cemos este trabajo. Entonces nos ponemos tristes y deci-
mos:

-—-Ahora, que hacemos! parece que ya termind el verano
(1a época seca)

Y digo a mi mujer:

-—En vano hemos alimentado a los peones, la chacra no se
va a quemar. Ya perdimos nuestras gallinas.

Pero si no 1llueve y continda el calor procedemos con mu-
cha alegrla a dquemar la chacra.

Después de quemar la chacra, esperamos que llueva para
que se a51enten todas las cenizas. Después que llueve sem-
bramos el maiz. Cuando llega el tiempo de la siembra, con
mucho gozo sembramos el malz. Luego esperamos cuatro meses
Yy ya podemos caner el maiz tierno. A los cinco meses ya es—
td el maiz bien seco para cosechar. Luego lo desgranamos
golpeandolo.

Si deseamos tener frijoles, deshierbamos la chacra de-
jando los tallos del maiz. Luego sembramos los frijoles
Junto c los tallos secos del maiz. Después de sembrar, los
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frijoles estan bien a los tres meses. Luego due seca, cose-
chamos para camer y vender.

Ahora les digo en cuanto tiempo crece el arroz. Bueno,
el arroz madura en cuatro meses. Ahora les cuento acerca de
otro de nuestros alj.mentos, la sachapapa, y en cuanto tiem—
po crece. La sachapapa estd bien para comer en un aﬁo.

Ahora hablemos de otro alimento, el mani. El mani tam—
bién crece en cuatro meses, igual que el arroz. Si la plan-
ta no crece bien, tampoco produce bien, la planta termina
con muchas raices, pero sin producir mani. También cuando
el arroz se echa a perder no produce buenos granos, es pura
cascara y termina ennegreciéndose. Entonces decimos:

——iQue feo, hombre! ;En vano he trabajado tanto!

Es asi como contestamos a los que nos preguntan acerca
de nuestras cosechas. Les contestamos muy apenados. Es en-
tonces que alguno de nuestros parientes se compadece de
nosotros y nos invita a cosechar de su chacra.

Les sigo contando acerca de lo que sembramos luego de
cosechar el maiz y los frijoles. Sembramos diferentes ti-
pos de plantas, como platanos, yuca, sachapapa, "ashipa",
mani, "mechuksi", dale-dale, aji. Todas estas cosas son
muy buenas para comer. Luego de sembrar todos esos produc-—
tos, esperamos que crezcan y maduren. Algunas de las cosas
que sembramos demoran un afio para producir, como el plata—
no. El platano después que ha echado su flor demora cuatro
meses en producir el fruto. Sacamos el fruto del platano a
los cuatro meses.

Al hacernos una chacra, luego de quemar el monte se cor-
tan los troncos para rodear la chacra con un cerco de pa—
los. Cuando no estamos muy fuertes demoramos unas dos se-
manas en cortar todos los palos que necesitamos para hacer
el cerco. Luego buscamos las lianas o sogas para amarrar el
cerco.

Luego empezamos a cercar. Nos cuesta mucho trabajo ha—
cer todo esto, pero los camerciantes quieren que les venda-
mos a precio bajo nuestro maiz y frijoles que nos cuesta
tanto trabajo producir.

Todos estos alimentos, como el arroz y frijoles, los
guardamos por varios meses, para dque en el momento que que—
remos podamos cocinarlo con patas de chancho, Cocinandolos
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asi, comemos los frijoles con mucho gusto. Si no lo quere—
mos asi, los camemos con arroz. Asi mezclado es muy sabroso
para comer. Lo cocinamos bien hasta que esté bien cocido.
Asi quedan muy suaves.

Cdmo criamos los chanchos

Nosotros criamos los chanchos como si fueran unos ni-
fios. Cuando nacen los chanchos les damos de comer para que
crezcan rapldo. Les damos de comer maiz, también les damos
yuca y el platano verde cocinado. Al hacer esto los chan-
chos crecen con rapidez. Luego cuando ya estan creciditos
los castramos para que engorden rapido. Es asi como cria-
mos a los chanchos; porque si no les damos de comer, no
crecen rapido. Cuando no tenemos suficiente maiz entonces
les damos de camer yuca. Si se nos termina la yuca, le de-
cimos a nuestra esposa:

——-Ahora si que estos chanchos deben camer maiz.

Los chanchos también comen tres veces al dia, todos los
dias. Si no les damos de caner, no engordan.,

Entonces decimos;:

--Las crias de esta chancha son machitos. Tenemos que
castrar a estos chanchitos.

Entonces los castramos. Se quedan castraditos. Es en-
tonces que les damos de comer maiz. Asi, cuando les damos
de comer maiz, también los chanchos engordan rapidamente.
Les damos de camer todos los dias; si no, los chanchos se
adelgazan. Por eso hacemos que no les falte maiz a esos
chanchos. Comiendo asi, engordan rapido. Entonces decimos:

——Estos chanchos va han comido. En estos chanchos tengo
dinero.

Si tenemos muchos chanchos para criar, no podemos dar-
les de comer nosotros solos, nos cansamos mucho al desgra-—
nar el maiz. Entonces damos algunos de nuestros chanchos a
aquellos que no tienen, para que nos los crien. También ha-
cemos engordar un chancho para usar su grasa para hacer ja-
bon. Entonces le decimos a nuestra esposa:

—-—-Vamos a matar este chancho para que te hagas jabdn y
laves con eso.
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La suciedad de la ropa no sale si no lavamos con jabdn.
Pero si lavamos con jabdn, si sale. Es asi que con empefio
les damos de comer, y dandoles de camer asi criamos a los
chanchos: sin darles de comer no podemos criarlos. Si no le
damos de camer, los chanchos crecen comiendo toda clase de
suciedades; por eso a los chanchos debemos darles de camer
todos los dias maiz, platano verde hervido, yuca, papaya,
platanos maduros. Asi es como criamos a los chanchos. En-
tonces les decimos a nuestras esposas:

--Estos chanchos ya estan gordos. Ya voy a venderlos.

También a nuestras esposas les contamos de todas las
cosas que queremos comprar.

También los chanchos nos sirven para dar de comer a los
peones dque vienen a limpiar nuestra chacra de malz, con eso
engordamos a los chanchos. Cridndolos bien, solo con eso
podemos comprar cualquler cosa. Criandolos asi comemos la
carne de chancho que esta muy, muy gorda; y si no tenemos,
no comemos. No consegu1remos nada de carne de chancho,
tampoco manteca; pero Si criamos, entonces si camemos car-
ne de chancho. Matamos el chancho cuando esta muy, muy gor—
do, para sacar la manteca. También los matamos para comer
con toda nuestra familia. La carne de chancho es delicio-
sa, y al comerla nos chupamos la rica grasa de los dedos.
También comemos la carne de chancho en fritura. Asi come-
mos los chanchos si los criamos.

Cémo criamos las gallinas

Criamos gallinas de la misma manera como criamos chan—
chos. Si no tenemos gallinas, de todos modos procuramos
comprarlas. Es asi que todavia tenemos que comprarlas para
poder criarlas; si no compramos, no podemos criarlas. Si
no CAupramos, No vemos en nuestro patio ni una gallina.
También las gallinas ponen huevos. Luego gque termina de
poner huevos, la gallina se pone a empollarlos. Después de
tres semanas hace reventar esos huevos.

Asi es cano criamos las gallinas. Cuando ya han reven-
tado los huevos y nacido los pollitos, decimos: "De esto se
reproducen los pollos."” Y decimos a nuestras esposas due
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cuiden bien esos pollltos. S1 no se les cuida bien, los po-
llitos se mueren. Asi es que les culdamos bien, como si
fueran nuestros hijitos. Cuidandolos asi es que criamos
las gallinas; sin cuidarlas bien no podemos criar galli-
nas. Cuando vemos un grupo de pollitos decimos que nues-
tros pollitos ya estan aumentando. Entonces nos alegramos
porque nuestras gallinas va se estdn reprodu01endo. Cuando
todav1a son pollitos les damos de comer maiz masticado. A-
si es como criamos las galllnas. Tamblen a ellas les damos
de comer tres veces al dia. Es asi que comemos unas ga111~
nas muy gordas. También, ya después de cuidarlas asi, las
vendemos para poder comprar las cosas que queremos., Tam-
bién criamos patos junto con las galllnas y también criamos
pavos. Si criamos gallinas recién podemos comer huevos.
Vendemos nuestras gallinas para poder comprarnos ropa.
También usamos nuestras gallinas para dar de comer a los
que vienen a trabajar para nosotros. Si no tenemos maiz pa-
ra allmentar a nuestras gallinas, estamos muy tristes. Si
es asi, les damos de camer yuca © platano sancochado, sin
esto las gallinas no pueden engordar. Si comen maiz, en—
gordan bastante, por eso comemos carne de gallina con una
olla de platano sancochado. También comemos gallina coci-
nada con arroz. Cuando los pollltos son pequefios nos empe-—
flamos en darles de comer maiz masticado para que no mueran
de hambre. Por eso crlamos las gallinas con yuca y platano
sancochado. Entonces si comemos carne de gallina; también
comemos gallina ahumada,

Para vivir sanos

Para vivir sanos debemos barrer nuestra casa todos los
dias. Debemos tener nuestras casas bien limpias para que
nuestros hijos no crezcan enfermos. Todos los insectos,
grandes y pequefios, pueden traer enfermedades. Algunos de
estos son: la hormiga, mosca y cucaracha. Todos estos in-
sectos traen enfermedades. Por eso debemos cuidar bien pa-
ra evitar que estos insectos entren a nuestros alimentos en
la cocina. Hagamos un buen fogdn para que los pelos del pe—
rro no calgan a nuestra comida. Algunas personas crian ga-
tos, y a éstos siempre se les cae el pelo; debemos saber
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cuidarlos. Si hay comida en las ollas debemos taparlas
bien con una tela muy limpia. No habiendo una tela con qué
cubrir, podemos cubrir las ollas con hojas de platano para
que no entren moscas, cucarachas o ratones y asi podemos
comer nuestros alimentos muy limpios.

Tambieén debemos guardar bien nuestros platos y cucha-
ras. No dejemos nuestros alimentos al aire libre. Seria
bueno hacer un ammario y cubrirlo con tela. Ahi podriamos
poner nuestros alimentos y guardarlos.

Si criamos chanchos, hagamos un cerco a todo el rededor
de nuestra casa para que no ensucien nuestro patio. Si no
cercamos la casa, hagamos entonces un chiquero para que no
nos molesten viniendo a nuestro patio.

No dejen que los nifios coman lo que se ha caido al sue-
lo. Dicen que por esto nos contagiamos de enfermedades.
Por eso también antes de comer debemos lavarnos las manos
con jabon, para que estén muy limpias. Pongamonos la ropa
limpia bien lavada. Cuidandonos asi vivimos sanos.

También debemos tomar agua hervida. Al tamar agua cruda
contraemos enfermedades. Debemos barrer nuestras casas,
tanto adentro como afuera; haciendo asi, mantendremos bien
nuestra vivienda.

Ademas deben comprar un par de sandalias para que las
niguas no entren a los pies; no es bueno que pisemos en los
sitios donde duermen los chanchos. En el excremento de ca-
ballos, chanchos y vacas existen enfermedades.

Que las mujeres se peinen bien para que no les entren
piojos. Los piojos nos chupan mucho la sangre. Especial-
mente las mujeres que tienen cabello largo deben peinarse
todos los dias.

Luego, hagamos un silo para usarlo con toda nuestra fa-
milia. Si no tenemos un silo, la lluvia lleva toda clase de
suciedades al rio. Asi resulta que tomamos agua sucia y es
por eso que nos enfermamos. Al tener un silo nuestros chan-
chos y gallinas va no se enferman porque ya no camen la co—
chinada. En esta forma también nuestros animales viven sa-
nos.

Nuestro cuerpo necesita dque comamos diferentes tipos de
carne. Las diferentes carnes de los animales son muy buen
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alimento para renovar el desgaste de nuestros cuerpos. Se-
ria bueno comer carne cada dia. Las diferentes carnes pro-
vienen de estos animales: vaca, oveja, gallina, conejo,
pavo, cangrejo, mono, loro, venado, sajino, majas, tapir,
armadillo, pecari y todo tipo de aves que son buenas para
comer, Todas estas clases de carne son muy buenas para re—
novar nuestros cuerpos. Debemos cocinar muy bien la carne
de chancho antes de comerla.

También la leche de vaca al tomarla cada dia nos renueva
cuando estamos débiles: la leche eg muy buena para nuestro
cuerpo. Debemos tomar ponche heche de huevos; también po-
demos coamer huevo revuelto con cualquier otra cosa.

Todas estas cosas son buenas para renovar nuestros
cuerpos. Debemos comer estas cosas cada vez que vamos a
trabajar a nuestra chacra. No debemos desperdiciar ningin
fruto que crece en nuestras chacras; las frutas son buenos
alimentos. El frijol, al igual que la carne, es un buen a-
limento.

Algunos alimentos nos dan calor y energia. Si no tene-
mos muchas energias, debemos camer alimentos que contienen
almidén. Los alimentos que contienen almiddn son: maiz,
fideos, papa, yuca, camote, arroz. Estos alimentos nos dan
fuerzas, también la chancaca y la miel de abeja. Las perso—
nas que viven en la sierra comen bastante papa.

Nosotros también debemos aprender a comer todas estas
cosas para ser muy fuertes. En cada comida debemos comer
cosas variadas. Vivamos asi alimentandonos bien.,

También las verduras nos ayudan a vivir; pPOor eso, para
comer las verduras que son buenos alimentos, primero a-
prendamos a hacer una huerta y a cultivar toda clase de a—
limentos. Algunas verduras son: repollo, zanahoria, lechu
ga, tomate, cayhua, betarraga y cebolla. También las fru-
tas como el limdn, cocona, caimito, palta, coco, pika, ma-
rafidn, mandarina; todos estos son frutos muy sabrosos. La
cafia de azlcar es también buena para chupar.

Algunas plantas medicinales

Las hojas del arbusto pifidn rojo son buenas para el do-
lor de estdmago. También son buenas para la diarrea. Se
hierven las hojas y se pone un 1imén maduro.
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Hay otro arbusto, el pifion blanco. Este es bueno para
el reumatismo. Se pican las hojas muy menudas en un reci-
piente v se aplica al lugar donde sentimos el dolor. Esta
planta también es buena para la tos.

La resina del pifion blanco es buena para las heridas.
Se frota la resina en la mano hasta formar una pastita.

Hay una planta llamada verbena. Esta planta es buena
para la epilepsia. La tomamos bien molida, por las mafanas
durante ocho dias. Los brotes de esta planta también son
buenas para la tos.

Hay también una planta llamada lancetilla. Esta es bue—
na para el sarampidn. Se toman las hojas de esta planta
hervidas junto con las raices de la "ishanka roja".

Para curar la tos se dan las siguientes plantas: La
planta llamada "fiukfiu pichana" los brotes del sauco, las
flores de las malvas. También sSe ponen las semillas del za-
pallo, cayhua y sandia, y un pedacito de la planta llamada
"kakawilu".

También mezclamos los brotes del café y del tumbo y las
flores del pacay. Luego ponemos un pedacito de las vainas
del "machakuy waska" y las hojas del &arbol llamado
"tonkoy" .

Hay plantas que sirven de purgante. Hay un drbol llama-
do ojé. La resina de este drbol es buena como purgante. Se
toma esta resina en café con azucar. Esto nos hace botar
muchas lombrices. Al tomar esto no comemos la carne de la
zarigiieya y evitamos las cosas frias. Para que no nos haga
dafio luego de tomar este purgante, debemos bafarnos al dia
siguiente frotandonos con 1limén. Otras plantas que son
buenas como purgante son la "requia" y la "chonfia". Esta
es buena cuando estamos muy palidos. También la "katawa"
es buena como purgante. Tamamos la resina de esta planta.

Hay plantas que son buenas para las postemas. La resina
del pan de arbol es buena para las postemas. Reunimos esa
resina en un pedacito de algoddn y luego la untamos sobre
la postema.

Hay otra planta llamada "renaka". La resina de esta
planta también es buena para las postemas. Otra planta que
existe es la llamada "asnak panka". Esta planta es buena
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para las hernias. Se calientan esas hojas y con eso se a-
justa sobre la hernia. Las hojas de esta planta también son
buenas cuando los nifios tienen diarrea blanca.

Hay otra planta llamada "chupakasha" que es buena para
las postemas.

También el platano es bueno. Se raspa con el machete Y
se unta sobre la parte afectada. El "muromuro" bien maduro
también es bueno para este mal.

Las semillas del algoddn molidas con linaza también son
buenas para poner a las postemas.

También la resina del arbol llamado "katawa" es buena
para las postemas. Esa resina se recoge en un pedazo de al-
goddn que luego se caliente al fuego v se pone sobre la
postema.

Hay remedios buenos para la diarrea. El orégano es bue—
no para la diarrea; lo tomamos hervido. E1 "chirik sa-
nanko" lo tomamos hirviendo sus brotes. Esta planta tam—
bién es buena para el reumatlsmo Se pican las hojas muy
menudas y se pone sobre el area donde se siente el dolor.
El jengibre también es bueno para la diarrea; lo tomamos
hirviendo un pedacito y endulzandolo con azicar.

La corteza del "chuchuwasha" también es buena para la
diarrea; la tomamos con el jugo de un limén y bien machuca-
da con agua.

También la canela es buena para la diarrea. Esta la to-
mamos c¢on los brotes de la guayaba.

Hay remedios buenos para la sarna. Hay un arbol 1llamado
retama. Las hojas de la retama son buenas para la sarna; se
las machaca muy menudas y se las aplica sobre la sarna.

La "pakunka" también es buena para la sarna.

La planta llamada "killusisa" es también buena para la
sarna. Se usa la savia que gotea de esta planta para apli-
carla a la sarna.

También la "yukilla" es buena para curar la sarna. Se
usa su savia.

Hay un arbol llamado "soleman sacha". Desgarramos la
corteza de ese arbol vy la amarramos sobre la sarna.
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Cémo hilamos

Lo primero que hacemos es despepitar el algoddn, luego
de escarmenarlo, lo golpeamos con dos palitos sobre €l cue-
ro de una vaca.

Después, el algodon que ya hemos golpeado, lo envolve-
mos en un palito. Ese algoddon que hemos alistado golpean-
dolo, 1o hilamos en el torno, con uno de nuestros hijos
dando vueltas a la rueda.

Cuando ya tenemos dos bolas de hilo, hacemos una sola
bola juntando los dos hilos. Esto lo torcemos en el torno y
nuevamente lo envolvemos para hacer luego las made)as.

Al hacer las madejas las tefiimos del color que quere-
mos.

Con ese hilo tefiido tejemos cinturones y alforjas. Hi-
lando asi es camo los hacemos.

Camo hacemos las alforjas

Para hacer una alforja lo primero que hacemos es armar
el telar, luego de esto ponamos los hilos de la urdimbre.
Urdimos escogiendo los hilos que nos serviran para hacer
los disefos. Luego escogemos y alzamos sobre un palito los
hilos que formaran el dibujo del disefio.

Cuando hemos terminado de tejer la parte que tiene di-
sefios, tejemos la parte llana que resulta rayada. Luego de
terminar de hacer la tela, la coseanos para formar la alfor—
ja y en seguida le ponemos sus adornos hechos de hilo para
luego dirsela a nuestros esposos.

Asi es camo hacemos las alforjas.

Como hacemos las ollas

Las ollas las hacemos de tierra (arcilla); a esa tierra
le llamamos "meto". Llevamos la arcilla a nuestras casas,
ahi le echamos agua para remojarla. Luego que se ha remoja-
do por cuatro dias molemos los tiestos rotos. Entonces ex-—
tendemos en el suelo un cuero de vaca, ahi mezclamos los
tiestos hechos polvo con la arcilla remojada hasta que ten-
ga una buena consistencia.
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Cuando tenemos esto listo, hacemos unas bolas. Luego,
para hacer las ollas, platos y vasijas frotamos la arcilla
formando unos rollitos largos; entonces empezamos a formar
los objetos que estamos haciendo; hacemos su base, barriga
y cuello de las ollas o vasijas. Si estamos haciendo platos
no necesitamos formarles el cuello. Las vasijas y platos
que ya estan secos los cubrimos con una pasta hecha a base
de una tierra amarilla.

Después que se han secado por tres dias, las pul imos con
una piedrita que raspe bien, y mientras esas ollas y vasi-
jas se secan, buscamos unas lefias secas Y suaves para gue-—
marlas con eso.

Cuando las ollas ya estan cocidas, les pasamos por toda
la superficie un platano verde. Toda la superfice de las
vasijas ya cocidas la cubrimos con la resina del arbol 1la—
mado "mashunaste". Asi es como hacemos las vasijas, ollas
y platos.
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