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RESUMEN

La etnoboténica del mundo Mochica (costa norte del Perd, ca. 100—-800 d.C.) estudia como esta cultura
conocia, utilizaba y simbolizaba las plantas en su vida cotidiana, economia, religién y medicina. En donde los
mochicas desarrollaron una agricultura avanzada gracias a sistemas de irrigacién. Cultivaron principalmente
maiz, base de la alimentacién y de bebidas rituales como la chicha; aji, frijoles, calabaza, yuca, mani y
algodon, este Ultimo esencial para la textileria y redes de pesca. En el ambito alimenticio constructivo,
medicinal y ritual, usaron diversas plantas con propiedades curativas y simbdlicas. Algunas se empleaban
para tratar enfermedades, otras en ceremonias religiosas, asociadas a la fertilidad, la lluvia y el poder de las
divinidades. El uso de plantas alucinégenas o psicoactivas probablemente estuvo ligado a rituales
chamanicos, aunque sigue siendo tema de investigacion. Las plantas también tuvieron un fuerte valor
simbdlico, representaron en la cerdmica y el arte mochica, donde aparecen frutos, mazorcas y escenas
agricolas vinculadas al ciclo de la vida, la muerte y la renovacion. En conjunto, la etnobotanica mochica
muestra un profundo conocimiento del entorno natural, donde las plantas no solo aseguraban la subsistencia,
sino que estructuraban la cosmovision, la economia y las practicas rituales de esta cultura.
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ABSTRACT

The ethnobotany of the Mochica world (north coast of Peru, c. 100-800 CE) studies how this culture
understood, used, and symbolized plants in their daily life, economy, religion, and medicine. The mochica
developed advanced agriculture thanks to irrigation systems. They mainly grew maize — the foundation of their
diet and of ritual beverages such as chicha — chili peppers, beans, squash, cassava, peanuts, and cotton; the
latter was essential for textile making and fishing nets. For nutrition, construction, medicine, and rituals, they
used various plants with healing and symbolic properties. Some were used to treat illnesses, while others
appeared in religious ceremonies linked to fertility, rain, and the power of deities. The use of hallucinogenic or
psychoactive plants was likely connected to shamanic rituals, though this remains a subject of ongoing
research. Plants also held great symbolic value and were represented in Moche ceramics and art, where fruits,
maize cobs, and farming scenes appear alongside themes of the cycle of life, death, and renewal. Overall,
Moche ethnobotany reveals a profound knowledge of the natural world: plants not only sustained their
livelihoods, but also shaped their worldview, economy, and ritual practices.

Keyword: Ethnobotany, Mochica culture, crops, utilitarian, ritual.
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INTRODUCCION

La etnobotanica es la disciplina que estudia la relacién entre las sociedades humanas y las
plantas, considerando sus usos alimenticios, medicinales, rituales, simbdlicos y tecnolégicos
(Harshberger, 1896; Schultes, 1967; Toledo, 1992; Berlin, 1992; Alcorn, 1995). En este contexto, la
relacion entre la cultura y el medio ambiente en las sociedades agricolas antiguas no era de solo
supervivencia, sino una interdependencia profunda y simbidtica. El entorno natural dictaba los ritmos
de vida, mientras que la intervencibn humana transformaba el paisaje, creando lo que los
antropdlogos llaman "paisajes culturales" (Sauer, 1925; Steward, 1955; Balée, 1998; Ingold, 2000).

En el contexto del mundo Mochica (100 d.C. — 800 d.C.), una de las civilizaciones mas
importantes de la costa norte del Perq, la etnobotanica permite comprender cémo el conocimiento
profundo de las plantas, fue fundamental para su organizacion social, econdmica, religiosa y
cultural. Los mochicas habitaron un entorno costero arido, atravesado por valles fértiles, lo que los
llevd a desarrollar estrategias agricolas avanzadas y un manejo altamente especializado de los
recursos vegetales (Bawden,1996; Larco, 2001; Billman, 2002). En este espacio-tiempo en el
mundo Mochica, no existia una separacion clara entre "naturaleza" y "cultura”. EI medio ambiente
estaba imbuido de divinidad, considerar a la naturaleza como una entidad sagrada.

La etnobotanica de la cultura Mochica es una disciplina atrayente que estudia la relaciéon profunda
y sofisticada que los antiguos pobladores de la costa norte del Perd mantuvieron con su entorno
vegetal. Para los Mochica, las plantas no eran solo recursos de subsistencia, sino entidades
sagradas, mediadoras rituales y elementos centrales de su compleja iconografia (Larco, 2001;
Sharon, 2004).

El estudio etnobotanico del mundo mochica se apoya en diversas fuentes, como restos
arqueobotanicos, representaciones iconograficas en cerdmica y murales, asi como en
comparaciones con saberes tradicionales andinos que aun perduran. A través de este enfoque, es
posible reconocer que las plantas ocuparon un lugar central en la cosmovisiébn mochica, asociadas
a la fertilidad, el poder politico y los ciclos de la vida, reafirmando su importancia como base del
desarrollo cultural y tecnolégico de esta civilizacién (Uceda & Mujica, 2003; Bourget, 2006). Esta
afirmacion es el eje central de muchas investigaciones contemporaneas que analizan la botanica
simbdlica en el mundo andino. Las plantas en la cultura Mochica no eran solo sustento, sino la
justificacion del poder de la élite, que controlaba el agua y, por ende, la fertilidad de la tierra (Larco,
1938/2001, Bawdeb, 1996; Bourget, 2006; Uceda & Mujica).

La cultura Mochica fue una sociedad de maestros agricultores que transformaron el desierto en
un oasis mediante una ingenieria hidraulica avanzada. Su relacion con las plantas no era solo
utilitaria, sino espiritual y artistica.

La civilizacion Mochica se asentd en una region de desiertos interrumpidos por valles fértiles, lo
que los obligd a convertirse en maestros de la ingenieria hidraulica y la domesticacion botanica
(Pozorski & Pozorski, 1997; Billman, 2002). El ser humano no solo se adaptd, sino que redisefio el
ecosistema, lo que a veces llevo al colapso por degradacién ambiental.

Los mochicas basaron su dieta en una agricultura intensiva y las plantas tuvieron un papel central
en la subsistencia. A través de complejos sistemas de irrigacion, cultivaron diversas especies
vegetales (Netherly, 1984; Hocquenghem, 1987; Billman, 2002; Gummerman, 2010; Vasquez &
Rosales, 2020). Estos cultivos no solo garantizaban la alimentacion, sino que también sostenian
actividades econémicas como el trueque y la produccién textil. El algodon, por ejemplo, fue esencial
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para la elaboracién de redes de pesca, vestimentas y elementos ceremoniales, lo que demuestra la
integracion entre botanica, tecnologia y la vida cotidiana; cultivando variedades de especies clave,
como: maiz, frijol, pallares, yuca, camote, aji, calabaza, mani y frutas como el pacae, el algarrobo,
la licuma, el ciruelo de fraile y el algodon (Donnan, 1978; Pozorski & Pozorski,1979; Gummerman,
1994; Vreeland, 1993a; Towle, 2007).

Ademas de su valor practico de las plantas, muchas poseian un significado medicinal y ritual.
Evidencias arqueoldgicas y representaciones en la cerdmica mochica muestran el uso de plantas
con fines curativos y posiblemente psicoactivos, empleados por especialistas rituales o curanderos
(Carod-Artal & Vazquez-Cabrera, 2007). Estas practicas reflejan una cosmovision en la que la
naturaleza estaba profundamente conectada con lo espiritual, la salud y el orden del mundo en
relaciébn con el universo (cosmovision) (Lépez, 1980; Descola, 2012). Las plantas no eran solo
recursos, sino entidades con poder simbdlico, asociadas a divinidades, ciclos agricolas y rituales de
fertilidad (Estrada, 1977; Schultes & Hofmann, 2010).

Su etnobotanica se divide tradicionalmente en cuatro ejes o dimensiones fundamentales, en la
gue los mochicas desarrollaron primeramente una dieta diversa no solo basada en el manejo de
microclimas; sino ademas a una compleja red de relaciones que conectaban la subsistencia, la
tecnologia, la medicina y lo sagrado.

El objetivo del estudio es analizar el uso de las plantas en la vida cotidiana, ritual y econémica
de los mochicas y comprender la relacién entre naturaleza, sociedad y cosmovisién mochica.

MATERIAL Y METODOS

Se realizd una revisién bibliografica especializada a través de la busqueda de informacion
archivistica e indexada citada en el texto del tema botanico. También, en diversos portales web
online citados en referencias bibliogréaficas. Adicionalmente, se utilizé buscadores como Google
Académico e inteligencia artificial (IA) (Elicit, Semantic Scholar, Concensus, Connected Papers,
entre otros).

El estudio se organizd en cuatro dimensiones que abarcan la base material y espiritual de su
sociedad y que reflejan la vida en los valles de la costa norte del Peru:

1. Dimensién Alimentaria: Plantas que sustentaron el crecimiento demografico y la formacion del
Estado.

2. Dimension Ritual-Medicinal: Especies con propiedades fitoquimicas (alcaloides) usadas para la
comunicacion con lo divino y la sanacion.

3. Dimension Industrial: Materias primas para la arquitectura, navegacion y textileria.

4. Dimension Simbdlica/lconografica: Plantas que se transforman en personajes o simbolos en la
ceramica y el arte mural.

RESULTADOS

Las sociedades agricolas antiguas se basaban en la supervivencia y la relacion de
interdependencia y la relacién estrecha y duradera entre dos o mas organismos de especies
diferentes en donde uno se beneficia para permanecer y proyectarse. En este contexto las cultural
no eligieron sus asentamientos al azar, buscaron el espacio geogréfico y su adaptacion a ella, con
dos caracteristicas basicas disponibilidad de agua y la fertilidad del suelo.

En consecuencia, la cultura Mochica al desarrollarse en la costa norte del actual Peru, una region
caracterizada por clima arido y desértico, con presencia de rios estacionales que descienden desde
los Andes, con suelos fértiles limitados a los valles fluviales. Estas condiciones impusieron
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restricciones naturales, pero también ofrecieron oportunidades para el desarrollo agricola mediante
el control del agua.

Frente a un entorno &rido, los mochicas desarrollaron complejos sistemas de irrigacion (canales,
acequias y reservorios), lo que permiti6 ampliar las areas cultivables y garantizar la produccién
agricola. Esta adaptacion demuestra que el medio ambiente influyd, pero no determiné
completamente, el desarrollo cultural.

Dentro de la importancia actual de la etnobotanica mochica, esta se basa en el estudio de estas
practicas no es solo arqueoldgico; y que tiene fundamentos en la resiliencia climatica. Los mochicas
cultivaron exitosamente en condiciones de Fendmeno de El Nifio extremo, utilizando: humedales
artificiales (wachaques), excavados para alcanzar la napa freatica, como también la aplicacion y
uso intensivo de abono organico del guano de las islas.

Comprender la etnobotanica Mochica nos ofrece conocimiento holistico, sobre biodiversidad y
sostenibilidad en zonas aridas desde un punto de vista ecosistémico, que son plenamente aplicables
hoy en dia.

En la etnobotanica del mundo Mochica, no solo se refiere al consumo de plantas, sino a una
compleja red de relaciones que conectaban y tenian cuatro ejes o dimensiones bases principales:
1) Subsistencia y Domesticacion (Alimentacién); 2) Medicina y la Sanacién, Tecnologia y
Artesanal/Industrial  (Plantas Industriales); 3) Sagrado vy Visionario (Ritualidad); 4)
Simbélica/lconogréafica. Cuadro 1.

Subsistenciay Domesticacion (Alimentacion)

e Base agricola: El maiz (Zea mays) fue el pilar fundamental alimenticio y econdmico,
consumido tostado o fermentado (chicha).

e Frutas nativas: Consumo frecuente al estado fresco de guanabana, chirimoya, guayaba,
licuma, pacae, palta, ciruela de fraile, entre otras.

o Cultivos diversos: Incluian pallares, frijoles, calabazas, ajies, mani, papa, yuca y camotes
cultivados mediante redes de canales de riego.

Medicina, Sanacion y Tecnologia (Plantas Industriales)

e Saberes curativos: Uso de extractos vegetales y hierbas para limpiezas rituales y tratamiento
de dolencias fisicas, herencia de tradiciones nortefias.

e Uso artesanal e industrial: El algoddn nativo se utilizaba para la textileria fina, mientras que
maderas y carrizos servian en la construcciéon de viviendas y herramientas de pesca o
agricultura.

e Infraestructura: Empleo de componentes vegetales en la manufactura de adobes y andamios
para sus monumentales piramides ceremoniales.

Lo Sagrado y Visionario (Ritualidad)

o Simbolos religiosos: Plantas como el maiz y el cactus de San Pedro representaban la
fertilidad, el poder y la conexion con las divinidades en los murales y la ceramica.

e Uso chaménico: El cactus columnar San Pedro se empleaba en rituales de transformacion y
sanacion espiritual por los especialistas religiosos.

o Ofrendas ceremoniales: Existencia de hojas de cocay granos de maiz en contextos
funerarios de élite como los investigados en el Complejo Arqueoldégico El Brujo.

Simbolical/lconogréfica

e Representaciones en ceramica: El maiz, el pallar y el cactus de San Pedro aparecen
pintados y esculpidos en huacos. El pepino, la guanabana y otras frutas también esta
representados en los huacos de la cultura Mochica.

o Mitos vegetales: Las plantas se convierten en seres miticos o guerreros en el arte mural de
los templos.
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Cuadro 1. Lista de las principales especies de plantas componentes de los ejes o dimensiones bases y
principales en la etnobotanica del mundo Mochica.

SUBSISTENCIA Y DOMESTICACION (Alimentacion)

Nombre comun

Nombre cientifico

Especies/variedad

Maiz

Zea mayz

Mochicaro
Morado
Alazan

Zapallo loche

Cucurbita moschata

Pallar

Phaseolus lunatus

Pallar  Mochica (bicolor,
blanco/negro,
blanco/anaranjado)

Pallar pintado, (con puntos y
rallas)

Mani

Arachis hypogaea

Arachis hypogaea subsp.
hypogaea (Tipo "Virginia" o
"Boliviano")

Arachis hypogaea subsp.
fastigiata (Tipo "Valencia")

Tarwi, chocho

Lupinus mutabilis

Achira Canna edulis Achira flor amarilla
Achira roja/naranja
Achira moradal/verde

Aji Capsicum sp. Capsicum  chinense  (Aji
mochicaro, Aji Limo,
Arnaucho)
Capsicum baccatum var.
baccatum (Aji Cerezo, Pipi
de Mono)
Capsicum baccatum var.
pendulum (Aji Amarillo, Aji
Escabeche)

Pepino dulce Solanum muricatum Variedad Mochica: El Pepino
"Rayado” o “Alargado”

Lacuma Pouteria lucuma Lucuma de seda (redonda)
Lucuma de palo (con &pice)
Ldcuma en rodajas o
seccionada

Guanabana Annona muricata Seleccién plantas con frutos
grandes y de pulpa dulce

Chirimoya Annona cherimola

Tomate Solanum lycopersicum Tomate de arbol, Solanum
betaceum
Tomate silvestre, Solanum
pimpinellifolium,  Solanum
arcanum, Solanum
peruvianum

Palta Persea americana var. guatemalensis (=P.
americana)

Hibridos silvestres
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Puro-Puro, Tumbo Passiflora tripartita var. mollissima Passiflora tarminiana
Pacae Inga feuillei Inga edulis
Papa Solanum tuberosum Papa andigena

Papa con ojos superficiales
Papa con ojos profundos,
cicatices o mutilaciones
Papa con ojos profundos

(rugosos)
Yuca Manihot esculenta Yuca dulce
Achiote Bixa orellana Tipo de Fruto "Espinoso”

(Vainas con cerdas)

Tipo de Fruto Liso
(Variedades seleccionadas)
Guayaba Psidium guajava Variedad Globosa

Variedad Piriforme
MEDICINA, TECNOLOGIA ETNOBOTANICA EN LO ARTESANAL/INDUSTRIAL (Uso
arquitectonico/artesanal -utilitario)

Nombre comin Nombre cientifico Especies/variedad/Tipo
Mufa Minthostachys mollis
Calabaza Lagenaria siceraria Tipo "Mate" o Plato

(Variedad de base ancha)
Tipo "Porongo" o Botella
(Variedad Gourd)

Tipo "Calabazo" Globular

Algarrobo Prosopis pallida

Totora Schoenoplectus californicus

Cafia brava Gynerium sagittatum

Sauce Salix humboldtiana

Algodoén Gossypium barbadense Algodon nativo, peruano, del
pais.  Colores blancos,
marrén  (Vicuia), pardo,
chocolate, lila y grisaceo.

Molle Schinus molle

Choloque Sapindus saponaria

SAGRADO Y VISIONARIO (Ritualidad)

Nombre comun Nombre cientifico Especie /Variedad

San Pedro, Wachuma Trichocereus macrogonus var. pachanoi var. pachanoi

Floripondio Brugmansia arborea

Ulluchu Guarea sp.

Wilca Anadenanthera colubrina

Coca de Truijillo Erythroxylum novogranatense var. truxillense | var. truxillense

Poroto, Pisonay, Pajuro Erythrina edulis

Espingo Nectandra sp.

Huairuro Ormosia sp. Ormosia coccinea
Ormosia macrocalyx

Chonta Bactris gasipaes

DE SUBSISTENCIA Y DOMESTICACION (Alimentacién)

Desarrollaron un complejo agricola orientado a la domesticacion del desierto, cuya estructura
econdmica se basé en el dominio del riego. Los principales cultivos fueron:

El “maiz” Zea mays, base de la chicha, bebida ritual y politica usada para la reciprocidad. En el
contexto agricola y econémico, domesticaron diversas variedades de maiz (como el Mochicaro, el
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Morado y el Alazan) (Pozorski, 1979), adaptandolas a los valles aridos del norte peruano, bajo la
aplicacion de ingenieria hidraulica; orientada a la produccién masiva del maiz, siendo posible
gracias a una red de canales (como el canal La Cumbre de 113 km) que transformo el desierto en
campos de cultivo llamados chacras (Billman, 2002), asi como; al almacenamiento estatal, por la
evidencia arqueoldgica de grandes depdsitos (colcas), sugiere que el maiz era controlado por la
élite para alimentar a los trabajadores de las grandes pirdmides (Huacas) y para sostener ejércitos
y la produccion (Bawden, 1996) y el uso de abono de guano, fueron pioneros en el uso de
excremento de aves marinas para potenciar el rendimiento de las mazorcas, un conocimiento que
permitié sostener el crecimiento demogréfico (Larco, 2001).

Se ha debatido mucho sobre el origen del maiz, pero todavia no se ha hallado una respuesta
satisfactoria. Se reconoce que el maiz proviene de América y que esta relacionado con los teocintes,
los Tripsacum americanos, junto a Coix y otros géneros asiaticas (Fernandez & Rodriguez, 2007).

El maiz no fue simplemente un alimento para los mochicas; fue un eje civilizador y actué como
motor de la economia agricola (Castillo, 2000), elemento central de la diferenciacién social y
vehiculo de comunicacién con lo sagrado (Uceda, 2001). A diferencia de otras culturas donde el
maiz era una base caldrica casi exclusiva, para los mochicas fue un bien de prestigio y un
componente esencial de la reciprocidad ritual (Hastorf & Johannessen, 1993).

El desarrollo y manejo de variedades como el Mochicaro, el Morado y el Alazan no era solo una
cuestion de alimentacion, sino de especializacion técnica y ritual (Grobman et al., 1961).

Maiz Mochicaro, es una de las razas de maiz mas antiguas de la costa norte y es considerada
la "joya" botanica de esta cultura (Grobman et al., 1961). Creado mediante seleccion artificial para
resistir la salinidad de los suelos del valle de los Mochica y la escasez de agua (Salhuana &
Machado, 1999). Es un maiz de ciclo corto, lo que permitia a los agricultores mochica obtener
cosechas rapidas entre las avenidas de los rios (Sevilla, 1948; Grobman et al., 1961). Sus granos
son pequefios y harinosos, ideales para la elaboracién de la chicha de jora, el combustible social y
religioso de sus ceremonias de sacrificio (Shimada, 1994; Delibes & Barragan, 2004). Esta variedad
de maiz es considerada el orgullo local.

El Maiz Morado, los mochicas fueron maestros en el manejo de las antocianinas (el pigmento
gue le da el color oscuro). Desarrollaron el manejo genético, a diferencia de otras regiones,
seleccionaron variedades donde no solo el grano era morado, sino también la tusa (coronta) y la
panca (envoltura), logrando una concentracién de color altisima (Towle, 1991; Grobman et al., 1961,
Manrique, 1997; Bonavia, 2013). Este producto representa un simbolismo, considerando que el
color oscuro estaba asociado con el "mundo de abajo" (Uku Pacha) y la fertilidad de la tierra. La
chicha morada no era solo una bebida, sino una ofrenda de sangre simbdlica para la tierra
(Grobman, et al., 1961; Hocquenghem, 2007; Makowski, 2003; Bourget, 2006;

El Maiz Alazéan, es una variedad con tonos rojizos, cobrizos o anaranjados, muy apreciada por
la dureza de su grano, utilizada frecuentemente para el intercambio (trueque) y para preparar
alimentos de larga duracion (Bonavia, 2013; Grobman, 1961). En la ceramica mochica, se ven
representaciones de maices con granos muy marcados que coinciden con la morfologia del Alazan.
Ellos vinculaban el color del maiz con la energia del Sol y el poder de los gobernantes (como el
Sefior de Sipan) (Grobman et al., 1961; Alva, 1994; Makowski, 2001; Donnan, 2004).
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Dentro del manejo agricola en campo, los mochicas no solo plantaban; ellos transformaron el
paisaje para estas plantas para poder sembrarlas cerca del mar, formando pozas de filtracion
(Wachaques); para lo cual excavaban hasta encontrar la napa freética para cultivar estas variedades
especificas en ambientes de humedad controlada. Para este cultivo, fueron los primeros en utilizar
masivamente el guano de las aves guaneras para potenciar el tamafio y color de las mazorcas
(Parsons & Psuty, 1975; Julien, 1985; Vreeland, 1986b; Shimada, 2001; Bonavia, 2013).

En el plan y proceso del manejo del cultivo, ellos encontraron que al separar las semillas por
color y tamafio antes de la siembra, podian "estandarizar" la produccion para los banquetes rituales
(Hastorf, 1993; Zimmerer, 1996; Bray, 2003).

Dentro del uso ritual y la "Chicha de Jora", el maiz se consumia de diversas formas (tostado
como cancha, sancochado como mote), pero su uso mAas potente era la fermentacion
(Hocquenghem, 1987; Uceda & Mujica, 1994; Bonavia, 2000; Hastorf, 2003; Bourget, 2006).

La Chicha como unificador social, basado en la produccién de chicha de jora (maiz germinado y
fermentado) era una actividad a gran escala (Moore, 1989; Delibes & Barragan, 2004; Bonavia,
2006; Hayashida, 2008). En sitios como Huaca de la Luna, se han encontrado talleres con grandes
tinajas (urpus) dedicados exclusivamente a su elaboracion (Uceda & Tufinio, 2003, Tufinio, 2004).
La chicha era el fluido que permitia la conexién entre el mundo de los vivos y el de los muertos
(Kaulicke, 1994; Castillo, 2000). Se vertia en el suelo como ofrenda a la Pachamama o se colocaba
en vasijas dentro de las tumbas reales (Moseley, 2001). También se consumia en rituales de
sacrificio, en donde el consumo de chicha precedia a menudo los combates rituales y los sacrificios
humanos, funcionando como un elemento embriagador que facilitaba el transito al mundo espiritual
(Bourget, 2001; Verano, 2001).

El “zapallo Loche” Cucurbita moschata, el género Cucurbita se domestico en varias partes de
América, el loche es una variedad especificamente adaptada a los valles de la costa norte peruana,
endémica de la region Lambayeque, esencial en su dieta (Piperno & Stothert, 2003; Andres, 2004;
Dillehay et al., 2007; Monge & Williams, 2010) y hoy Patrimonio Cultural. Para la cultura Mochica,
era un tesoro botanico y un simbolo de estatus. A diferencia de otros zapallos, el loche tiene una
historia de manejo genético y cultural inico en el mundo (Grogan, 1998; Bonavia, 1991).

Probablemente originario de México o América Central, segun parece. Fue introducida en Peru
alrededor del 3000 a.C. Es una especie caracteristica de zonas tropicales y subtropicales de desde
el noroeste de Estados Unidos hasta la parte mas al norte de América del Sur (Fernandez &
Rodriguez, 2007).

Se han encontrado evidencias de su cultivo en la zona de Nanchoc (valle de Zafa) que datan de
hace méas de 6,000 a 8,000 afios, lo que lo convierte en uno de los cultivos mas antiguos del
continente (Dillehay et al., 2007). Antes de los Mochica, culturas como Cupisnique ya lo utilizaban,
pero fueron los Mochicas (200 d.C. - 850 d.C.) quienes lo integraron profundamente en su
cosmovision y dieta (Bonavia, 1991; Monge & Williams, 2010) y en su dieta (Hocquenghem, 1987;
Uceda & Mujica, 1994).

Una de las mayores curiosidades del loche "auténtico" es que, debido a siglos de seleccion
humana, la planta casi no produce semillas fértiles (Bonavia, 1991. Es un cultivo que no suele
producir semillas fértiles; se reproduce por esquejes (ramas), lo que significa que el loche que
comemos hoy es genéticamente casi idéntico al que comian los antiguos Mochica (Andrés, 2004;

Monge, & Williams, 2010). Su pulpa es de un amarillo intenso, muy firme y con poca agua. Su aroma
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es penetrante y su sabor es tan concentrado que en la gastronomia nortefia se usa casi como una
especia (rallado) mas que como una verdura de relleno.

Debido a esta historia y a las condiciones climéticas Unicas de la region (suelo, agua y
temperatura), el Zapallo Loche de Lambayeque cuenta con Denominacién de Origen. Esto protege
su nombre y reconoce gue solo el producto cultivado en las provincias de Chiclayo, Lambayeque y
Ferrefiafe posee esas propiedades ancestrales (INDECOPI, 2010; Monge & Williams, 2010).

Se cree que, ademas de alimento, se utilizaba en ceremonias agricolas para pedir por la
prosperidad de las cosechas.

En la cosmovision mochica, el loche no era solo comida; era un objeto ritual, como simbolo de la
fertilidad. Como ofrendas, se han encontrado restos de loche en tumbas reales, lo que indica que
era un alimento digno de la élite y necesario para el viaje al mas alla (Hocquenghem, 1987; Bonavia,
1991; Alva & Donnan, 1993; Castillo, 2000; Monge & Williams, 2010).

El “pallar” Phaseolus lunatus, famoso por los "pallares pintados”. Se cree que funcionaban
como un sistema de mensajes o fichas de juego ritual (Hocquenghem, 1987; Larco Hoyle, 2001
[1938], Bonavia, 1982; Uceda & Mujica, 1984). Los agricultores mochicas perfeccionaron la
reproduccidn por esquejes (plantar una ramita o "guia" de la planta madre) (Monge & Williams,
2010. Al reproducirlo de forma asexual, los mochicas lograron mantener la pureza del sabor, el
aroma intenso y la textura harinosa que lo caracteriza, evitando que se mezclara con otras
variedades de zapallos menos sabrosos Bonavia, 1991; Andres, 2004).

El pallar es un alimento ancestral utilizado desde épocas prehispanicas, muy estimado por los
antiguos peruanos, cuyas evidencias se encuentran representadas en la ceramica, tejidos, pinturas,
etc. o de semillas encontradas al natural (Infantes, 1969; Fernandez & Rodriguez, 2007).

A traves del tiempo, se especula que hubo dispersion de tres tipos de un centro no definido de
un progenitor de Guatemala (Vasquez, 1997), uno de esos tipos seria la linea inca, conformada por
los pallares de la costa peruana (Rodriguez et al., 2023). Histéricamente el pallar en el Per( se
cultiva desde los inicios de la era de la agricultura incipiente, mucho antes de la aparicion de las
culturas organizadas, comprendida entre los 5 000 a 2 000 afios a.C. que se inicia con horticultores
semi nébmadas, que al comienzo no conocieron el maiz, pero si el pallar, el frejol, la calabaza y el
algoddn entre otros (Rodriguez et al., 2023).

Desde los periodos de la agricultura primitiva hasta las civilizaciones mas complejas, como la
Nazca, Paracas y Mochica, el pallar fue cultivado; lo tenian por un alimento valioso y enigmatico a
la vez. Su valor se verifica mediante ideogramas y pictogramas presentes en ceramica y textiles. La
practica de cultivar y consumir "pallar mochica" se esta recuperando y valorando nuevamente. La
mayor parte del cultivo tiene lugar en el distrito de Moche, aunque también se realiza en proyectos
de produccion, como es el caso de la iniciativa de irrigacion Chavimochic (Rodriguez et al., 2023).

Es notable el uso del pallar, cuya iconografia sugiere un sistema de comunicacion o "escritura”
pictogréfica sobre semillas (Larco, 2001 [1938], Bonavia, 1982; Hocquenghem, 1987, Golte, 2009).
La planta como simbolo en la etnoboténica Mochica es el de los "Pallares Pintados" (Larco, 2001
[1938]). En su iconografia, los pallares aparecen con puntos y rayas, a menudo siendo manipulados
por seres antropomorfos. Muchos arqueodlogos sugieren que funcionaban como un sistema de
ideogramas o registros para la transmision de mensajes o juegos de azar rituales, lo que eleva a la
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planta de un recurso alimenticio a un portador de informacion (Donnan, 78; Bonavia, 1982;
Hocquenghem, 1987; Larco, 2001 [1938]).

Existe también, una variedad especial en el norte (distrito Moche, provincia Truijillo), la variedad
mochica o “pallar mochica”, cuyas semillas presentan coloraciéon bicolor (blanco/negro, negro con
pintas blancas, blanco/anaranjado o sus variantes) (Rodriguez et al., 2023).

El “mani” Arachis hypogaea, es otro de los pilares fundamentales de la cultura Mochica
(Hocquenghem, 1987). Al igual que el Zapallo Loche, el mani no solo fue un alimento clave en su
dieta, sino que adquirié una dimensién sagrada y simbdlica que los arquedlogos han podido
documentar a través de tesoros invaluables (Hocquenghem, 1987; Alva & Donnan, 1993; Uceda &
Mujical994).

Es una aplanta cultivada desconocida en estado silvestre. Sus parientes silvestres se distribuyen
naturalmente al sur del Brasil, Paraguay, Oriente de Bolivia y Oeste de Argentina (Krapovickas &
Gregory, 1994; Bertioli, et al., 2016). Es posible que el centro de domesticacién sea la misma
ocupada por sus congéneres que se llegd a expandir en dos direcciones; hacia el oeste,
atravesando los Andes, llegé al Peru, en éste se tiene conocimiento que el mani ya se cultivaba en
las culturas formativas hace unos 2,500 afios a. C. (Pozorski & Pozorski,1987; Hammons, 1994;
Fernandez & Rodriguez, 2007; Grobman et al., 2012), la segunda expansion, hacia el noroeste,
hasta las Antillas, donde los espafioles los vieron por primera vez, adoptando el nombre de mani y
por Centro América hasta México, donde se le conocia como Nahuate de “cacahuate” que significa
cacao de tierra. Afios mas tarde se expandi6 al Africa, Asia y Filipinas (Piperno & Pearsall, 1998;
Fernandez & Rodriguez, 2007).

Los estudios arqueobotanicos y el andlisis iconografico han determinado que los Mochica
cultivaron principalmente dos variedades o tipos morfologicos: Arachis hypogaea subsp. fastigiata
(Tipo "Valencia"), variedad mas comun en el registro arqueoldgico mochica; con vainas cortas que
contienen generalmente de 3 a 4 semillas pequefias y redondeadas, tipo de mani que se observa
con mayor frecuencia en los collares de oro y plata (como los del Sefior de Sipan), debido a su
forma compacta y estética (Alva & Donnan, 1993; Berrin, 1997; Vasquez & Rosales, 2004) y el
Arachis hypogaea subsp. hypogaea (Tipo "Virginia" o "Boliviano"), variedad que produce vainas mas
grandes y alargadas, con dos semilas grandes. Se encuentra frecuentemente en los restos de
"basurales" domésticos y como ofrendas en tumbas de individuos de estatus medio, sugiriendo un
uso mas orientado al consumo masivo (Pozorski, 1979; Ugent, 1994; Vasquez & Rosales, 2015).

El mani era una fuente vital de energia, esencial para una poblacion que realizaba grandes
esfuerzos fisicos en la construccién de pirdmides y canales de riego (Bonavia, 1991; Bawden, 1996;
Dillehay, 2011).

Para los mochicas, el mani era un simbolo de la regeneracion y la vida después de la muerte
(Hocquenghem, 1987; Alva & Donnan, 1993). En lengua muchik se le conocia como ingas o anchis
(Salas, 2002; Briining, 2004). Debido a que la planta de mani entierra sus frutos para que maduren
bajo el suelo, los Mochica asociaron este proceso con el mundo de los muertos (Hanan Pacha) y el
renacimiento (Hocquenghem, 1987). Se creia que, al igual que el mani "nace" de la oscuridad de la
tierra, el alma podia trascender (Bonavia, 1991; Alva & Donnan, 1993).

La prueba mas impresionante de su importancia es el famoso Collar de Mani hallado en la tumba
del Sefor de Sipan (Huaca Rajada); el collar estd compuesto por 20 cuentas que representan

granos de mani: 10 de oro (lado derecho) y 10 de plata (lado izquierdo) (Hocquenghem, 1987; Alva
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& Donnan, 1993; Alva, 1994). Esta dualidad representa el sol y la luna, el dia y la noche, y el
equilibrio necesario en el cosmos (Alva & Donnan, 1993). El hecho de que un gobernante de tal
rango fuera enterrado con representaciones de mani en metales preciosos subraya que este cultivo
era considerado un "alimento de los dioses" (Golte, 2009). Inclusive los representan en ceramica
como fusién la forma del mani con rostros humanos o divinos (manies antropomorfizados),
reforzando su cardcter espiritual (Donnan, 1978; Hocquenghem, 1987). Como instrumentos
musicales en botellas escultdricas de manies que funcionan como silbatos o flautas, sugiriendo su
uso en rituales (Donnan, 1978; Lavalle, 1985; Hocquenghem, 1987; Bolafos, 2007).

Como leguminosa, el mani ayudaba a fijar nitrégeno en los suelos arenosos de la costa,
permitiendo que la tierra se mantuviera fértil para otros productos como el maiz (Bonavia, 1991,
Seminario, 2004; Dillehay, 2011). Ademads, los mochicas como maestros del realismo lo
representaron también en la ceramica en vasijas que replican con precision la textura rugosa de la
cascara del mani (Lavalle, 1985; Donnan, 1978; Larco, 2001 [1938]; Bernier, 2010).

El “tarwi o chocho” Lupinus mutabilis, especie que ocupa un lugar deslumbrante en la
etnobotanica andina, y aunque su presencia en la cultura Mochica es objeto de debate arqueoldgico
frente a otras especies, su importancia en la dieta y cosmovision prehispanica es innegable.

Su rol dentro del contexto de la cultura Mochica y la costa norte, basado en evidencia
arqueoldgica e iconografica; a diferencia del maiz o el pallar, que son protagonistas absolutos en la
ceramica policroma y los huacos retratos, el tarwi aparece de forma més sutil. Se han hallado
semillas de Lupinus en contextos arqueoldgicos de la costa, lo que sugiere gue, si bien es una
planta de altura, existia un intercambio dinamico entre los mochicas y las poblaciones de la sierra
(como la cultura Recuay) (Towle, 1961; Pozorski, 1979; Vasquez & Rosales, 2004; Ugent & Ochoa
2006; Vasquez & Rosales, 2010). Algunos estudios sugieren que ciertos motivos fitomorfos en la
ceramica Mochica, a menudo confundidos con otras legumbres, podrian representar la vaina del
tarwi, dada su importancia como fuente de proteina (Towle, 1961; Hocquenghem, 1987, Berrin,
1997).

Para los mochicas, el consumo de tarwi habria requerido un conocimiento avanzado de quimica
organica, respecto a eliminar el amargor (desamargado), por cuanto el tarwi contiene alcaloides
(esparteina, lupanina) que lo hacen amargo y téxico en su estado natural. Los antiguos pobladores
dominaron el proceso de lavado en corrientes de agua para eliminar estas sustancias, una técnica
qgue persiste hasta hoy (Grobman, et al., 1961; Antinez de Mayolo, 1981; National Research
Council, 1989; Brack, 1999; Vasquez & Rosales, 2006). Desarrollando asi esta cultura la seguridad
alimentaria, debido a su alto contenido proteico del tarwi (superior al 40%), funcionaba como el
complemento ideal para el maiz, creando una dieta equilibrada de aminoacidos esenciales
(Pozorski, 1976, Antinez de Mayolo, 1981; Gross et al., 1988; National Research Council. 1989).

En el mundo moche el tarwi cumplia funciones adicionales a la nutricion, en el uso medicinal; en
la etnobotanica tradicional de la zona, el agua del primer lavado del tarwi se utiliza como pesticida
natural y para combatir parasitos externos en animales. Es probable que los mochicas aprovecharon
estas propiedades biocidas en sus cultivos de los valles de Moche y Chicama (Franquemont et al.,
1990; Antinez de Mayolo, 1981; Brack, 1999; Vasquez & Rosales, 2004).

Adicional y alternativamente establecieron una conexion en interaccion con el paisaje y el
entorno, por cuanto el cultivo del chocho esté ligado a la rotacion de tierras. Al ser una leguminosa,

fija nitrégeno en el suelo. Los agricultores moche, maestros de la ingenieria hidraulica, habrian
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valorado esta planta por su capacidad para "curar" la tierra después de las cosechas intensivas de
otros productos (Grobman, 1961; Antiinez de Mayolo, 1981; National Research Council, 1989; Brack
1999; Vasquez & Rosales, 2010).

La “achira” Canna edulis, El término “achira” tiene origen quechua (achuy), mientras que su
denominacion en lengua mochica no esté claramente documentada debido a la pérdida temprana
de esta lengua; por ello, cualquier forma como “chira” debe considerarse una reconstruccion
hipotética y no una evidencia directa (Montalvo, 1991; Cerron-Palomino; 1995). Conocida como
parte de la dieta esencial de la costa norte, es un cultivo que los Mochica aprovecharon de manera
integral (Towle, 1961; Ugent et al., 1984; Bonavia, 1991; Hocquenghem, 1987). Aunque hoy se le
asocia mas con la reposteria (bizcochos) o como planta ornamental, en tiempos de la Cultura
Mochica era un recurso estratégico por su resistencia y versatilidad (National Research Council,
1989; Brack,1999; Vasquez & Rosales, 2004; Le6n 2013).

Aunque la planta es la misma especie, se distinguen dos variantes principales que los mochicas
representaron o cultivaron, como la achira de flor roja/naranja, es la mas comun en la iconografia y
aun presente en los parques y jardines en la ciudad de Trujillo. Los ceramistas mochicas solian usar
engobes (pintura ceramica) de color rojo oscuro o marrén rojizo para representar estas flores en
sus vasijas fitomérficas (con forma de planta) (Yacovleff & Herrera,1934-1935; Towle, 1961;
Donnan, 1978; Larco, 2001 [1938]; Reiss, 2025); la “Achira de flor Amarilla”, representada con
menor frecuencia, pero presente en los valles de la costa norte. En la ceramica, se distingue por el
uso de tonos crema o blancos para diferenciar los pétalos de las hojas (Yacovleff & Herrera,1934-
1935, Towle, 1961; Larco, 1938/2001) y la Achira "Morada" vs. "Verde", mas que la flor, esta
distincion se refiere al follaje y al rizoma. La achira morada tiene hojas con tintes violaceos y rizomas
mas oscuros, mientras que la verde es de follaje claro y raiz blanca (Yacovleff & Herrera,1934-1935;
National Research Council, 1989; Berrin, 1997; Brack 1999).

La achira es una de las plantas mas antiguas domesticadas en el Perl. Se han encontrado
evidencias en Huaca Prieta (valle de Chicama) que datan de hace mas de 4,000 afios, lo que
significa que cuando los mochicas alcanzaron su esplendor, ya tenian milenios perfeccionando su
cultivo (Bird, 1985; Bonavia,1991; Dillehay, 2017)

A diferencia del maiz o los frijoles, el rizoma (la raiz) de la achira es extremadamente rico en un
almidon de facil digestion (National Research Council, 1989; Hermann, 1994, Leé6n, 2013) Los
mochicas solian sancochar o asar la raiz bajo tierra (en hornos de piedra tipo pachamanca)
(Bonavia, 1991; Vasquez & Rosales, 2004). Al ser una planta que tolera bien las variaciones de
agua, servia como un seguro alimentario durante épocas de escasez (National Research Council,
1989). Se sabe que extraian su harina para alimentar a nifios y ancianos, debido a que es muy
ligera para el estbmago (Ledn, 2013).

Para los mochicas las hojas de la achira eran tan importantes como la raiz, las utilizaban para
envolver alimentos que se cocinaban al vapor o bajo tierra, protegiéndolos de la arena y dandoles
un sabor caracteristico (antecedente de los tamales o juanes) (Hocquenghem, 1987; Pozorski &
Pozorski, 1997; Vasquez, & Rosales, 2004; Ledn, 2013). Debido a su gran tamafio y superficie lisa,
servian para cubrir recipientes 0 como base para secar otros granos al sol (Brack, 1999).

En los yacimientos mochicas se han hallado restos de rizomas en los basurales domésticos y en
ofrendas en complejos como Huaca de la Luna y El Brujo (Vasquez & Rosales, 2004; Tate, 2006).
Aungue no es tan comun como el mani o el loche, aparece en la ceramica fitomorfa (vasijas con
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forma de plantas), lo que indica que no era solo "maleza", sino un cultivo respetado (Hocquenghem,
1987; Bonavia, 1991; Uceda & Mujica, 1994; Leo6n, 2013).

Los mochicas tenian un conocimiento avanzado de la botanica médica, que las hojas frescas se
aplicaban sobre heridas o quemaduras por su efecto refrescante y antiséptico, ademas de
cicatrizante (Bussmann & Sharon, 2015. Las semillas negras, pequefias y extremadamente duras
de la achira (llamadas a veces "cuentas de rosario") se usaban para fabricar sonajeros y collares
rituales, ya que producen un sonido seco al chocar entre si (Brack, 1999; Vasquez & Rosales, 2004;
Ledn, 2013).

El “aji” Capsicum spp. fue, para la cultura Mochica, mucho més que un condimento, fue una
planta sagrada, una herramienta de purificacién y un simbolo de estatus (Pickersgill, 1969);
Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1991). En el mundo mochica, el aji representaba la fuerza, el "fuego”
y la conexién entre los humanos y lo divino (Ledn, 2013).

Los Mochica cultivaron principalmente variedades de Capsicum baccatum var. baccatum (Aji
Cerezo, Pipi de Mono), Capsicum baccatum var. pendulum (como el actual Aji Escabeche o
Amarillo) y Capsicum chinense (como el Aji Mochicaro, Aji Limo o el Arnaucho) (Pickersgill, 1969;
Rodriguez et al., 2020). Los valles de Moche y Chicama ofrecian el clima perfecto para estas plantas
(Vasquez & Rosales, 2004; Ledn, 2013), que requieren sol constante y suelos bien drenados (Brack,
1999).

Se han identificado principalmente tres especies dominantes en los contextos Mochica (Huaca
de la Luna, El Brujo y Sipan): Capsicum baccatum var. pendulum (Aji Amarillo / Aji Escabeche), es
la variedad mas emblematica del registro mochica, de frutos alargados y puntiagudos. En la
ceramica, se representan con gran realismo, mostrando su forma pendular; consumiéndose fresco
y seco. Es la base del sabor de la dieta mochica y se ha hallado en abundancia en los basurales
domeésticos (Pickersgill, 1984; Larco, 2001 [1938]; Vasquez & Rosales, 2006); Capsicum chinense
(Aji Mochicaro / Aji Limo / Arnaucho), especie que se caracteriza por su gran diversidad de formas
y Su picor intenso (pungencia), presenta frutos mas pequefios, a veces globulares o acorazonados.
Debido a su aroma citrico, se vincula histéricamente con el consumo de recursos marinos,
permitiendo la "coccién" quimica del pescado (antecedente del cebiche) (Pickersgill, 1969; Vasquez
& Rosales, 2004; Bussmann & Sharon, 2015) y Capsicum baccatum var. baccatum (Aji Cerezo, Pipi
de Mono) (Aji Cerezo / Pipi de Mono), son ajies pequefios, muy picantes, con peduinculo erguido
(Rodriguez et al., 2020). Representados a menudo en escenas de banquetes o como elementos
minUsculos en los tocados de personajes de élite. De uso medicinal y ritual. Se cree que su alto
picor era utilizado en ritos de purificacién o para ahuyentar "malos vientos" (Hocquenghem, 1987;
Vasquez & Rosales, 2004; Sharon, 2004).

Se utilizaba fresco, seco (para conservarlo por largos periodos) o molido en batanes de piedra,
una técnica que aun se conserva en el norte del Peru (Bonavia, 1991; Vasquez & Rosales, 2004,
Ledn, 2013).

Dentro de la etnobotanica mochica, el aji cumplia funciones espirituales especificas, en las
cronicas y estudios sobre los ritos de los sacerdotes mochica, se menciona que antes de las
ceremonias importantes se realizaban ayunos que consistian en abstenerse de comer sal y aji
(Cobo, 1964 [1653]; Hocquenghem, 1987; Uceda & Mujica, 2003; Ledn, 2013). El aji era
considerado un estimulante tan fuerte que su omision era necesaria para alcanzar un estado de

pureza espiritual. Como proteccion contra espiritus, al igual que en muchas culturas andinas
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posteriores, el humo del aji quemado se utilizaba para "limpiar" espacios o ahuyentar malas
energias.

En la gastronomia los mochicas fueron los creadores de la base de la comida nortefia actual. El
aji era el alma de sus platos; antes de la llegada del limén espafiol, los Mochica consumian pescado
crudo marinado con jugo de tumbo (fruta acida) (Olivas, 1993) y grandes cantidades de aji limo
picado (Bonavia, 1991; Vasquez & Rosales, 2004; Tate, 2006; Lebdn, 2013).

Secaban el aji al sol para crear el "aji seco” o "charque de aji", permitiéndoles tener este recurso
durante todo el afio, incluso en épocas de sequia (Bonavia, 1991; Vasquez & Rosales, 2004; Tate,
2006; Ledn, 2013).

El "Aji Mochicaro", una variedad especifica conocida que hoy crece en el valle de Mochica
(Trujillo). Es un aji pequefo, extremadamente aromatico y muy picante. Recientemente, se ha
trabajado intensamente para obtener su propia Denominacion de Origen (Indecopi. 2020), ya que
se considera el descendiente directo de las semillas que los antiguos mochicas sembraban hace
1,500 afios (Vasquez & Rosales, 2004; Le6n, 2013; Garcia & Zelada, 2016).

En las excavaciones de la Huaca de la Luna, se han encontrado restos botanicos de semillas de
aji en las areas de cocina ritual (Le6n, 2013), lo que confirma que era un ingrediente indispensable
en los banquetes que se ofrecian a los dioses y a la élite (Bonavia, 1991; Uceda & Mujica, 1994;
Vasquez & Rosales, 2004)

El aji es uno de los elementos mas recurrentes en el arte Mochica, lo que demuestra su valor
simbdlico, en la representacion cerdmica es comun encontrar vasijas fitomorfas que replican la
forma de los ajies con un realismo asombroso, mostrando diferentes tamafios y tipos de "arrugas"
en la piel del fruto (Hocquenghem, 1987; Larco 2001 [1938]; Ledn, 2013).

Como atributo divino, en algunos casos, se ve a deidades o seres mitoldgicos portando ramas
de aji (Hocquenghem, 1987; Makowski, 2000). Se le asociaba con el rayo y la energia vital debido
a su sabor picante y la sensacion de calor que produce (Bourget, 2006; Ledn, 2013).

El “pepino dulce” Solanum muricatum, conocido en lengua muchik como xachun, es una de
las frutas mas emblematicas de la costa norte peruana (National Research Council, 1989; Larco,
2001 [1938]; Brining, 2004 [1924]; Lebn, 2013). Para los mochicas, no era solo un alimento
refrescante, sino un elemento estético y simbdlico de gran relevancia (Towle, 1961; Hocquenghem,
1987; National Research Council, 1989; Prohens & Anderson, 1996; Larco,2001). El pepino es
oriundo de los valles interandinos y la costa central del Peru, entre los 500 y 2.300 metros sobre el
nivel del mar; en la actualidad no se conoce su estado salvaje (Fernandez & Rodriguez, 2007).

En la etnobotanica del mundo Mochica, el pepino dulce o Solanum muricatum es una de las
frutas més valoradas y recurrentemente representadas en la ceramica fitomorfa debido a su forma,
color y significado simbdlico.

A través del analisis arqueobotanico e iconografico, se ha determinado que los mochicas no solo
consumian esta fruta, sino que seleccionaron variedades especificas que aln persisten en los valles
de la costa norte peruana: Variedad Mochica: El Pepino "Rayado” o alargado. Los mochicas
cultivaron principalmente la variedad que hoy conocemos como Solanum muricatum var. latifolium.
En los huacos mochica, el pepino se representa como un fruto de forma ovoidal o piriforme (con un
extremo mas aguzado). Los artesanos mochicas eran tan detallistas que utilizaban la técnica de la
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pintura (engobe) o la incision para replicar las lineas o estrias longitudinales de color parpura que
aparecen cuando el fruto madura sobre su fondo amarillento; en donde los restos de parénquimay
semillas hallados sugieren frutos de tamafio medio a grande, optimizados mediante el riego por
canales en los valles interandinos y costeros (Heiser, 1964; National Research Counci,; 1989; Larco,
2001 [1938]; Vasquez & Rosales, 2006).

Una fruta refrescante nativa de los valles andinos y costefios. Es una de las frutas mas replicadas
en los "huacos fitomorfos" (Towle, 1961; Larco, 2001). Su forma ovalada y sus rayas moradas
caracteristicas aparecen con gran detalle en las botellas asa-estribo (Hocquenghem, 1987).

Dentro del uso alimenticio y de adaptacion, en un entorno desértico y caluroso como el de los
valles de Moche y Chicama, el pepino dulce era un recurso estratégico, debido a su altisimo
contenido de agua (cerca del 90%), era la golosina perfecta para los trabajadores agricolas y los
corredores que atravesaban el desierto (Towle, 1961; Cobo, 1964 [1653]; National Research
Council. 1989; Prohens & Anderson 1996).

Los mochicas lo cultivaban en las zonas bajas de los valles, aprovechando los complejos
sistemas de irrigacién que construyeron (Towle, 1961; Netherly, 1984; Bawden, 1996). Es una
planta que prefiere climas templados y constantes, tipicos de la costa norte (Pozorski & Pozorski,
1987; National Research Council, 1989; Prohens & Anderson, 1996).

En la cosmovision andina, que los mochicas compartian, las plantas no son objetos aislados, con
asociacion con la Tierra, al ser una planta rastrera (que crece pegada al suelo), el pepino dulce
estaba vinculado a la fertilidad de la tierra (Pachamama) (Hocquenghem, 1987; Golte, 2009;
Millones & Mayer, 2012). Se han encontrado restos botanicos de pepino dulce en contextos
funerarios (Towle, 1961; Heiser, 1964; Bonavia, 1982; Pozorski & Pozorski, 1987; Uceda & Mujica,
1994). Al ser una fruta dulce y jugosa, se ofrecia a los muertos para su viaje al "Hanan Pacha" (el
mundo de arriba), asegurando que no pasaran sed ni hambre.

Los mochicas fueron maestros en la representacion de la naturaleza, y el pepino dulce es una
de las especies que mejor ilustra este realismo botanico (Kutscher, 1950; Towle, 1961; Heiser, 1964;
Donnan, 1978; Larco, 2001). En los museos (como el Museo Larco o el Museo Tumbas Reales),
tienen en sus colecciones vasijas que tienen la forma exacta del fruto. Lo fascinante es que los
artesanos mochicas no solo copiaban la forma ovalada, sino que utilizaban engobes (pintura
ceramica) para imitar las vetas o rayas moradas caracteristicas de la cascara del fruto cuando esta
maduro. Algunas piezas muestran incluso el pedunculo (el tallo que une la fruta a la planta),
demostrando una observacion cientifica de la planta.

En algunas vasijas mochica, el pepino dulce aparece junto a caracoles de tierra (Scutalus)
(Bonavia, 1982; Parkinson, 1994) Esto no es coincidencia: estos caracoles suelen vivir en las
plantas de los valles costeros, y los Mochica, al retratarlos juntos, estaban creando una fotografia
ecolégica de su entorno (Hocquenghem, 1987; Larco, 2001; Golte, 2009).

Aunque los registros escritos son posteriores, la medicina tradicional del norte del Peru, que
hereda conocimientos mochicas, le atribuye propiedades; como fruto refrescante, se usaba para
bajar la fiebre y como diurético (Towle, 1961; Sharon, 1980; Cabieses, 1993; Bussmann & Sharon,
2015). Como cicatrizante, el consumo de la fruta se asociaba a la buena salud de la piel debido a
su alto contenido de vitaminas Ay C (Redgwell & Turner, 1986; Sanchez-Vega, 2011). Su Consumo
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es directo como postre hidratante en el clima arido de la costa (National Research Council, 1989;
Bussmann & Sharon 2006).

A pesar de los siglos, el pepino dulce sigue siendo un orgullo de la region. En Trujillo
(especialmente en el pueblo de Moche), se sigue cultivando la variedad ancestral, que es mas
pequefia y mucho mas aromética que la que suele encontrarse en los supermercados modernos de
las ciudades grandes (Heiser, 1964; Bussmann & Sharon, 2007; Larco Hoyle, 2001).

La “ldcuma” Pouteria lucuma, es una de las especies mas embleméticas de la etnobotanica
peruana. Para la cultura Mochica, esta fruta no solo era un alimento basico, sino un simbolo cargado
de significado espiritual y artistico (Berrin & Larco Museum, 1997; Larco, 2001). Se desarrolla en
valles interandinos y en la costa bajo sistemas de riego (National Research Council, 1989; Pimentel,
2003). Originalmente conocida como Iicuma o lucma en lenguas nativas, los espafioles afiadieron
la "u" posteriormente (Estrella, 1988).

La licuma, nativa de los tropicos de América; crece en los valles interandinos del Peru (Dptos.
La Libertad, Cajamarca, Ancash), de Ecuador y Chile. Son los valles de Guacho, Huanta, Huanuco,
Oxapampa y Urubamba, los sitios de mayor produccion (Towle, 1961; Franciosi, 1992; Fernandez
& Rodriguez, 2007).

Aunque las evidencias mas antiguas de la licuma se han encontrado en la Cueva de Guitarreros
(Ancash) y datan de entre el 8600 y 5600 a.C., fue durante el apogeo de la cultura Mochica cuando
su cultivo alcanzé un nivel de especializacién técnica notable (Lynch, 1980; Larco, 2001; Ugent &
Ochoa, 2006).

Para los mochicas, la licuma era considerada un "superalimento" debido a su alto contenido de
niacina (Vitamina B3), hierro y betacarotenos (National Research Council, 1989; Espinosa-Moreno,
2016; Minsa, 2017). En su dieta, ocupaba un lugar privilegiado junto al maiz y los frijoles (Towle,
1961; Bonavia, 1991).

En la iconografia y el registro arqueoldgico mochica, se pueden distinguir tipos de licuma
basados en su morfologia (forma) y textura, mas que por nombres cientificos distintos, ya que
botanicamente es una sola especie con variedades locales. Los artesanos mochicas diferenciaban
claramente dos formas de presentacion del fruto, como la Lucuma de "Seda" (forma globosa),
representada como un fruto redondo, liso y perfecto. En la cerdmica, se resalta su volumen y se
utiliza un engobe crema o naranja claro para simular la pulpa harinosa (Yacovleff, 1933; Larco,
1938; Reiss, 2025); la Lucuma de "Palo" (forma alargada/apicada).

Se distingue por tener una punta mas pronunciada en el extremo opuesto al tallo (apice). En los
huacos fitomorficos, los mochicas esculpian esta punta para dar realismo, diferenciandola de la
variedad mas redonda (Yacovleff, 1933; Hocquenghem, 1987; Brack, 1999) y la Ldcuma en
"Rodajas" o Seccionada: Es muy comun encontrar botellas mochicas que muestran la lGcuma
abierta. Aqui el detalle clave es la semilla (pepa). Los mochicas usaban un color marrén oscuro
brillante para la semilla y un crema amarillento para la pulpa, diferenciando claramente la textura de
ambas partes (Larco, 1938/2001; Yacovleff, 1933; Donnann, 1978).

Considerado simbolo, puesto que, en la cosmovisién andina, la licuma estaba asociada a la
creacion y la fertilidad. Existen leyendas prehispanicas (como la de Cavillaca) donde la fruta es el
vehiculo para una concepcion mistica.
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A través de este fruto desarrollaron una seguridad alimentaria, debido a que la pulpa se puede
secar y convertir en harina, permitia a los mochicas almacenar alimento durante largos periodos y
transportarlo facilmente (Estrella, 1988; National Research Council. 1989; Towle, 1961).

En el dmbito artistico, los mochicas fueron maestros de la ceramica escultérica (huacos) y
plasmaron su entorno natural con un realismo impresionante (Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1994;
Larco, 2001). La lucuma aparece frecuentemente en huacos fitomorfos, como vasijas que replican
exactamente la forma del fruto, a menudo mostrando la corona o el "ombligo" caracteristico de la
ltcuma; como ofrendas funerarias (Ugent, 1970; Larco, 2001). Se han hallado restos de lGcuma en
tumbas de la nobleza mochica, lo que indica que se consideraba un alimento necesario para el viaje
al mas alla (Bawden, 1996; Makowski, 2004); en tallados de madera, como los hallados en sitios
como Pachacamac donde se han hallado idolos tallados especificamente en madera de licumo,
reforzando su caracter sagrado (Bawden, 1996; Makowski, 2004).

Los cronistas espafioles la llamaban "fruta de madera" porque, al cortarla, su pulpa es densa y
de un color amarillo intenso que le recordaba a la madera pulida (Cobo, 1964 [1653]; Garcilaso de
la Vega, 1991 [1609]).

La “guandbana” Annona muricata, cultivada desde tiempos precolombinos, se naturalizé
ampliamente en el Caribe y el norte de Sudamérica. Esta especie ocupa un lugar interesante en la
etnobotanica del antiguo Perd. Aunque a menudo se confunde con la chirimoya debido a su
parentesco botanico, las investigaciones arqueoldgicas y el arte ceramico confirman su presencia y
relevancia en la cultura Mochica y civilizaciones posteriores de la costa norte.

A diferencia de otras frutas puramente andinas, la guanabana tiene un origen que se debate
entre la Amazonia (Brasil), Centroamérica y el Caribe; pero existe un consenso que es nativa de
Sudamérica (Leboeuf, et al., 1982; Morton, 1987; Leodn, 2000; Pinto et al., 2005; Fernandez &
Rodriguez, 2007). Tuvo una expansién muy amplia en tiempo prehispano, no se conoce en estado
silvestre. Cultivada en los valles interandinos y en la costa, hasta los 2,800 m.s.n.m.; resiste poco
el frio y se propaga en lugares que no son apropiados para la chirimoya (Popenoe, 1920; Franciosi,
1992; Ledn, 2000; Fernandez & Rodriguez, 2007).

Sin embargo, su presencia en la costa peruana es muy antigua. Se estima que fue cultivada en
la costa norte peruana desde aproximadamente el 1200 a.C. como evidencia en la cultura mochica,
recuperandose semillas de guanabana en sitios arqueoldgicos de los valles de Moche y Chicama
lo que demuestra que era un cultivo plenamente integrado a su dieta y sistema agricola de riego
(Pozorski, 1976, Ugent & Ochoa, 2006; Quilter, 2020).

En la iconografia los mochicas, conocidos por su realismo extremo en la ceramica, inmortalizaron
la guanabana en sus famosos huacos fitomorfos. Iconograficamente la guanabana se distingue
claramente de la chirimoya por la representacion de sus protuberancias o "espinas" suaves en la
superficie de la cdscara (Larco, 2001; Bonavia et al., 2004; Ugent & Ochoa, 2006). A menudo, la
fruta se representaba como el cuerpo de una vasija de asa estribo, subrayando la importancia de
este fruto en la vida cotidiana y ritual (Towle, 1961).

Para los mochicas, la guanabana no era solo un postre, sino un recurso versatil. Su pulpa blanca
y agridulce era consumida fresca, aportando altos niveles de potasio, fésforo y vitamina C,
esenciales para el desgaste fisico de los agricultores y guerreros (Bonavia, 1991). Se cree que, al
igual que en las tradiciones actuales heredadas de esos pueblos, los mochicas utilizaban las hojas
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para infusiones con propiedades sedantes o para combatir parasitos (Morton, 1987). Las semillas,
molidas y aplicadas de forma tépica para tratar plagas de la piel (como piojos). La pulpa como
digestivo y agente para reducir la fiebre (Brack 1999; Ugent & Ochoa, 2006).

En la cosmovisién mochica, las plantas no eran seres inertes, sino que poseian un "anima". La
guanabana formaba parte de las ofrendas enterradas con la élite (Bourget, 2006). También era
considerado como vinculo con la fertilidad (Hocquenghem, 1987), al ser un fruto que crece en los
valles irrigados en medio del desierto, representaba el triunfo de la tecnologia hidraulica Mochica y
el favor de los dioses de la lluvia (Netherly, 1984; Pimentel, 2003). También como ofrenda funeraria,
su presencia en las tumbas indica que se consideraba un alimento vital para el viaje al "Mundo de
Abajo" (Uku Pacha) (Alva & Donnan, 1993; Makowski, 2004).

Algunos estudios sugieren que la palabra "guanabana" es de origen taino (Caribe), lo que indica
qgue el nombre actual fue traido por los espafioles (Friederici, 1960; RAE, s/f), pero el fruto ya era
conocido por los mochicas bajo un hombre local (probablemente en lengua Muchik) hoy perdido
(Salas, 2002; Bonavia, et al, 2004).

La “chirimoya” o “manzana natilla” Annona cherimola, es una de las especies mas
embleméticas y recurrentes en la etnobotanica Mochica. Su presencia en los valles de Moche y
Chicama no solo responde a necesidades nutricionales, sino que ocupa un lugar privilegiado en la
jerarquia simbdlica y artistica de esta sociedad (Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Brack, 1999;
Uceda & Mujica, 2003).

A diferencia de otras plantas que requieren climas tropicales, la chirimoya es nativa de los valles
interandinos bajos (yunga), pero los mochicas lograron su cultivo y consumo extensivo en la costa
norte mediante el riego (Brack ,1999). Se han recuperado abundantes semillas de esta especie en
el Complejo El Brujo y en la Huaca de la Luna. La resistencia de las semillas permite que se
conserven bien en los contextos aridos de la costa. Era consumida fresca y su pulpa rica en
azucares, vitaminas y minerales (calcio y fosforo) era un complemento vital para la dieta de los
centros urbanos (Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Uceda, & Muijica, 2003).

Considerado como bienes de prestigio, por su sabor dulce y delicado, la chirimoya era
considerada un fruto de élite. Se han hallado botellas escultéricas de gran factura que imitan
perfectamente el fruto, a menudo asociadas a tumbas de personajes de alto rango. Se le
consideraba también como simbolo de la fertilidad, por la bundancia de semillas en un solo fruto y
su pulpa blanca se vinculaban con conceptos de fertilidad y regeneracion, temas centrales en la
cosmovisién mochica (Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Uceda & Muijica, 2003; Bourget, 2006).

Para los mochicas, las plantas no solo eran alimentos sino parte de su relacién con la naturaleza.
La chirimoya representaba; abundancia agricola, rigueza de los valles costeros, conocimiento
boténico avanzado. Por lo tanto, la presencia de estos frutos refleja el alto desarrollo agricola de los
sistemas de irrigaciéon mochicas (Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1991; Uceda & Mujica. 2003).

El “tomate” Solanum lycopersicum y Solanum spp., en la cultura Mochica es un tema
relevante que ha generado debates entre arquedlogos y botanicos, ya que su historia de
domesticacion es mas compleja de lo que parece.

En su origen existe una distincion clave que debemos hacer para entender la etnobotanica
mochica respecto al origen del género. El centro de origen del género Solanum (seccién
Lycopersicon) son los Andes (Peru, Ecuador y Chile) (Jenkins, 1948; Rick, 1978; Peralta, et al.,

48 Sagasteguiana 13(1): Enero — Junio, 2025



Rodriguez & Gutiérrez: Etnobotanica del mundo Mochica

2008; Vargas, et al., 2022). La mayoria de las especies silvestres de tomate se encuentran en el
territorio peruano (Peralta et al., 2008). Aunque el tomate silvestre es peruano, la domesticacién del
tomate "grande" que conocemos hoy ocurrio principalmente en México (Razifard, 2020). Asi mismo,
Fernandez & Rodriguez (2007) indican “Como el tomate no se conoce al estado silvestre, se asume
gue ha podido formarse por mutaciones de uno de los tomates malezas como de los tipos
“cerasiformes”, “elongatum” y otros, cuyos frutos son pequerios, de dos celdas y pulpa delgada, los
tomates modernos, en cambio son de frutos muy grandes, multiloculares y de pulpa gruesa (carnosa

y jugosa)”. No hay indicios de que el tomate haya sido cultivado por los antiguos peruanos.

Sin embargo, los antiguos peruanos, incluidos los mochicas, conocieron y utilizaron las
variedades silvestres y semi-domesticadas locales (Solanum pimpinellifolium, S. peruvianum, S.
arcanum) (Ugent & Ochoa, 2006; Peralta et al., 2008).

Para los mochicas, el tomate no era la fruta roja y grande del supermercado moderno, sino
variedades mas pequefias y potentes como el “tomate de Arbol” o “berenjena” (Solanum betaceum),
nativo de los Andes, fue ampliamente consumido y representado (Brack, 1989) y los tomatitos
silvestres (e.g.: Solanum pimpinellifolium), pequefios como cerezas, crecian de forma espontanea
en los bordes de los canales de riego mochicas (National Research Council, 1989; Ugent & Ochoa,
2006. Eran recolectados por su intenso sabor y propiedades medicinales (Bonavia, 1991; Ugent &
Ochoa, 2006; Peralta & Spooner, 2007).

A pesar de ser plantas herbaceas cuya conservacion es dificil, hay pruebas de su importancia
identificAndose representaciones de tomates silvestres en los famosos "huacos" (Donnan, 1978;
Bonavia,1991; Larco, 2001). A diferencia de la licuma (que es una fruta de arbol), el tomate aparece
a menudo asociado a escenas de recoleccion o como elementos decorativos menores en vasijas
rituales (Ugent & Ochoa, 2006).

En la cosmovisién y practica Mochica, el tomate tenia funciones especificas, en lo gastronémico
se utilizaba para preparar salsas que acompafiaban al pescado y al venado, mezclandolo con ajies
y sal, en lo medicinal, las variedades silvestres se usaban para aliviar inflamaciones de la garganta
y como refrescante para la piel en el caluroso clima del desierto nortefio (Bonavia, 1991; Brack,
1989; Larco,2001; Ugent & Ochoa, 2006).

En las excavaciones de complejos como Huaca de la Luna y El Brujo, se han hallado semillas
de especies de Solanaceae que confirman su consumo como parte de la dieta diaria,
complementando el consumo de ajies (pimientos) (Gummer & Rosas, 2003, Uceda & Muijica, 2003;
Tate, 2006; Quilter, 2010).

Es importante notar que la palabra "tomate" proviene del nahuatl (México) tomatl. En la costa
norte del Perd, es probable que los mochicas usaran un término en lengua Muchik para referirse a
sus variedades locales, aunque ese nombre especifico no ha llegado con claridad hasta nuestros
dias, a diferencia de palabras como pallar o mani (Vavilov, 1952; Towle, 1961; Larco, 2001; Uceda
& Muijica, 2003).

La “palta” Persea americana, es una de las especies mas atrayentes de la etnobotanica
mochica. Aunque hoy la conocemos principalmente por su valor nutricional, para los mochicas
representaba un simbolo de estatus, identidad territorial y conexién con el inframundo
(Hocquenghem, 1987; Donnan, 2004; Ugent & Ochoa, 2006).
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Aunque la palta se origind en Mesoamérica y los Andes, la variedad que consumian los mochicas
era la Persea americana var. guatemalensis o hibridos locales adaptados a la costa (Smith, 1966;
Gama-Campillo & Gémez-Pompa, 1992; Ugent & Ochoa, 2006). Los Mochica perfeccionaron el
cultivo de la palta en los valles de la costa norte (Moche, Chicama, Virl) mediante sistemas de riego
complejos que permitian mantener arboles de gran tamafio en zonas aridas. Se han encontrado
restos de semillas y cascaras en los depdsitos de basura (basurales arqueoldgicos) de las Huacas
del Sol y de la Luna (Vasquez & Rosales, 2004).

Los mochicas fueron los artistas mas precisos en representar esta fruta. En el arte mochica, la
palta se identifica por la textura, las representaciones en ceramica que imitan la cadscara rugosa o
lisa de las variedades locales, por las vasijas escultéricas que replican la forma piriforme (de pera)
de la fruta (Larco, 1938; Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Berrin, 1997). A menudo aparecen en
manos de personajes de alto rango o en escenas de banquetes rituales.

Para los antiguos peruanos de la costa norte, la palta no era solo comida, en una dieta basada
en carbohidratos (maiz) y proteinas marinas, la palta era la fuente principal de grasas saludables,
vitales para el desarrollo cerebral y la energia de los constructores de pirdmides (Towle, 1961;
Vazquez, 1967; Castillo & Uceda, 2008). Al igual que en la medicina tradicional actual (que hereda
conocimientos Mochicas), las semillas molidas se usaban como astringente y las hojas para
infusiones digestivas (Bussmann & Sharon, 2015). Por el tiempo que tarda un arbol de palta en
producir (varios afios), poseer huertos de palta era signo de control territorial y estabilidad politica
(Netherly, 1984; Hastorf, 1993; Uceda, 2010).

Es comun encontrar paltas como parte del ajuar funerario [=conjunto de objetos (joyas, utensilios,
armas, ropa) depositados junto al difunto en su tumba]. Los arquedlogos han hallado cestas con
frutas deshidratadas, entre ellas la palta, colocadas cerca de la cabeza del difunto, esto indica que
se consideraba un "alimento de viaje" necesario para nutrir el espiritu en el transito hacia el mundo
de los muertos (Vreeland, 1981; Donnann, 1995; Bourget, 2006).

El “tumbo” Passifloratarminianay “puro puro” Passiflora tripartita var. mollissima, es una
de las especies mas importantes de la etnobotanica andino-costefia. En la cultura Mochica, esta
fruta no solo fue un alimento silvestre y cultivado, sino que jug6 un papel crucial en la gastronomia
y la iconografia debido a su particular forma y acidez (Hocquenghem, 1987; National Research
Council; 1989; Vasquez & Rosales, 2006).

La Passiflora tripartita var. mollisima es el nombre cientifico mas preciso para el puro puro, poro
poro, tumbo serrano o curuba. En la etnobotanica Mochica, su presencia es fundamental para
entender la nutricion y la tecnologia alimentaria de la costa norperuana (Towle, 1961;
Hocquenghem, 1987; National Research Council. 1989; Brack, 1999).

La Passiflora tarminiana crece naturalmente entre los 2000 y 3500 m.s.n.m. Su presencia en los
valles de Moche y Chicama indica hubo un comercio de proximidad, de intercambio con
comunidades asentadas en las vertientes occidentales de los Andes (zona Yunga). La posibilidad
de buscar aclimtacion en donde los Mochica intentaran cultivar variedades en las zonas mas altas
de los valles irrigados, aprovechando los microclimas creados por sus complejos sistemas de
canales (Towle, 1961; Bonavia, 1991; Brack, 1999; Uceda & Mujica, 2003).

Passiflora tarminiana en la etnobotanica Mochica representa la adaptacion y el aprovechamiento
de los recursos de las zonas de vida de la yunga y quechua por parte de las sociedades costefias.

A diferencia de la Passiflora edulis (maracuya), la P. tarminiana es una especie de altura que
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evidencia, una vez mas, el flujo de bienes entre los diversos pisos ecolégicos del antiguo Peru
(Towle, 1961, Hocquenghem, 1987; Brack, 1999).

En la ceramica Mochica, la representacion de frutos es sumamente detallada, permitiendo
identificar variaciones de pasifloras. En el naturalismo Mochica, los ceramistas plasmaron el tumbo
serrano en botellas escultéricas, destacando su forma oblonga y su cascara lisa. Estas piezas no
eran solo decorativas; a menudo se utilizaban en contextos funerarios como ofrendas para asegurar
el sustento del difunto. Evidencias en restos arqueobotanicos, como en la Huaca de la Luna y
Complejo El Brujo, se han recuperado semillas de Passiflora en depdsitos de basura doméstica y
ofrendas rituales, lo que confirma su consumo constante (Uceda & Mujica, 2003; Franco, 2008).

Aunque el tumbo es una pasifloracea que prefiere los valles interandinos (entre los 2,000 y 3,500
m.s.n.m.) (Gutiérrez, 2020). Los mochicas lograron integrarlo a su red de intercambio y cultivo en
las zonas de chaupiyunga (yunga maritima) (Vasquez & Rosales, 2006). Es una de las frutas con
mayor antigliedad en la dieta peruana; se han hallado semillas en sitios arqueolégicos que datan
de miles de afios antes de Cristo (Bonavia, 1982; Pearsall, 2008). Los investigadores sostienen que
el jugo acido del tumbo era utilizado por los Mochica para "cocinar" o marinar el pescado crudo,
cumpliendo la funcion que hoy tiene el limén.

Los maestros ceramistas mochicas, plasmaron el tumbo con un detalle botanico asombroso en
sus huacos fitomorfos (Larco, 2001). Se le reconoce por su forma alargada y cilindrica (parecida a
un platano pequefio o un pepino). A menudo se representaban los frutos en grupos o asociados a
deidades, lo que sugiere que era un producto valorado y vinculado a los ciclos de agua y fertilidad
de los valles (Makowski, 2004; Golte, 2009).

Para los mochicas, el tumbo tenia multiples funciones, su pulpa es rica en Vitamina C y
antioxidantes (Quillimamani, 2019; Aguilar, 2021; Celis & Palacios De la Cruz, 2024). Se consumia
fresca para combatir la deshidratacion en el clima desértico (Antinez de Mayolo, 1981). Las hojas
y flores de las pasifloraceas se utilizaban tradicionalmente como sedantes suaves y para aliviar
problemas digestivos o fiebres (Bussmann; & Sharon, 2015). El jugo acido también podia ser usado
como mordiente natural para fijar tintes en fibras textiles, una técnica comun en las culturas de la
costa (Vreeland, 1993b).

En la cosmovision Mochica, las frutas de enredadera (como el tumbo y la granadilla)
simbolizaban la interconexion. Al ser plantas que trepan y se enlazan, representaban la union entre
diferentes niveles del mundo (el suelo y el aire) (Campana, 1994; Golte, 2009). El tumbo ha sido
identificado en contextos rituales como ofrenda para atraer las lluvias, dado que su produccién
dependia del agua que bajaba de la sierra (Hocquenghem, 1987).

El “pacae o pacay” Inga feuillei, también conocido popularmente como "guaba”, “huaba”, es
un arbol leguminoso cuyo fruto ha sido fundamental en la dieta y cosmovision de las civilizaciones
andinas por milenios (Towle, 1961; National Research Council, 1989; Reynel & Ledn, 1990; Brako
& Zarucchi, 1993).

Aungue es mas comun en la Amazonia Inga edulis (Pacae soga 0 guama), existen evidencias
de su intercambio o cultivo adaptado. Sus vainas suelen ser mas cilindricas y estriadas (con
"costillas" longitudinales) (Towle, 1961; Pozorski, 1982; Vasquez & Rosales, 2006).
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También existio otros tipos de paces, llamados “hamala, amala o pacae de monte”; bajo el género
Inga ocupa un lugar interesante en la etnobotanica Mochica, principalmente por la diversificacion
de la dieta y su presencia en la iconografia de los valles de la costa norte. Dentro del complejo
sistema agricola Mochica, la hamala representa el aprovechamiento de especies arboreas
leguminosas que no solo proveian alimento, sino que también cumplian funciones ecolégicas
vitales. En el contexto norperuano, el término "hamala" suele referirse a variedades silvestres o
semidomesticadas del género Inga (como Inga feuillei o especies afines de menor tamafio que el
pacae comercial). Se han hallado representaciones en ceramica (huacos fitomorfos) que muestran
vainas de Inga. Estas piezas eran depositadas en entierros como "alimento para el viaje",
simbolizando la dulzura y la abundancia de la tierra (Towle, 1961).

El nombre proviene del quechua paqay, que significa "ocultar", probablemente haciendo
referencia a las semillas que estan "escondidas" dentro de la mota blanca de algodén (Angulo,
2025). Su relacién con la Cultura Mochica es particularmente profunda, ya que no solamente fue un
alimento basico, sino un elemento recurrente en su iconografia y ritualidad (Larco, 2001).

El pacae es nativo de los valles interandinos y la costa de Sudamérica (National Research
Council, 1989; Brack, 1999). Botanicamente, pertenece a la familia de las fabaceas (Reynel &
Pennington, 1997). El fruto es una vaina verde de gran tamafio (puede superar los 50 cm) que
contiene semillas negras rodeadas por un arilo blanco, algodonoso y sumamente dulce (Towle,
1961). Se han hallado restos de pacae en sitios arqueolégicos con mas de 11,000 afios de
antigiiedad (como en la Cueva de Guitarrero), lo que demuestra que fue una de las primeras
especies domesticadas en el antiguo Pert (Cobo,1956; Martinez, 1998; Ledn, 2013).

Para los mochicas, el pacae no era una simple fruta de recoleccion; era un simbolo de fertilidad
y abundancia que integraron en su avanzada agricultura de riego (Antinez de Mayolo, 1981). En la
alimentacion, en el consumo directo del arilo dulce. Las semillas y la corteza se han usado
histéricamente para tratar afecciones digestivas y como cicatrizantes (Brack, 1999; Vasquez &
Rosales, 2006; Mostacero et al., 2011).

Los arboles de pacae eran plantados en los valles costeros para dar sombra a otros cultivos y
para fijar nitrdgeno en el suelo, mejorando la fertilidad de la tierra (Roskoski, 1981; Le6n, 1986). Los
Mochica utilizaban el arbol de pacae para delimitar sus canales de riego, aprovechando su profundo
sistema de raices para estabilizar los bordes de las acequias (Antinez de Mayolo, 1981; Netherly,
1984; Vasquez & Rosales, 2006).

Los mochicas fueron maestros del realismo. En su ceramica, el pacae aparece de dos formas
principales, como huacos fitomorfos en forma de vasijas que replican exactamente la forma de la
vaina, con sus relieves y texturas caracteristicas (Lavallée, 1970; Berrin, 1997; Larco, 2001). Estas
piezas se utilizaban a menudo en contextos funerarios (Uceda & Mujica, 1994). Y la representada
en escenas de banquete, en la iconografia pintada, donde se observan bandejas o cestas cargadas
de pacaes ofrecidas a deidades o personajes de la élite, lo que indica su estatus como alimento de
prestigio (Hocquenghem, 1987; Donnan & McClelland, 1999).

El pacae y el més alla, en las tumbas de la nobleza mochica, como en el complejo de la Huaca
del Sol y la Luna o en El Brujo, se han encontrado restos botanicos de pacae como ofrendas
(Donnan, 1995; Uceda et al., 2000; Franco, 2012). Se creia que su dulzor y frescura acompafarian
al difunto en su transito al mundo de los muertos (Tufinio, 2004).
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Se dice que Atahualpa, siguiendo la tradicién de hospitalidad andina que venia desde tiempos
mochica y chimu, ofrecio pacaes a Francisco Pizarro como un gesto de bienvenida (Angulo, 2025).

En la arquitectura, se usaba para tejer esteras que servian como techos, paredes temporales y
alfombras en las viviendas (Vreeland, 1986b; Bonavia, 1991). Moseley, 2001; Makowski, 2004).

La “papa” Solanum tuberosum, su relacién con la cultura Mochica es importante, ya que los
mochicas fueron de los primeros en elevar este tubérculo de un simple alimento a un objeto de
profunda carga ritual y artistica (National Research Council, 1989; Bonavia, 1991; Larco, 2001,
Moseley, 2001; Makowski, 2004).

Aunque la papa se domesticé originalmente en el Altiplano (8000 - 5000 a.C.), los Mochica
(habitantes de la costa) la integraron mediante el comercio y la adaptacién agricola (Uceda & Muijica,
1994; Bawden, 1996). En su cerdamica se observan representaciones de papas con "0jos"
profundos, similares a las variedades nativas que aun se cultivan en las zonas altoandinas de La
Libertad (como en Marcabal) (Yacovleff & Herrera, 1934; Larco, 1945; Horkheimer, 2004; CIP &
Minagri, 2011). Se utilizaba no solo por su valor calérico, sino también en procesos de
deshidratacion (precursores del chufio) para asegurar el alimento durante sequias (Antinez de
Mayolo, 1981; Horkheimer, 1973; Vasquez & Rosales, 2014; Biwer & Melton, 2018).

Los mochicas le dieron un lugar especial, pero condicionado por su geografia. Los mochicas no
solo cultivaron variedades adaptadas a los valles costeros, sino que, a través del comercio con la
sierra, conocieron y representaron formas exéticas en su ceramica. Cultivaron variedades de papas
de tierras bajas (Solanum tuberosum ssp. andigenum), adaptadas a los valles templados. En la
ceramica, estas se representan como tubérculos de formas suaves, con "ojos" superficiales y piel
lisa (Towle, 1961); la papaantropomorfa, la papa (que crece bajo tierra) estaba vinculada al mundo
de los muertos y la regeneracion. A menudo se representan papas con "o0jos" profundos que parecen
cicatrices o mutilaciones rituales (Larco,1938/2001); papas de ojos profundos (papas muy rugosas
con ojos extremadamente hundidos. Estas no suelen ser las variedades de la costa, sino papas
traidas de la sierra mediante intercambio. Representarlas era un simbolo de estatus y de control
sobre diferentes pisos ecologicos (Yacovleff & Herrera, 1934-1935); papa como Simbolo de
"Sacrificio" (Bourget, 2006).

En la iconografia Mochica tardia, algunas papas aparecen con representaciones de cuchillos
(tumis) o siendo "degolladas". Se cree que estas variedades se usaban en rituales para asegurar
gue la cosecha siguiente fuera abundante (Bourget, 2006).

La cultura Mochica es, posiblemente, la que mas y mejor represento a la papa en su arte (Lépez,
2023). En tal sentido, crearon vasijas antropomorfas donde el cuerpo humano se fusiona con el
tubérculo. Los "ojos" de la papa a menudo se transformaban en rostros humanos o divinidades.
(Larco, 2001; CIP, 2008).

Representaron la relacién con la fertilidad, considerando que la papa crece bajo tierra (mundo
de los muertos o Uku Pacha), pero alimenta a los vivos (Larco, 2001). Por ello, era vista como un
nexo entre la vida y la muerte (Makowski, 2004; CIP, 2008). Algunas ceramicas muestran figuras
humanas mutiladas brotando de papas, lo que simboliza el sacrificio necesario para la abundancia
(Bourget, 2006).
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Habia un vinculo con la serrania préxima especialmente con Marcabal Grande (Sanchez Carrién,
La Libertad), es una zona clave. Esta region es un punto de encuentro entre la sierra y la influencia
mochica de la costa (Topic & Topic, 1982; Topic, 1991; Castillo, 2010).

Muchos de los productos que los mochicas consumian y representaban en sus templos (como
las Huacas de El Sol y La Luna) provenian de intercambios con estas zonas de altura, ricas en
diversidad de papas nativas (Pozorski, 1979; Hastorf, 1993; Uceda & Mujica, 2003; Vasquez &
Rosales, 2006).

La “yuca” Manihot esculenta, es una de las plantas mas sagradas y representadas, junto con
el maiz y el pallar en la cultura mochica (Towle, 1961; Vreeland, 1978; Hocquenghem1987; Berrin,
1997, Larco, 2001).

Los estudios arqueoboténicos en sitios como Huaca de la Luna y El Brujo indican que los
mochicas domesticaron variedades de yuca que no requerian procesos complejos de lixiviacion
(lavado) para eliminar toxinas (Vasquez & Rosales, 2006; Tate, 2006; Ugent, & Ochoa, 2006).

Para los mochicas, las plantas no eran solo comida; tenian "anima" o espiritu (Hocquenghem,
1987; Larco, 2001; Bourget, 2006). En la ceramica mochica (especialmente en el estilo Mochica Ill
y 1IV), la yuca aparece en "huacos fitomorfos" (Hocquenghem, 1987; Larco 2001 [1938]). A menudo
se representa el tubérculo con formas humanas, sugiriendo que la planta tenia una personalidad
propia (Wassermann-San Blas, 1938). A diferencia del maiz, que se asociaba a la élite y la chicha
ceremonial, la yuca se vinculaba con la resistencia y la tierra (Benson, 1972). Los arquedlogos
(como los del proyecto El Brujo) han encontrado que la yuca requeria un control estatal para su
riego, ya que tarda hasta 9 meses en cosecharse (Chapdelaine & Pimentel, 2003).

Se utilizaba tanto para la alimentacién directa como para la elaboracién de una variante de bebida
fermentada (masato), aunque en la costa norte el maiz predominaba para la chicha (Larco, 2001
[1938]; Hastorf, 2003; Bonavia, 2013; Ledn, 2013).

El “achiote” Bixa orellana, fue fundamental en la etnobotanica Mochica, principalmente como
un pigmento sagrado rojo, asociado a la sangre, la fertilidad y la energia vital (Lopez et al., 2018), y
su centro de domesticaciéon es la Amazonia (Moreira et al., 2015).

Aunque botanicamente se trata de la misma especie, los arqueobotanicos y expertos en
iconografia distinguen dos formas de presentacion o "tipos" en el registro Mochica: Tipo de Fruto
"Espinoso” (Vainas con cerdas), es la representacion mas fiel en la ceramica. Es una variedad cuyos
frutos son capsulas ovoides cubiertas de apéndices delgados o espinas suaves. En la ceramica
mochica, se observa el fruto con una textura rugosa o punteada muy marcada para simular estas
cerdas. Se tiene que extraer de las semillas recubiertas de arilo rojo para la obtencion de tinte puro
(Larco, 2001 [1938]; Vasquez & Rosales, 2006; Bussmann & Sharon, 2015) y las del Tipo de Fruto
Liso (Variedades seleccionadas), en representaciones y restos de vainas con menos pilosidad o
casi lisas; estas variedades suelen ser preferidas en la etnobotanica para el uso de las hojas con
fines medicinales, ya que el fruto es mas facil de manipular (Vasquez & Rosales, 2004; Ugent &
Ochoa, 2006).

Utilizado en rituales, marcacion corporal y posiblemente en contextos militares, representando la
fuerza. Su uso no se limitaba a lo culinario, sino que se integraba en la cosmovision y la pintura de
objetos, con vestigios de su presencia en la region norte (Donnan, 1978).
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En el uso alimenticio, para los mochicas, el achiote cumplia una funcion doble, tanto estética y
sépida (dar sabor). Se utilizaba para dar un tono rojizo a las comidas y bebidas, especialmente al
maiz y preparaciones con pescados o camélidos (Vasquez & Rosales, 2006). Aungue de manera
empirica, las propiedades antioxidantes del achiote ayudaban a preservar ciertos alimentos en el
clima arido de la costa norte (Mostacero & Mejia, 2011). A diferencia del uso industrial moderno, los
mochicas aprovechaban la semilla completa molida para aportar un sabor terroso a sus platos
ceremoniales (Towle, 1961).

El achiote ocupaba un lugar privilegiado en el botiquin prehispanico debido a sus propiedades
guimicas y su carga simbdlica de "vitalidad". Los mochicas aprovechaban todas las partes de la
planta (hojas, semillas y raices) para tratar diversas dolencias que han sido identificadas a través
de estudios paleopatoldgicos y etnohistéricos (Mostacero et al., 2011). Desde el punto de vista
dermatoldgico y cicatrizacion, el uso mas comun era la aplicacion de la pasta de la semilla sobre
heridas, quemaduras y llagas (Vasquez & Rosales, 2006; Mostacero et al., 2011).

Sus propiedades antisépticas ayudaban a prevenir infecciones en el clima hiimedo de los valles
costeros; proteccién contra patdgenos, se cree que los guerreros y sacerdotes se pintaban con
achiote no sélo por estética, sino como una barrera contra insectos vectores de enfermedades
(como la uta o leishmaniasis) y contra la radiacion solar intensa (Larco, 2001; Vasquez & Rosales,
2006; Mostacero et al, 2011), contra las afecciones digestivas y respiratorias, las hojas eran
utilizadas en infusién para tratar inflamaciones de la garganta, asma y problemas estomacales, en
la regulacion genitourinaria, se empleaba como diurético y para tratar inflamaciones de los rifiones,
una préactica que ha sobrevivido en la medicina tradicional del norte peruano (Bussmann & Sharon,
2015).

La representacion del achiote en la cultura Mochica es importante porque no solo se manifiesta
como un resto botanico en las excavaciones, sino como un concepto visual y simbdlico que permea
su arte y su fisionomia ritual (Hocquenghem, 1987). En la ceramica y los murales mochicas, el color
rojo no era una eleccion aleatoria. Dado que no existian muchos pigmentos organicos estables, el
achiote (junto al cinabrio y 6xidos de hierro) era la fuente principal de este tono (Bonavia, 1985;
Uceda & Mujica, 2003).

En los huacos retrato, se observan personajes de la élite con complejos disefios geométricos en
el rostro Donnan (2004), sugiere que estas pinturas se realizaban mezclando las semillas de achiote
con grasas animales para crear una pasta duradera. En la ceramica pictérica, el "rojo achiote" se
utiliza para diferenciar a los guerreros vencedores y para marcar el flujo de sangre en las escenas
de sacrificio, estableciendo una conexion directa entre el tinte vegetal y el fluido vital. Esta conexién
entre el pigmento de la Bixa orellana y la sangre es uno de los pilares de la semiética Mochica
(Hocquenghem, 1987; Arsenault, 1991; Bourget, 2001; Golte, 2009).

En el contexto de curanderismo dentro de los complejos urbanos de las huacas sugiere que la
planta de achiote era un insumo controlado por especialistas en salud (shamanes) para el
tratamiento de infecciones cutaneas (Uceda & Mujica, 2003; Vasquez & Rosales, 2004; Mostacero
et al., 2011; Bussmann & Sharon, 2015).

Aungue los mochicas eran maestros del realismo, la representacion del fruto del achiote (la
capsula espinosa) es mas sutil que la de otras plantas como el maiz o el pallar. A menudo se
representa de forma abstracta en los "tocados" de figuras de sacerdotes o deidades de la montafia,
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simbolizando la fertilidad de los valles yungas (valles célidos) de donde provenia la planta (Donnan,
1978; Hocquenghem, 1987; Bonavia, 2001; Uceda & Mujica, 2003).

En el contexto funerario, mas que una pintura, el achiote aparece como un objeto fisico colocado
estratégicamente en las tumbas. Como ofrendas reales, en las tumbas de los Sefiores de Sipany
la Dama de Cao, se han hallado restos de semillas de Bixa orellana dentro de boles de ceramica o
bolsas de tela (chuspas) (Vasquez & Rosales, 2006; Franco, 2008); por lo que, el hallazgo del
achiote en contextos mortuorios de alto rango cumple una funcién de preservacién de la esencia
vital. Al ser depositadas en bolsas, las semillas garantizaban al difunto el acceso a la "sangre
vegetal" necesaria para su regeneracion (Alva & Donann, 1993; Vasquez & Rosales, 2006; Franco,
2008). En la cosmovision andina, la muerte era un transito que requeria energia. El color rojo del
achiote proporcionaba el "calor" necesario para que el cuerpo no se apagara definitivamente.

Su presencia alli representa la regeneracion, asegurando que el difunto mantuviera su "calor" y
vitalidad en el inframundo. Se ha documentado el uso de achiote sobre los huesos o la piel
preservada de los individuos sacrificados, actuando como una "segunda piel" ritual. La presencia de
Bixa orellana en los entierros de la Huaca de la Luna no es accidental; representa la sacralizacion
del cuerpo a través del color, donde el pigmento vegetal actia como un sustituto simbdlico de la
energia vital del individuo (Uceda & Muijica, 2003).

La presencia de achiote en la costa norte es una representacién del comercio e intercambio
interregional. Al ser una planta nativa de zonas mas tropicales, su uso representaba el poder de la
élite Mochica para acceder a recursos exéticos y valiosos de la Amazonia o la selva alta (Alva &
Donann, 1993; Bussmann & Sharon, 2015).

Actualmente, el achiote es cultivado en huertos familiares en la parte baja del valle de Santa
Catalina o Mochica (rio Mochica) en los distritos Laredo, Simbal, Poroto y Mochica.

La “guayaba” Psidium guajava, es uno de los frutales mas representados en el arte Mochica,
no solo por su valor alimenticio, sino por sus potentes propiedades medicinales. Los ceramistas
mochicas capturaron con precision la textura rugosa de su cascara y la forma caracteristica del céliz
persistente en el fruto (Hocquenghem, 1987; Uceda & Muijica, 1994; Schultes, & von Reis, 1995;
Larco, 2001).

Aungue la taxonomia botanica moderna clasifica variedades por color de pulpa o forma, para los
mochicas las "variedades" se distinguian principalmente por su morfologia representada en el arte
y Sus usos rituales. En la iconografia y ceramica Mochica (huacos), se pueden identificar al menos
dos formas principales que sugieren el conocimiento de distintas variedades: Variedad Globosa, de
rutos redondos, representados frecuentemente en vasijas escultéricas. Es la forma mas comun en
los hallazgos arqueobotanicos de sitios como Huaca de la Luna y El Brujo (Berrin, 1997; Pozorski
& Pozorski, 1997; Vasquez & Rosales, 1998; Larco, 2001 [1938]); Vasquez, 2016) y la Variedad
Piriforme, de frutos con forma de pera. Esta morfoldgia es clave, ya que demuestra que los mochicas
seleccionaban y cultivaban cepas especificas para diferentes propdsitos o preferencias estéticas
(Vasquez & Rosales, 1998).

Los mochicas daban a la guayaba un uso integral que se puede clasificar en tres areas; en el
ambito de la medicina, como astringente, debido a su alto contenido de taninos, las hojas y el fruto
verde se utilizaban para detener la diarrea y disenteria, como antiséptico, mediante las infusiones
de las hojas se empleaban para lavar heridas y tratar afecciones de la piel, algo vital en el clima

hamedo de los valles costeros (Le6n, 2013; Bussmann & Sharon, 2015); en la salud bucal, al
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masticar las hojas ayudaba a fortalecer las encias y aliviar el dolor de muelas (Towle, 1961). Los
mochicas las usaban como un potente antidiarréico y para lavar infecciones bucales o de la piel
(antiséptico) (Bussmann & Sharon, 2015).

En la alimentacién y la conservacion, el fruto era consumido fresco por su alto contenido de
Vitamina C. Al ser un fruto que se descompone rapido, los mochicas también lo secaban al sol para
consumirlo fuera de temporada, técnica comuan en la economia de almacenamiento mochica (Towle,
1961; Pozorski, 1979; Bawden, 1996; Uceda & Mujica, 2003).

En la iconografia y simbolismo, estaba representada frecuentemente en botellas bicromas, en
vasijas fitomorficas. Se encuentran botellas de asa estribo que son una "guayaba gigante". El color
solia ser crema o naranja claro (engobe) para simular la madurez del fruto (Yacovleff, 1933; Antlinez
de Mayolo, 1981; Donnan, 1976; Hocquenghem, 1987).

En relacion a la conservacién ambiental, al crecer en arboles de guayaba de mediana altura en
los bordes de los campos de cultivo, la guayaba simbolizaba la fertilidad de los valles irrigados,
cumplian una funcién doble, proteccion contra la erosién edlica (cortinas rompevientos) y
estabilizacion de los taludes de los canales (Towle, 1961; Uceda, 2010; Dillehay, 2011).

Actualmente, la guayaba es cultivada en huertos familiares en la parte baja del valle de Santa
Catalina o Moche (rio Moche) en los distritos Laredo, Simbal, Poroto y Mochica

MEDICINA, TECNOLOGIA ETNOBOTANICA EN LO ARTESANAL (Plantas Industriales y
Arquitectonico).

Los Mochica fueron ingenieros botanicos. Utilizaron las propiedades mecanicas de las plantas
para sus grandes obras, tales como la resistencia a la traccion y compresién de la madera o la
flexibilidad de las fibras. Tiene funcién analgésica/anestésica: Algunas especies de Ormosia poseen
alcaloides que pueden producir una ligera sensacién de adormecimiento. Se cree que los shamanes
Mochicas mezclaban estas hojas para alcanzar estados de trance méas profundos o para mitigar
dolores durante largas ceremonias.

En el curanderismo que desciende de los Mochica, el huairuro es considerado una “planta
maestra” que "limpia" el camino. Masticar o tener sus hojas cerca durante el chacchado servia como
un escudo protector contra los "malos aires" durante la consulta ritual.

La “mufia” Minthostachys mollis, es una de las plantas mas emblematicas de la etnobotanica
andina. Aunque su habitat natural son las regiones altas (2,500 a 4,000 m s.n.m.) (Rutter, 1990,
Brako & Zarucchi, 1993; Schmidt-Lebuhn, 2008; Mostacero et al., 2009), su presencia en la cultura
Mochica (costa norte del Pera) es un fascinante ejemplo de la interaccidn entre los pisos ecolégicos
y el conocimiento médico prehispanico (Towle, 1961; Bonavia, 1991; Uceda & Muijica, 1994; Larco
2001 [1938])).

Aunqgue la mufia es una planta de la sierra, la cultura Mochica mantenia redes de intercambio
fluidas con las poblaciones de las tierras altas (valles de los rios Moche, Chicama y Jequetepeque)
(Castillo & Uceda, 2007).

Desde el punto de vista etnoboténico, la mufia ha sido utilizada por milenios no solo como
medicina, sino como un elemento tecnoldgico de conservacion (Bonavia, 2013). Sus aceites
esenciales (mentona y pulegona) actian como potentes insecticidas y fungicidas (Mostacero et al.,
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2009). Tradicionalmente, se colocan ramas de mufa en las "colcas" (almacenes) para proteger la
papa de las plagas (Soukup, 1987). Es sorprendentemente rica en calcio y fésforo, lo que ayudaba
a complementar la dieta andina (Le6n, 2013).

La mufa, es una planta andina con reconocidas propiedades medicinales, incluyendo efectos
antihelminticos (parasiticidas), digestivos y antiespasmoédicos. Se utiliza popularmente para
combatir parasitos intestinales, ademas de mejorar la digestién, aliviar la gastritis y tratar afecciones
respiratorias, a menudo consumida en infusion.

La “calabaza” Lagenaria siceraria, conocida comunmente en el Pert como mate, checo o puru,
es una de las plantas con mayor relevancia etnobotanica en la cultura Mochica.

Es una de las plantas cultivadas mas antiguas de América (Piperno, 2011). Restos de Lagenaria
se han encontrado en Huaca Prieta (Valle de Chicama) con mas de 4,000 afios de antigliedad,
mucho antes de que aparecieran los Mochica (Bird, 1948; Towle, 1961; Bird et al.,1985).

En la cerdmica mochica, la calabaza aparece representada en escenas rituales (Benson, 1972;
Uceda et al., 2003). Su forma se replicé en arcilla, creando vasijas que imitaban fielmente la silueta
natural de la calabaza "peregrina" o de cuello largo (Hocquenghem, 1981; Larco, 2001 [1938]).

Para los mochicas, la Lagenaria no era solo una planta, sino una herramienta tecnologica y un
lienzo artistico, siendo su uso principal y mas sagrado era el de recipiente o contenedor (puru) para
la cal, necesaria para el "chaccheo" de la hoja de coca (Donnan, 1978; Hocquenghem, 1987)). En
las tumbas mochica se han encontrado mates decorados que contenian restos de cal (Wassén,
1973; Bourget, 2006; El huerto 2.0, s/f).

Antes del uso masivo de la ceramica, y conviviendo con ella, los mates servian como platos
(lapa), cucharas y botellas para transportar agua o chicha, practicamente utilizado como menaje o
vajilla prehispanica (Bonavia, 1991; Ledn, 2013; Vergara, 2015; Fuentes, 2024).

Usaron la calabaza los frutos secos de la Lagenaria como boyas o flotadores para sus redes de
pesca, una técnica que todavia se observa en los caballitos de totora actuales en Huanchaco (Bird
et al., 1985; Moseley, 1975; Hudson, 2004).

El “algarrobo” Prosopis pallida, no era simplemente un arbol para los mochicas; era el eje
central de su ecosistema y cosmovision (Hocquenghem, 1987). En la costa norte del Perd, donde
el desierto domina el paisaje, el algarrobo es el "Arbol de la Vida" que permitio el florecimiento de
una de las civilizaciones mas complejas de América (McRostie, 2007; Beresford-Jones, 2011).

Dentro de los frutales, destacan el licumo, el pacae y el algarrobo, este Ultimo esencial no solo
por su fruto, utilizado en la alimentacion animal y elaboracion de la algarrobina (Fernandez &
Rodriguez, 2007); sino por su madera y su capacidad de fijar nitrégeno en suelos desérticos
(National Research Council, 1989; Piperno & Pearsall, 1998; Whaley, 2010; Beresford-Jones, 2011;
Leon, 2013).

Aunque el género es Prosopis, en los valles de los mochicas (Moche, Chicama, VirQ)
predominaba una especie principal con distintas formas adaptativas: Prosopis pallida (algarrobo
palido o huarango). Es el "arbol de la vida" del norte peruano.

Segun la tradicién oral y mitos recogidos en la region, existe una fuerte conexion ontoldgica entre
el algarrobo y el hombre mochica, en la que el mito dice que el indigena mochica "nace" del
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algarrobo (Hocquenghem, 1987; Beresford-Jones, 2011). Como recompensa por su resistencia al
sol y al desierto, los dioses eligieron este arbol para ser el origen de su pueblo, otorgandole una
naturaleza dual: la dureza y resistencia externa, pero con una esencia espiritual interna (Camino,
1982; Vreeland, 1995b).

En Lambayeque y La Libertad, aln se le llama simplemente "El Arbol", con una reverencia que
denota su estatus sagrado por encima de cualquier otra especie (Camino, 1982; Estrella, 1988;
Vreeland, 1995b).

El algarrobo es una de las maderas mas duras y resistentes al paso del tiempo (y al ataque de
insectos), lo que lo hizo indispensable, como elemento de resistencia y poder por lo que en su
arquitectura en las grandes pirdmides (Huacas), se utilizaron troncos de algarrobo como soporte
estructural (Alva & Donnan, 1993; Shimada, 1994; Bourget, 2016). Muchos de estos postes han
sido hallados intactos por los arquedlogos después de 1,500 afios (Uceda & Canziani, 1993;
Shimada, 1994; Bourget, 2016).

Utilizado para preparar cetros y objetos de élite, por lo que los sefiores Mochica portaban cetros
tallados en madera de algarrobo, a menudo recubiertos de cobre o decorados con escenas miticas
(Vasquez & 2006; Castillo & Uceda, 2008). Su dureza simbolizaba la firmeza del gobernante. Se
han encontrado idolos antropomorfos, tallados directamente en troncos de algarrobo que servian
como guardianes de tumbas y templos (Donnan, 1978; McClelland, 2007).

El Bosque de Pbmac en Lambayeque es el santuario de algarrobos mas grande del mundo y se
encuentra rodeado de pirdmides de la cultura Sican (herederos de los mochicas) (Shimada, 1995,
MINAM — SERNANP. 2014). El "Gran Algarrobo"”, un ejemplar milenario de este bosque, es un
testigo vivo de esa historia (Vreeland, 1995b; Beresford-Jones et al., 2009).

La “totora” Schoenoplectus californicus subsp. tatora es, quizas, la especie mas crucial de
la etnobotanica Mochica en términos de tecnologia y supervivencia. La totora fue el material que
permitié6 a los mochicas conquistar el mar (Bonavia, 1991; Larco, 2001) y construir su identidad
costera. Esencial para construir los Caballitos de Totora, embarcaciones que los Mochicas usaban
para la pesca en alta mar (una tradicion que persiste hoy en Huanchaco) (Donnan, 1976;
Castafneda, 2004). Rostworowski (1981), indica que los “caballitos de totora” de Huanchaco
presentan solo la proa en punta y ligeramente volteada hacia arriba; existiendo reproducciones
idénticas a las actuales en la ceradmica Chimu (Mochica tardio), en cambio las embarcaciones
mochicas tanto la proa como la popa estaban erguidos.

La totora es una planta perenne hidrofitica que crecia en las zonas humedas, pantanosas o
"humedales" cerca del mar (humedales de altura y humedales costeros) (Vasquez & Rosales, 2004;
Towle, 2007; Mostacero et al., 2009). Los mochicas desarrollaron una técnica de ingenieria agricola
llamada wachaques o "chacras hundidas" (Knapp, 1982; Pozorski & Pozorski, 2003; Tsurumi, 2010).
Excavaban la arena hasta alcanzar la napa freatica para cultivar totora en medio del desierto,
asegurando un suministro constante cerca de sus ciudades. Hoy en dia, los "Humedales de
Huanchaco" (Trujillo) siguen funcionando bajo el mismo sistema heredado de los Mochica
(Castafieda, 2014).

La representacion mas famosa de la totora en la etnobotanica Mochica es el "Tup” (en lengua
Muchik) o caballito de totora (Larco, 2001; Salas Garcia, 2002; Briining, (2004). En los huacos
mochicas, se ven representaciones detalladas de estas embarcaciones (Hocquenghem, 1987;
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Larco, 2001; Briining, 2004). No solo se usaban para la pesca, sino también en escenas mitolégicas
donde seres divinos navegan sobre grandes balsas de totora para transportar prisioneros o
divinidades (Hocquenghem, 1987; Donnan & McClelland, 1999).

Para los mochicas, la totora era una planta de uso integral, ademas de su uso en la confeccion
de los caballitos de totora y patachos, se utilizaba para tejer esteras (petates) que servian como
paredes, techos o divisiones en las viviendas populares, cestos, etc. (Bonnier, 1986; Larco, 2001;
Chauchat et al., 1998; Ferndndez & Rodriguez, 2007). La parte blanca de la base del tallo, llamada
chullo, es comestible y rica en yodo, era consumida fresca como un vegetal (Vasquez & Rosales,
2004; Towle, 2007). Los fardos funerarios de la nobleza Mochica a menudo incluian capas de totora
tejida para proteger los restos y las ofrendas del contacto directo con la tierra y la humedad (Alva &
Donnan, 1993; Uceda & Muijica, 1994).

Finalmente, la totora representaba el vinculo entre la tierra y el mar (Mama Cocha). En la
cosmogonia Mochica, el control sobre el agua dulce (canales de riego) y el agua salada (pesca) se
unificaba a través de esta planta (Hocquenghem, 1987; Campana, 1994; Benson, 2012; Golte,
2009).

La “cafia brava” Gynerium sagittatum, conocida en la region norte del Pert simplemente como
“cafia", ha sido uno de los recursos vegetales mas versatiles y fundamentales para la supervivencia
y el desarrollo tecnolégico de la Cultura Mochica.

La Cafa Brava representaba la ingenieria y la vida cotidiana de los mochicas (Uceda & Mujica,
1994). Posee un tallo (culmo) sumamente flexible, ligero y resistente a la humedad (McClelland,
1977). Su ndcleo es sdlido, a diferencia de la cafia de azUcar o el bambi comun (Towle, 2007).

Es un recurso renovable de rapido crecimiento que los mochicas gestionaban en las zonas de
"monte riberefio" (Mostacero et al., 2011). Aunque su uso principal es estructural, en la etnobotanica
tradicional las raices se han utilizado como diurético y para tratar inflamaciones leves (Towle, 1961;
Arriaga, 2012; Bussmann & Sharon, 2015).

Para los mochicas, la cafia brava fue el material de construccion por excelencia, permitiéndoles
adaptarse al entorno del desierto (Uceda & Muijica, 2003). En la arquitectura y la técnica de la
"Quincha" los mochicas utilizaban la cafia brava como esqueleto para sus viviendas (Bonavia, 1991;
McClelland, 1986; Moore, 1996).

Entramados de cafia brava recubiertos con barro (adobe), esta técnica es antisismica, ligera y
mantiene el interior fresco frente al calor del sol nortefio (Larco, 1948; Kuroiwa, 2002). Los tallos se
amarraban con sogas de fibra vegetal para crear estructuras de soporte para techos de paja o
esteras (Moseley, 1975; Shimada, 1994).

Utilizados en la tecnologia de navegacion, en una relacion entre la totora y la cafia brava
(Cevallos, 2012). Aunque el cuerpo principal de los famosos "caballitos de totora" es de
Schoenoplectus californicus, la cafia brava se utilizaba a menudo para dar rigidez interna a ciertas
embarcaciones o para fabricar los remos y herramientas de pesca (Gillin, 1947; Heyerdahl, 1995;
Prieto, 2015).

Los mochicas fueron expertos musicos, utilizaban los entrenudos de la cafia brava para fabricar
antaras (flautas de pan), quenas y silbatos (Bolafios, 1988; Gruszczynska-Ziétkowska, 2001). En la
elaboracion de flechas y arpones, debido a su ligereza y rectitud, los tallos jovenes eran ideales
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para fabricar el cuerpo de las flechas utilizadas en la caza (de venados y lobos marinos) y en la
guerra (Donnan, 1978; Topic, 1982).

En el simbolismo e iconografia, en la cerdmica mochica, la cafia brava aparece contextualmente;
en escenas de caza, se observa a los guerreros portando lanzas y flechas hechas de este material;
en representacion de viviendas, en los huacos arquitectdnicos se detallan los postes de madera de
algarrobo y los paneles de cafa; también aparecen en escenas de vida riberefia, como parte del
paisaje en escenas donde figuran aves acuaticas y animales del rio, simbolizando la fertilidad del
valle (Lavallée, 1970; Donnan, 1976; Hocquenghem, 1987; Makowski, 1994; Bourget, 2006).

La capacidad de la Cafia Brava para doblarse sin romperse fue la que permitié a los arquitectos
Mochica construir estructuras que han resistido siglos de actividad sismica en la costa peruana
(Moseley, 1992; Van Buren, 2001; Larco, 2001; Kuroiwa, 2002; Uceda, 2010).

El sauce” Salix humboldtiana, conocido también como "Sauce Amargo" o "Sauce Criollo", es
una de las especies arbéreas mas importantes en la etnobotanica de la costa y sierra norte del Peru
(Bussmann & Sharon, 2015). En la cultura Mochica, su presencia no solo era ecolégica, sino
profundamente medicinal y practica (Vreeland, 1998; Mostacero et al, 2011).

El sauce es una especie nativa de las riberas de los rios (bosques de galeria) (Brack, 1999;
Mostacero et al., 2009). Para los Mochica, la presencia del sauce indicaba la salud del rio y la
proximidad de la napa freatica, sus raices ayudaban a consolidar las riberas de los canales de
irrigaciéon que los mochicas construyeron con tanta maestria, que actuaban como indicador de la
presencia del agua (Donnan, 1973; Uceda & Canziani, 1993). El sauce crece desde el nivel del mar
hasta los 3,000 msnm (Mostacero, 2002; Brack, 2004).

En la etnomedicina el sauce era su principal recurso para el alivio del dolor, contiene salicina, el
precursor natural de la aspirina (acido acetilsalicilico) (Mostacero et al., 2011; Bussmann & Sharon,
2015). Los médicos mochicas utilizaban infusiones de la corteza y las hojas para reducir la fiebre y
calmar dolores 6seos y musculares (Verano, 2003; Cabieses, 2007). Gracias a sus propiedades
antisépticas y astringentes, las hojas machacadas se aplicaban en emplastos para cicatrizar heridas
de guerra o después de trepanaciones craneanas (Larco, 2001; Verano, 2003).

Mas alla de la medicina, el sauce era vital por la flexibilidad de sus ramas, en las que estas
estructuras delgadas se utilizaban para el armazoén de las viviendas de quincha y para elaborar
canastas (cesteria) (Bonavia, 1991; Vreeland,1998; Larco, 2001; Mostacero et al., 2011).

Aunque el sauce no tiene la carga mitica del San Pedro, aparece representado en escenas de
paisajes fluviales en la ceramica policroma, indicando la presencia de agua y vida en los valles
desérticos (Donnan, 1976; Hocquenghem, 1987; Bourget, 2006; Mostacero et al., 2011).

El “algoddn nativo”, “pais”, “algodén de colores” Gossypium barbadense es, sin duda, el
pilar de la industria y la expresion artistica de la Cultura Mochica (Vreeland, 1995a; Stephens, 1975;
Donnan, 1978; Splitstoser, 2014). No solo fue una planta cultivada para el vestido, sino un recurso
estratégico que permitié a los mochicas desarrollar una de las redes comerciales y tecnoldgicas
mas complejas del mundo antiguo (Shimada, 1994; Donnan, 1978; Reitz, & Sandweiss, 2001,
Castillo & Uceda 2008; Bonavia, 2009; Splitstoser, 2014).

La presencia de la especie nativa y endémica Gossypium raimondii en el norte peruano (en los

departamentos de Lambayeque, Cajamarca y La Libertad), que tiene una estrecha relacion
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geografica, ecoldgica y genética con G. barbadense, nos permite suponer que el algodén nativo
peruano se origind en esta regiéon. (Fernandez et al., 2003).

A diferencia del algodén comercial moderno (blanco), el algodén mochica destaca por su
extraordinaria diversidad genética de colores naturales (Vreeland, 1999; Bonavia, 2009).

El algoddn es una especie originaria del norte del Pera (Bonavia, 2009). Se diferencia de otras
variedades por su fibra larga y resistente (Fernandez & Rodriguez, 2007). Una de las caracteristicas
mas asombrosas es que desarrollaron una paleta de colores en que la fibra crece naturalmente en
tonos que van desde el blanco y crema hasta el pardo, marrén (color vicufia), verde, grisy lila suave,
esto evitaba la necesidad de tintes quimicos (Bonavia, 2009).

Para la cultura Mochica, el algodén no fue solo una materia prima textil, sino un pilar de su
economia y un elemento sagrado. El tipo de algodén cultivado y utilizado por los mochicas es el
"Algodén Pais" o Algoddn Peruano (Gossypium barbadense). A diferencia del algodén industrial
moderno, el algodén mochica crecia de forma natural en una asombrosa gama de colores, lo que
permitia crear textiles complejos sin necesidad de tintes quimicos. Colores documentados, blanco,
crema, marrén (vicuia), pardo, chocolate, lila y grisaceo. Es una especie de fibra larga y resistente,
ideal para las redes de pesca (su uso principal en la costa) y para las finas telas de la élite (Towle,
1961; Donnan & McClelland, 1999; Vreeland, 1999)

Es una planta ruastica, resistente a las plagas del desierto y que requiere poca agua en
comparacion con las variedades industriales modernas (Bonavia, 2009). Desde el punto de vista en
la ethomedicina las semillas se han utilizado tradicionalmente en cataplasmas para desinflamar, y
las hojas en infusiones para tratar problemas respiratorios (Brack, 1999; Mostacero et al., 2011).

Para los mochicas, el algodon era un bien de alto valor que definia el estatus social y la identidad.
Con el algodén desarrollaron una tecnologia Textil y de redes de pesca, permitiendo dos grandes
avances tecnoldgicos tradicionales que auln se conserva hoy en dia. Los mochicas fueron grandes
pescadores (Moseley, 1975; Donnan, 1978; Bonavia, 2009). La resistencia del algodon al salitre
permitié la fabricacion de redes extensas y resistentes confeccionadas en tonos oscuros, lo cual
resultaba beneficioso para la pesca (Fernandez & Rodriguez, 2007), asegurando una fuente
constante de proteina marina. La vestimenta caracterizada por los finos tejidos encontrados en las
tumbas de sefiores y sacerdotes (como el Sefior de Sipan) muestran técnicas complejas como el
tapiz, el brocado y la tela doble. El algodén servia de base para bordados con plumas y metales
preciosos (Bonavia, 2009; Shimada, 1994).

El algodon presentaba con uso ritual y funerario, en donde el cuerpo del difunto era envuelto en
multiples capas de tela de algodén de diferentes calidades. Se creia que estas telas protegian el
espiritu en el mas alld (Donnan & Castillo, 1994; Kaulicke, 1997). En excavaciones se han
encontrado semillas y copos de algodon como ofrendas en templos, vinculando la planta con la
fertilidad de la tierra (Uceda & Mujica, 1994; Bonavia, 2009).

En la iconografia, el algodon en el arte en la cerdmica el algodén aparece representado tanto en
su forma botanica como en su proceso de transformacion, existen huacos de mujeres tejedoras,
utilizando el telar de cintura, una herramienta que sigue vigente en muchas comunidades del norte
del Perd (Donnan, 1978; Vreeland, 1986a; Arriola, 2012). De personajes de alto rango
representados con complejos tocados y tunicas de algodén que denotan su poder politico y religioso
(Golte, 2009).
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La importancia actual y rescate genético, tras la llegada de los espafioles y la posterior
industrializacién, el algoddn nativo de colores fue prohibido o marginado en favor del algodén blanco
comercial de fibra mas larga, por la facilidad para el tejido y coloreado de diversos tonos con tintes
quimicos (Vreeland, 1999; Fernandez & Rodriguez, 2007; Fernandez & Rodriguez, 2007a;
Bussmann & Sharon, 2015; Ministerio del Ambiente (MINAM), 2020). Sin embargo, actualmente, el
algoddn nativo es reconocido como Patrimonio Genético, Etnolégico y Cultural de la Nacion en Peru
(Ley N° 29224, 2008). Las comunidades en los valles de Moche y Lambayeque estan recuperando
las semillas del algoddn nativo en sus diferentes tonalidades, para una moda sostenible que honra
el legado Mochica.

El algoddn peruano (G. barbadense) es el ancestro del famoso algodén Pima, considerado hoy
uno de los mas finos del mundo (Stephens, 1975; Vreeland, 1999; Dillehay, et al., 2007).

El “molle” Schinus molle, conocido también como "falso pimiento"”, no fue solo un arbol de
sombra para los antiguos habitantes de la costa norte peruana; fue un pilar de su cosmologia,
medicina y economia (Towle, 1961). En el mundo Mochica (100 d.C. — 800 d.C.) esta planta tuvo
una presencia significativa que la ciencia moderna ha logrado rastrear a traves de la arqueobotéanica
y la iconografia, y en la preservacion y rituales, actuando como un hilo conductor entre la ecologia
del desierto y la complejidad espiritual (Moseley & Mackey, 1974; Vasquez & Rosales, 2004).

Al ser un arbol perennifolio en un entorno arido, su valor no era solo practico, sino simbdlico con
la vida eterna o la persistencia de los ancestros (Moseley & Mackey, 1974).

El Molle en la Cultura Mochica tuvo diversos usos y significados, en la produccién de chicha de
molle; a diferencia de la chicha de maiz comun, los mochicas utilizaban las drupas (frutos) rojas del
molle para elaborar una bebida fermentada altamente valorada, en el contexto ritual, se cree que la
chicha de molle se consumia en banquetes ceremoniales y sacrificios; la chicha de molle tiene un
grado alcohdlico y un sabor mas picante que la de maiz (Towle, 1961; Goldstein & Coleman, 2004).
Esto la hacia ideal para rituales de "trance" o para distinguir estatus sociales entre los Mochicas. En
sitios como Huaca de la Luna y Castillo de Huarmey (aunque este Ultimo es Wari, muestra la
continuidad de la tradicién iniciada por grupos anteriores), se han encontrado restos de estas
semillas en contextos de almacenamiento y consumo masivo (Moseley & Mackey, 1974; Vasquez
& Rosales, 2004; Goldstein & Coleman, 2004).

Por sus propiedades medicinales y antisépticas, para los mochicas, la salud estaba ligada a lo
espiritual. EI molle era utilizado por sus propiedades balsamicas, la resina se usaba para curar
heridas y como desinfectante; como purgante, las hojas y corteza servian para tratar afecciones
digestivas, documentadas indirectamente a través de la continuidad cultural en la medicina
tradicional de la zona (Larco, 2001; Uceda & Mujica, 2003; Mostacero et al., 2009; Mostacero et al.,
2011; Bussmann & Sharon, 2015).

También utilizada en la preservacion de los cuerpos y en rituales funerarios; se ha detectado el
uso de ramas de molle en entierros mochica (Bonavia, 1991; Donnan, 1995). Sus aceites esenciales
actian como repelentes de insectos y conservantes naturales, lo que sugiere un conocimiento
avanzado de la embalsamacion rudimentaria o la proteccion del fardo funerario contra la
descomposicion (Mostacero et al., 2011; Ywanaga et al., 2020).

El hallazgo de evidencia arqueobotanica e iconografica, en estudio del polen (palinologia) y de
restos macrobotanicos en los valles de Moche y Chicama confirma que el molle era una especie
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gestionada activamente (Pozorski, 1982; Gumerman, 1994; Vasquez & Rosales 2006; Towlson,
2014; Perea & Pipoli, 2018).

Ademas, tuvo aplicaciones etnobotanicas especificas, en que los mochicas aprovecharon cada
parte del arbol mediante técnicas que hoy la arqueobotanica identifica; en la arquitectura y
herramientas, en que la madera del molle es densa y resistente a la pudricion (Towlson, 2014). Se
utilizé para postes menores y mangos de herramientas, como planta tintérea, de de la coccion de
sus hojas y corteza se obtenian tintes amarillos y verdes para textiles, una industria muy
desarrollada en los valles de Mochica y Chicama (Bonavia, 1991; Vreeland, 1993).

En la medicina, utilizaban el "latex" o resina para tratar/obturar caries dentales y afecciones de
la piel, algo vital en una sociedad de guerreros y agricultores expuestos al sol y patdgenos tropicales
(Vasquez & Rosales, 2006).

El “choloque”, “chano” Sapindus saponaria, conocido como "arbol del jabdn o jaboncillo del
campo”. Especie que habita en los valles costefios, zona yunga (clima calido) y valles interandinos.
La parte utilizada, es el fruto (lavanderia) y la semilla (ornamentacion); presenta simbolismo,
resiliencia y pureza (Vreeland, 1998). Para la cultura mochica, esta planta no era solo un recurso
utilitario, sino un elemento cargado de simbolismo y practicidad (Towle, 1961).

El nombre "choloque" proviene probablemente de lenguas locales extintas, pero su presencia en
el registro arqueolégico demuestra que fue una especie protegida y cultivada activamente en los
huertos mochica (Towle, 1961; Rabinowitz, 1980; Cerrén-Palomino, 1995; Pozorski & Pozorski,
1997; Salas Garcia, 2002).

La procedencia del nombre choloque y su estatus como especie cultivada en el mundo mochica
se sustenta en estudios de linglistica histérica y arqueobotanica. Aunque el quechua y el espafiol
dominan la nomenclatura actual, la raiz del término apunta a las lenguas originarias de la costa
norte, como el Muchik (o Mochica) y el Quingnam (Salas Garcia, 2002).

En el mundo mochica tenia relevancia, en la higiene vy la ritualidad, puesto que la caracteristica
mas distintiva del choloque es su alto contenido de saponinas en el pericarpio del fruto. Al mezclarse
con agua, genera espuma. Los mochicas lo utilizaban para lavar sus finos textiles de algodoén y
fibras de camélidos. A diferencia de los detergentes modernos, el choloque es delicado y ayudaba
a preservar los colores vibrantes de los tintes naturales (Towle, 1961; Vreeland, 1993b; Hecker &
Hecker, 1995; Bussmann & Sharon, 2015).

En la cosmovisién andina, la limpieza fisica suele estar ligada a la pureza ritual. Es muy probable
gue el choloque se utilizara en bafios ceremoniales antes de rituales sagrados (Sharon, 2004;
Bussmann & Sharon, 2006; Bourget, 2006; Millones & Mayer, 2012).

Las semillas del choloque son esferas perfectas, duras y de un color negro azabache brillante.
Se han encontrado semillas de choloque perforadas en contextos arqueoldgicos, formando parte
de collares, brazaletes y orejeras. Los artesanos mochicas solian combinarlas con Spondylus (valva
roja), crisocola (piedra verde) y oro, creando una policromia que reflejaba estatus social; en donde
la combinacién no es aleatoria, responde a una cosmovision dual y tripartita; en donde, el Oro de
color amarillo/el brillo, representa el sol, lo masculino, la energia vital; el Spondylus, de color
rojo/naranja, representa el mar, la fertilidad, lo femenino (proviene de aguas cdlidas); la crisocola
(silicato de cobre hidratado) de color verde/azul, representa el agua de riego, la agricultura, la tierra
y el choloque, de color negro brillante, representa el mundo subterrdneo (Uku Pacha), la proteccion
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y el contraste de poder (Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1985; Alva & Donnan, 1993; Uceda &
Mujica, 2003).

Existe una teoria persistente entre arquedlogos sobre el uso choloque en el juego y el azar el
estudio de la ludografia prehispanica, con el uso de estas semillas en juegos de destreza o azar,
similares a las canicas o "pichas". En el mundo mochica, los juegos no eran solo diversion; a
menudo tenian un componente adivinatorio o se utilizaban para dirimir conflictos menores entre
clanes. La iconografia mochica muestra escenas de personajes sentados frente a frente con
pequefios objetos en el suelo. Se postula que el lanzamiento de estas semillas determinaba "la
voluntad de los dioses" en disputas de tierras o recursos hidricos entre clanes o ayllus (Tello, 1938;
Gentile, 1998; Larco, 2001 [1938]; Castro de la Mata, 2003).

En la medicina tradicional, aunque el registro iconografico es mas escaso en este punto, la
etnobotanica comparativa sugiere que los mochicas conocian las propiedades insecticidas del
choloque. El agua de choloque se usaba para eliminar parasitos externos (piojos) y tratar afecciones
de la piel, una necesidad critica en los densos asentamientos urbanos como las Huacas del Sol y
de la Luna (Towle, 1961; Abreu, 2005; Bussmann & Sharon, 2015).

EN LO SAGRADO Y LO VISIONARIO (Ritualidad)

Referente a Plantas de Poder y el "Vuelo Chamanico". ElI conocimiento de las plantas
psicoactivas era exclusivo de la élite sacerdotal. Estas plantas permitian el "transito" entre el mundo
terrenal (Kay Pacha) y el espiritual. La medicina mochica era holistica. No separaban lo fisico de lo
espiritual. El uso de plantas medicinales estaba mediado por especialistas (curanderos o
chamanes).

Por otro lado, desde Caral, pasando por la cultura Chavin y hasta Los Incas, se sabe lo realmente
importantes que fueron estos rituales y como mencionamos anteriormente, para alcanzar algun nivel
de concentracion, se hacia uso de diferentes sustancias entre ellas las plantas. Las mas conocidas
y de las que se tienen datos en la cultura Mochica fueron la coca, el cactus de San Pedro o
Wachuma, y la Wilca o Vilva (Torres & Repke, 2006; Bussmann & Sharon, 2015). A continuacion,
explicaremos el papel que jug6 cada una de estas plantas en la salud y la cosmovision del pueblo
mochica.

En el mundo espiritual mochica, este estaba intrinsecamente ligado a plantas psicoactivas y
medicinales que permitian a los chamanes (chaman, del tungusico "saman" — el “que sabe” o “el
que ve”) o especialistas rituales para "transitar" entre los mundos, basado en plantas sagradas y
medicina ritual, teniendo como pilares base al cactus “San Pedro” (Donnan, 1976; Cordy-Collins,
1982; Hocquenghem, 1987; Donnan & McClelland, 1999; Sharon, 2000; Valdez,2001; Uceda &
Mujica, 2003).

El “San Pedro” (Wachuma) Trichocereus macrogonus var. pachanoi (=Echinopsis pachanoi,
Trichocereus pachanoi), eje central de la religion Mochica que es protagonista en la ceramica,
representado siendo portado por figuras de poder o deidades (Sharon, 1978; Donnan, 1978;
Hocquenghem, 1987; Ostolaza, 2006). Su uso permitia estados alterados de conciencia para
diagndsticos médicos y ceremonias religiosas. Contiene mescalina. En la cerdmica se representa a
menudo al "Chaméan con San Pedro", donde el cactus aparece como un baculo o una extension del
cuerpo.
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Aunque la evidencia directa sobre el Cactus San Pedro en la cultura Mochica es limitada en los
resultados proporcionados, se sabe que este cactus entedégeno ha sido usado en el curanderismo
nortefio peruano desde hace milenios (Chavin, hace 3000 afios), lo que sugiere una conexién
cultural andina mas amplia; se representaba en estelas y ceramicas, asociado a rituales
chamanicos, curacion y adivinacion, siendo una planta sagrada que facilitaba el contacto con el
mundo espiritual, un rol que probablemente se extendi6 a las culturas que precedieron y convivieron
con los mochicas en la region norte del Pert (Sharon, 1978; Donnan, 1978; Hocquenghem, 1987;
Polia, 1996; De Feo, 2003; Bussmann & Sharon, 2006).

En cuanto a la cactacea denominada “San Pedro”, planta que en tiempos modernos es de tipo
restringido para el uso comuan, tiene como componente la mescalina que se usa para actividades
de curanderismo y visiones chamanicas. Franco (2015), en su estudio sobre las plantas que se
usaban en la cultura Mochica y otras, determina que esta sustancia se utilizaba para establecer una
conexion con el cosmos. Ademas, es posible que los sacerdotes al consumir estas sustancias
alucinégenas entraran a distintos planos de conciencia. Actualmente, en el area de expansion
Mochica (dptos. de la Libertad, Lambayeque y Piura), de esta especie se prepara un brebaje
alucinégeno llamado achuma, huachuma o cimora (Soukup, 1987).

Un dato importante, que también apunta el arquedlogo, son los animales asociados al cactus de
San Pedro que entre los cuales se encontraban los jaguares, boas, venados, aves rapaces, etc.
Sostiene que los dos primeros mencionados, la serpiente y el aguila costefio siempre estuvieron
asociados a esta planta desde épocas muy tempranas (Franco, 2015).

En la iconografia y el chamanismo, el Cactus San Pedro es la planta visionaria mas representada
en la cerdmica mochica, el floripondio aparece de forma mas sutil 0 asociada a rituales especificos
(Donnan, 1976; Cordy-Collins, 1977; Hocquenghem,1987; Sharon, 2000).

El “floripondio” Brugmansia arborea, conocido también como campanilla, misha o wantuk, es
una de las plantas mas poderosas y enigmaticas de la etnobotanica andina (Bristol, 1969;
Lockwood, 1973; Schultes & Hofmann,1979; Bussmann & Sharon, 2006). En la Cultura Mochica, su
rol trascendié lo ornamental para convertirse en un puente entre el mundo terrenal y el espiritual
(Sharon, 1978; Schultes, 1987; Hocquenghem, 1987; Bussmann & Sharon, 2006). El floripondio fue
utilizado como una planta maestra o visionaria de uso restringido a las élites sacerdotales y
curanderos (Schultes & Hofmann, 1979; Naranjo, 1983; De Feo, 2004; Bussmann & Sharon, 2006).

El género Brugmansia es nativo de los Andes (Lockwood, 1973; Schultes, 1987; Mostacero et
al., 2011; Hay, 2012). Es un arbusto que se distingue por sus grandes flores blancas péndulas en
forma de trompeta, las cuales emanan un aroma intenso, especialmente al atardecer (Lockwood,
1973; Mostacero et al.,, 2011; Hay, 2012). Contiene alcaloides tropanicos (escopolamina,
hiosciamina y atropina) (Schultes & Hofmann, 1979; Mostacero et al, 2011). Estas sustancias son
potentes alucindgenos y delirantes que, en dosis incorrectas, pueden ser altamente toxicos o
mortales (Schultes & Hofmann, 1979). Tradicionalmente se ha usado de forma externa
(cataplasmas) para aliviar dolores de huesos, reumatismo y asma.

Se le considera una "planta con espiritu" que permite la adivinaciéon, el diagnéstico de
enfermedades y la comunicacion con los ancestros (Sharon, 1979; Schultes & Hofmann, 1979;
Polia, 1996; Bussmann & Sharon, 2006). La evidencia arqueoldgica sugiere que los mochicas
conocian y respetaban profundamente los efectos del floripondio (Donnan, 1978; Hocquenghem,
1987; Uceda, 2001; Bussmann & Sharon, 2009).
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Se cree que el floripondio se utilizaba en contextos de sacrificios y entierros de alto estatus (Alva
& Donnan 1993; Verano, 2001; Bussmann & Sharon, 2006; Bourget, 2006). Algunos cronistas
mencionan que infusiones de esta planta se daban a las mujeres y servidores que debian ser
enterrados vivos junto a un sefior mochica para inducir un estado de trance o estupor profundo
(Garcilaso de la Vega, 1960 [1609]; Cobo, 1964 [1653]; Verano, 1995; Bussmann & Sharon, 2006).

En la cosmovision mochica, el aroma nocturno del floripondio se vinculaba con la actividad de
seres espirituales. Los chamanes lo utilizaban para "volar" simbélicamente hacia otras dimensiones
(Bussmann & Sharon, 2006).

A menudo se confunde en la iconografia con el Ulluchu (una fruta que se cree ayudaba a evitar
la coagulacién de la sangre en sacrificios), pero las representaciones de flores acampanadas en
huacos finos de la fase Mochica IV y V sugieren la presencia de Brugmansia en la parafernalia ritual
(Hocquenghem, 1987).

El “ulluchu” Guarea sp, especie asociada a rituales de sacrificio y purificacién, que tuvo una
funcién técnica y ritual estrictamente ligada a los sacrificios humanos (Larco, 2001; Bourget, 2006;
Bussmann et al., 2007; McClelland, 2008). En donde el "Ulluchu" es una de las representaciones
mas enigmaticas en los frisos y ceramicas, vinculado al control de la presién sanguinea durante los
sacrificios.

Aunque los mochicas vivian en la costa desértica, el arbol de Guarea crece principalmente en
las selvas altas o vertientes orientales de los Andes (Larco, 1938; Bussmann & Sharon, 2007)
Mostacero et al., 2011; McClelland, 2008). Esto demuestra que los mochicas mantenian redes de
intercambio a larga distancia. Importaban el ulluchu desde la selva exclusivamente para sus rituales
mas sagrados, lo que le otorgaba un valor exético y divino.

Durante décadas fue un misterio botanico ("el fruto fantasma"), hasta que investigaciones
recientes permitieron identificarlo. Por mucho tiempo se debati6é su identidad, confundiéndolo con
frijoles o papas amargas (Pennington, 1981; Morcote-Rios & Bernal 2001). Hoy, la ciencia apunta a
gue el género: Guarea (Meliaceae), especificamente especies como Guarea sp. o Guarea
kunthiana; se describe el fruto con forma de coma o rifién, con ranuras longitudinales y un céliz
grande (Gentry, 1993; Pearsall, 2015); dentro de sus propiedades Quimicas, contiene compuestos
(limonoides vy triterpenos) presentes en la especie, que actllan sobre el sistema vascular y se cree
gue su consumo provoca la dilatacién de los vasos sanguineos y evita la coagulacién rapida de la
sangre (Tinto et al., 1992; Garcez et al., 2004; Mander & Liu, 2010).

Su importancia no radica en su valor nutricional, sino en su rol en la "Ceremonia del Sacrificio" o
"Ceremonia de la Presentacion" (McClelland, 2008). En la iconografia mochica, el ulluchu aparece
flotando alrededor de los sacerdotes y las victimas (Larco, 1938/2001). Su uso tenia un objetivo
macabro, pero ritualmente necesario, al darselo a los prisioneros antes de degollarlos, la sangre
fluia con mayor facilidad y tardaba més en espesarse (Bourget, 2006). Esto permitia a los
sacerdotes llenar las copas ceremoniales con sangre liquida para ofrecérselas a las deidades (como
el dios Ai Apaec) (Alva & Donnan, 1993; Donnan & Castillo, 1994). Se sospecha que, combinado
con otras sustancias, ayudaba a inducir un estado de estupor en la victima, facilitando el ritual
(Hocquenghem, 1987; Bourget, 2001; Verano, 2001).

La “wilca” Anadenanthera colubrina, esta especie junto al cactus San Pedro, es una de las
plantas sagradas mas poderosas del mundo andino (Wassén, 1967; Schultes & Hofmann, 1979;
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Pochettino, et al., 1999; Torres & Repke, 2006). Conocida o llamada también cebil, curupay o huilco.
En la Cultura Mochica, su uso estuvo reservado a la alta jerarquia sacerdotal para facilitar estados
de trance, adivinacion y comunicacion con lo divino. La Wilca era el vehiculo para el viaje espiritual
y la transformacién.

En cuanto a su etimologia, la palabra Wilca (o Villca) en lenguas andinas antiguas no solo
designa a la planta, sino que también significa "sagrado" o "antepasado”, lo que subraya su
importancia espiritual (Albornoz, 1984 [1580]; Gonzalez, 1608; Bertonio, 1612; Torres & Repke,
2006).

La Wilca no es nativa de la costa desértica donde vivian los mochicas (Rydén, 1954; Wassén,
1972; Torres, 2001; Mostacero, 2011). Su presencia en los valles del norte (Moche, Chicama, Vir()
demuestra el comercio o intercambio a larga distancia, por lo que los mochicas traian las semillas
desde la selva alta o el sur andino (posiblemente a través de contactos con grupos de la sierra),
desarrollando especializacion por cuanto existian personas dedicadas exclusivamente a la
recoleccién y transporte de estas semillas sagradas (Pozorski, 1979; Hocquenghem, 1987;
Shimada,1994; Larco, 2001; Dillehay, 2011).

Es un arbol de la familia de las leguminosas que crece principalmente en la vertiente oriental de
los Andes (ceja de selva) y en valles interandinos calientes (Torres & Repke, 2006). Las semillas
contienen principios activos consistentes en potentes alcaloides, principalmente bufotenina y DMT
(Dimetiltriptamina), es un poderoso entedgeno (sustancias psicoactivas de origen vegetal o fungico),
es decir, se usaba para conectarse con “deidades (Schultes & Hofmann, 1979; Knobloch, 2000).
Son sustancias que producen visiones intensas y una sensacion de "separacion del cuerpo". Las
semillas se tostaban, se molian hasta obtener un polvo fino y, a menudo, se mezclaban con cal
(cenizas de conchas o plantas) para potenciar el efecto de los alcaloides (Smet, 1985; Pochettino
et al., 1999).

Histéricamente se consumia de dos formas, por inhalacién a través de tubos de hueso o madera,
a través de enemas rituales, utilizando jeringas de ceramica o cuero (una técnica muy documentada
en el &area andina para evitar los efectos secundarios gastricos). En ocasiones se afiadia a la chicha
de jora para intensificar el efecto embriagante en banquetes rituales, podria ser adictivo (Wassén,
1967; Pochettino et al., 1999; Torres & Repke 2006).

Para los mochicas, la Wilca no era solo una droga, sino un ente que permitia al chaman
"convertirse" en animales de poder (como el jaguar o el baho) (Donnan, 1976; Hocquenghem, 1987;
Hill, 2003; Torres, 2008). Tenia un vinculo con el poder, debido a que el uso de la Wilca en la
sociedad Mochica era un marcador de estatus (Wassén, 1972, Donnan, 1978; Torres, 2001; Castillo,
2000). Solo los gobernantes y sacerdotes tenian acceso a este "conocimiento”, el cual utilizaban
para validar su poder ante el pueblo, asegurando que podian hablar con los dioses y predecir el
clima o el resultado de las guerras (Benson, 1972; Hocquenghem, 1987; Makowski, 2003; De Feo,
2004).

En épocas precolombinas se creia que el curandero o comunmente llamado chamén tenia una
gran capacidad para entablar contacto hacia su conciencia extrasensorial por medio de técnicas
psicofisicas y/o la ingesta de sustancias psicotropicas. Asi lograban entrar en un estado de
conciencia que les aportaba sabiduria adivinatoria y terapéutica (Eliade, 1964; Harner,1973;
Reichel-Dolmatoff, 1975; Wasson et al., 1978; Polia ,1996).
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La “coca de Trujillo” Erythroxylum novogranatense var. truxillense, ocupa un lugar central
en la etnobotanica de la cultura Mochica (Donnan, 1978; Plowman, 1984; Hocquenghem, 1987;
Uceda, 1994). A diferencia de otras plantas, la coca era considerada un elemento de mediacion
entre el mundo humano y el espiritual, y su origen mitico y uso estan profundamente documentados
en la iconografia de este pueblo costero (Donnan, 1978; Hocquenghem, 1987; Benson, 20019).

Desde la perspectiva etnobotanica, los mochicas no solo consumian la coca, sino que
desarrollaron toda una tecnologia y parafernalia para su uso. La consumian principalmente
mediante el chaccheo (masticaciébn) mezclandola con cal (obtenida de conchas marinas molidas)
para liberar los alcaloides (Donnan, 1978; Plowman 1984; Gero, 2015). Esto les permitia soportar
largas jornadas de trabajo, combatir el cansancio y el hambre (Werner, 2008).

Su consumo tenia mas un sentido ritual, no era un consumo recreativo. En la iconografia
mochica, la coca aparece asociada a rituales de sacrificio y combate. Los guerreros mochicas a
menudo son representados con el bulto de coca en la mejilla (el acullico), lo que indica que la planta
les proporcionaba la "fuerza sagrada" para el enfrentamiento (Delgado, s/f).

Se han encontrado bolsas de coca (chuspas) en tumbas de la élite mochica, como en el complejo
El Brujo, demostrando que era un bien de prestigio que acompafiaba al difunto al méas alla
(Baulenas, 2024).

Para los mochicas, la planta de coca tenia una "personalidad" (Hocquenghem, 1987; Bonavia,
2008). En sus famosos huacos retrato, es comun ver personajes con una protuberancia en la mejilla,
lo que indica que estdn masticando la hoja sagrada. También existen vasijas que representan la
propia hoja o escenas de deidades recibiendo ofrendas de coca.

En la actualidad y desde los Mochicas, Mochicas tardios (Chimu) y principalmente durante la
hegemonia del Imperio Inca se destacO el cultivo de la “coca” en la zona de chaupiyunga
denominada Collambay-Simbal en la provincia de Truijillo, dpto. La Libertdad; constituyéndose en
un insumo de primera mano para los habitantes de la zona (Rostworowski,1979; Rodriguez et al.,
2017). Al respecto, Rostworowski (1979) afirma que “La mayor o menor extension de las
plantaciones de coca pertenecientes al Inca en la zona denominada chaupi yunga es un indicio del
grado de autoridad y dominio ejercido por el Inca en tal o cual valle”. Igualmente, Rostworowski
(1977), comenta el documento “Cocales en las inmediaciones del pueblo de Simbal del partido de
Trujillo, en la hacienda y obraje de Sinsicap y Collambay en el afio de 1582” (AGN, Aguas 3.3.18.68),
cuyas tierras cercadas pertenecian a varios incas y también a la madre de uno de ellos; asi mismo
las chacras aun conservaban sus cercos, que segun la declaracion de un testigo se hacian por
temor a que los zorros ingresen a los cultivos y orinaran los cocales destinados al Inca. Las chacras
en mencién fueron llamadas Yapon, Arensa y Guancha ubicadas a 800 m de altitud. Se entiende
gue las tres chacras que producian coca y aji, fueron confiscadas a los Chimu por el Estado Inca;
mientras que Arensa fue asignada a la madre del Inca, Yapon y Guancha fueron concedidas al Inca.
El cercado o amurallamiento de las chacras de coca, no es tipico en los campos de cultivo de la
cultura Chimu (e.g.: Chan Chan), habria sido efectuado por hombres traidos de Tucume por el inca
con el objetivo mencionado anteriormente por el testigo y como una exhibicion de poder del Inca en
una zona hostil (Netherly, 1988).

No se descarta el uso de Erythroxylum coca var. coca “coca de Huanuco”, por intercambio o
trueque, cuya distribucion es mas amplia (Ecuador-Bolivia) y crece en tierras célidas y humedas de

los Andes (region Yungas o Selva alta). Taxén considerado con los mayores niveles de alcaloides.
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El “poroto”, “pisonay” o “pajuro”, Erythrina edulis, Erythrina amazonica. Erythrina edulis,
es el Pajuro o Poroto del Inca, sus semillas son grandes y comestibles (muy nutritivas). Erythrina
amazonica, es una especie distinta, mas relacionada con zonas bajas y usualmente con fines
ornamentales o medicinales, pero no es el "pajuro” alimenticio tradicional de la sierra (FAO, 1992;
Brack, 1999, Mostacero et al., 2011; Naranjo, 2014; Toccas, 2019; Cisneros & Zevallos, 2020).

Erythrina edulis es una planta que tiene una presencia milenaria en los Andes y la Amazonia, y
fue ampliamente conocida y utilizada por la cultura Mochica, aunque su origen botanico es mas
amplio que el territorio estrictamente mochica. La presencia en la iconografia y la dieta prehispanica,
incluyendo a la cultura Mochica, ha sido documentada por arquedlogos y botanicos. Los mochicas,
al ser maestros de la agricultura y la representacion naturalista, plasmaron diversas leguminosas
en su ceramica, y el pajuro destaca por su longevidad y valor nutricional (Towle, 1961;
Hocquenghem, 1987; National Research Council, 1989; Larco, 2001).

Los mochicas lo integraron y adaptaron en sus sistemas de agroforesteria. El arbol de Pisonay
se utilizaba para dar sombra a otros cultivos y para fijar nitrdgeno en el suelo, mejorando la
produccion agricola en los valles desérticos de la costa norte peruana. No solo era una fuente de
alimento, sino que poseia un alto valor ritual y medicinal.

En la costa norte, los mochicas utilizaron principalmente las especies, Erythrina
amazonica/Erythrina smithiana, arboles de flores rojas intensas cuyas semillas (huayruros) se
usaban en rituales y Erythrina edulis (Pajuro o Pisonay), cultivado en las zonas de yunga y valles
interandinos altos por su semilla comestible de gran valor proteico.

Desde el punto de vista botanico e historico, el pisonay no es "originario" de la cultura Mochica
en términos de evolucion bioldgica, pero su domesticacion, uso ritual y representacion artistica si
tienen un arraigo profundo en esta civilizacién del norte del Perd. Botanicamente, el género Erythrina
es nativo de las regiones tropicales y subtropicales de América. Se encuentra desde la selva alta
hasta los valles interandinos y la costa norte (Gentry, 1993; Krukoff & Barneby, 1974; Vargas, 1988;
Berrin & Larco Museum. 1997; Ugent & Ochoa, 2006).

Su relacién con esta cultura y las evidencias que existen, en la iconografia y hallazgos
arqueoldgicos se han determinado los siguientes usos; uso medicial y ritual, sus semillas, utilizadas
como amuletos y en la decoracién de atuendos de la élite mochica (Hocquenghem, 1987; Alva &
Donnan, 1993). Se han encontrado en tumbas como elementos de proteccion; las hojas y corteza,
utilizadas por los curanderos mochica (como se observa en las escenas de curacién en ceramica)
por sus propiedades sedantes y para tratar afecciones de la piel y como alimento (Lapiner, 1976;
Cisneros-Riveros, 2018). Erythrina edulis produce una legumbre cuyo grano es comestible y
altamente proteico, fundamental para la dieta en épocas de escasez (National Research Council.
1989; Bonavia, 1999).

Existe evidencia en ceramica que los mochicas representaron sus flores rojas y alargadas v,
sobre todo, sus semillas (Donnan, 1978). Estas semillas son similares a los frijoles, pero de gran
tamafio y coloracion vibrante (algunas variedades son los conocidos Huayruros) (Donnan, 1978).
Se utilizaba en rituales de fertilidad. El color rojo intenso de sus flores y semillas se asociaba con la
sangre y la fuerza vital. Tiene propiedades sedantes y analgésicas. Se utilizaba para inducir el suefio
en enfermos con dolores agudos o estados de ansiedad.

Se utilizaba para la construccion de implementos menores y como lefia de alta calidad (Martinez,

1998; Antlinez de Mayolo, 1981; Barrera, 2003; Van Dalen et al., 2013).
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El “espingo” “shpingo” Nectandra sp., su semilla considerada sagrada con potentes efectos
psicoactivos y medicinales, vinculada estrechamente al mundo ritual y a los sacrificios humanos.
Semilla proveniente de la selva (lo que demuestra su red de comercio). Es una de las plantas mas
mencionadas en los estudios de iconografia de sacrificio y sanacion (Alva & Donnan, 1993;
Bussmann & Sharon, 2006; McClelland, 2008). El espingo (Nectandra sp.) no solo era un recurso
botanico, sino un puente entre el mundo terrenal y el divino, traido desde la Amazonia a través de
rutas comerciales transandinas.

En el contexto ritual y funerario, las semillas de Nectandra (Lauraceae) han sido halladas en
contextos de élite, como las tumbas del Sefior de Sipan, y en depésitos rituales en la Huaca de la
Luna. Su presencia en la iconografia Mochica es recurrente, apareciendo a menudo ensartadas
como collares o representadas junto a deidades (Donnan, 1978; Alva, 1994; Vasquez & Rosales,
2004; Bussmann & Sharon, 2009).

Dentro de sus propiedades y usos, como psicoactivo; e cree gque se utilizaba en bebidas
ceremoniales espingo junto con el cactus San Pedro para inducir estados de trance o sedacién en
las victimas de sacrificios, como uno de los pilares de la interpretacion de la ceremonia Mochica. La
combinacién de alcaloides (la mescalina del San Pedro y las propiedades sedantes o
anticoagulantes del Espingo) permitia un control ritual sobre los participantes y las victimas.
Existiendo, continuidad del uso del espingo desde los Mochica hasta los curanderos (chamanes)
actuales (Sharon, 2001; McClelland et al., 2007; Polsia & Torres, 2007; Bussmann & Sharon, 2015).

Los curanderos actuales en los valles de Moche, Chicama y Viru siguen utilizando semillas de
Espingo en sus "mesas" (altares) como objetos de poder para la proteccion y la sanacion, vinculose
directamente con sus antepasados prehispanicos (Sharon, 1980; Joralemon & Sharon, 1993; Polia
1996; Bussmann & Sharon, 2015).

En el ambito medicinal, se empleaba como analgésico y para tratar afecciones estomacales
debido a sus aceites esenciales. Sus semillas se pulverizaban. Tenia propiedades anticoagulantes
y se utilizaba en rituales para evitar que la sangre de los sacrificados se coagulara rapidamente.
Médicamente, se usaba para tratar problemas digestivos y como antipirético (bajar la fiebre).
Combina la farmacologia botanica con la praxis ritual mochica. La propiedad anticoagulante es,
quizas, el punto mas debatido y fascinante en la arqueometria de la costa norte, ya que explicaria
cémo los mochica lograban recolectar y ofrecer sangre liquida en las copas ceremoniales que
vemos en su iconografia (McClelland, 1977; Verano, 2001; Bussmann & Sharon, 2006; Vasquez &
Rosales, 2006).

Se encuentra representada en la iconografia, en donde los ceramistas Mochica representaban
las semillas con tal detalle que se pueden identificar sus caracteristicas botanicas, como la cupula
gue sostiene a la semilla (Hocquenghem, 1987; Larco, 2001; Bourget, 2006; Bussmann & Sharon,
2009).

El “huayruro” Ormosia spp. (Fabaceae), principalmente Ormosia coccinea es una de las
semillas mas emblematicas de la etnobotanica andino-amazoénica. El huairuro se valoraba por su
morfologia y dualidad cromatica. En el mundo Mochica, debido a su intenso color rojo y negro, fue
considerado un objeto de gran poder proveniente de las tierras calidas del oriente (Selva Alta),
funcionando como un nexo entre mundos (Lathrap, 1970; Hocquenghem, 1987; Bussmann &
Sharon, 2015).
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En la etnobotanica Mochica (y en general en la arqueologia de la costa norte del Peru), el género
Ormosia es fundamental debido a sus semillas bicolores (rojo y negro), conocidas popularmente
como huayruros.

Aunque existen decenas de especies de Ormosia en la Amazonia, las que aparecen con mayor
frecuencia en contextos arqueol6gicos mochica —transportadas mediante redes de intercambio
desde la selva alta y baja— son principalmente dos: Ormosia coccinea, de uso mochica, variedad
predilecta para la confeccion de cuentas de collar y ornamentos cosidos a los vestidos rituales.
Asociada con la sangre y la proteccion vital. En las tumbas mochica, se han encontrado vasijas que
contienen estas semillas como ofrendas para "alimentar" o proteger al difunto y la Ormosia
macrocalyx, especie que también produce semillas rojas y negras, pero suele ser ligeramente mas
grande y con una testa (cdscara) mas resistente; se utilizaba en la creaciébn de amuletos y en
instrumentos de poder. Al ser una semilla dura, mantenia su brillo y color incluso después de siglos
en contextos funerarios.

En la cosmovision Mochica, el huairuro no era un simple adorno; era un amuleto cargado de
energia protectora (Sharon, 1980; Uceda & Mujica, 2003; Bussmann & Sharon, 2015). Al igual que
en el curanderismo actual del norte peruano, los Mochica utilizaban esta semilla contra el “mal de
0jo” para desviar las energias negativas. Su color rojo simbolizaba la vida/sangre, mientras que el
negro representaba el mundo de los muertos o lo desconocido (Sharon, 1980; Hocquenghem, 1987;
Polia, 1996; Bussmann & Sharon, 2015). La semilla encarnaba el concepto andino de Yanantin (la
union de dos opuestos complementarios), lo cual era fundamental en los rituales de equilibrio
cosmico (Sharon, 1980; Platt, 1986).

El huairuro aparece en el registro arqueoldgico de dos formas principales: como objeto fisico y
como motivo decorativo. Se han hallado semillas de huairuro perforadas en contextos funerarios de
élite, como en la tumba del Sefior de Sipan a menudo combinadas con conchas de Spondylus (rojo)
y turquesas (azul/verde), creando un cédigo de colores de estatus sagrado (Bonavia, 1985, Alva &
Donnan, 1993; Uceda & Muijica, 2003; Donnan, 2007).

Existen botellas cerdmicas que representan a especialistas rituales o dignatarios portando
collares de semillas de huairuro claramente identificables por su patrén bicolor (Hocquenghem,
1987; Larco, 2001[1938]; Bourget, 2006; Bussmann & Sharon, 2015).

En el ambito medicinal en el mundo Mochica el huairuro estaba estrechamente ligado a lo
psicosomatico y protector. En el tratamiento del "Susto" o Nerviosismo” en el valle de Mochica, se
creia que la presencia de la semilla estabilizaba el sistema nervioso del paciente, especialmente en
nifios (Sharon, 1980; Polia, 1996; Bussmann & Sharon, 2015). Es importante tener en cuenta que
semillas de huairuro son toxicas si se ingieren (contienen alcaloides como la ormosinina) (Wink &
Van Wyk, 2008; Schultes & Hofmann, 2010; Roth & Daunderer, 2015). Los Mochica conocian esto
y Su uso era principalmente externo/topico o a través de infusiones extremadamente controladas
por shamanes para fines de purga ritual, aunque su uso principal era como "escudo” biolégico y
espiritual (Bourget, 2006; Bussmann & Sharon, 2015).

Es importante hacer una precisién etnobotanica clave, en el mundo Mochica, las semillas de
huairuro (Ormosia sp.) eran el elemento principal de poder, pero existe evidencia y registros
etnohistdricos sobre el uso de sus hojas como un complemento en rituales de masticacion, aunque
su funcion era distinta a la de la coca (Hocquenghem, 1987, Towle, 1961; Busmann & Sharon,
2015).
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A diferencia de la coca (Erythroxylum novogranatense var. truxillense), que es un estimulante,
las hojas de ciertas variedades de huairuro o plantas de la misma familia de las leguminosas se
integraban en el "chacchado" o masticacion ritual por sus propiedades especificas y su carga
simbdlica (Towle,1961; Bussmann & Sharon, 2015). La investigacion contemporanea sugiere que
los Mochica no practicaban un chacchado monovegetal. El uso de leguminosas junto a la coca
permitia modular los efectos psicoactivos y simbdlicos de la ceremonia (Hocquenghem, 1987,
Bussmann & Sharon, 2015).

Estas afirmaciones, probablemente hagan referencia a la “mishquina” o “huairuro pequeno”,
Abrus precatorius (Fabaceae), una especie pantropical introducida en Perd; cuyas hojas (foliolos)
son utilizadas al momento del chacchado cotidiano, junto con la cal y las hojas de “coca” (e.g.:
amplio arraigo en diversas localidades andinas de Cajamarca, La Libertad y Ancash). Igualmente,
las semillas pequefias son de color rojo con negro y contienen un potente téxico, la abrina. Sin
embargo, algunos autores precisan que se debe evitar confundir el huayruro mochica (Ormosia) con
el Abrus precatorius (regaliz americano) (Armstrong, 2004; Ugent & Ochoa, 2006; Bussmann &
Sharon, 2015).

En la iconografia Mochica, el ritual de la masticacién no solo incluia coca y cal (llicta), sino
también otras hojas que "potenciaban” la conexion con el mundo espiritual (Hocquenghem, 198;
Uceda & Mujica, 2003; Bussmann & Sharon, 2015). La presencia del huairuro (rojo/negro) junto a
las hojas verdes de coca creaba una triada de colores sagrados que representaba la vida, la
transicion y el inframundo (Hocquenghem, 1987; Larco 2001 [1938]); Bussmann & Sharon, 2015).
Esta triada cromatica (Verde, Rojo y Negro) constituye uno de los cédigos visuales mas potentes
de la cosmologia andina y, especificamente, de la Mochica (Golte, 2009). La combinacion de estos
elementos boténicos la conocia y manejaba el chaman Mochica, que no solo cumplia una funcion
biolégica, sino que organizaba el universo en niveles de existencia (Hocquenghem, 1987; Bourget,
2006; Golte, 2009).

La “chonta” Bactris gasipaes, conocida también como “chonta duro” o “pijuayo”. En la
etnobotanica Mochica es un testimonio de la interaccion entre las sociedades de la costa norte y las
regiones tropicales. Aungque es una palmera de origen amazénico, su madera y frutos ocuparon un
lugar central en el sistema ritual y utilitario (Tello, 1938; Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Bonavia,
1991).

Es una palma que puede alcanzar hasta 20 m de altura, con tronco duro y espinoso. Se
aprovechan varias partes de la planta, madera muy dura, frutos comestibles, cogollo o palmito, fibras
y hojas. Su madera es especialmente apreciada por su gran resistencia y dureza (Brack ,1999;
Henderson, et al., 1995; Vasquez, 1997).

La presencia de chonta en los valles de Moche y Chicama es una prueba clara de las redes de
intercambio a larga distancia (Intercambio interregional). Dado que la chonta requiere climas
hamedos y tropicales para crecer, los mochicas debieron obtenerla a través de rutas transandina,
comercio con pueblos de la ceja de selva y relaciones de reciprocidad con intercambio de productos
costeros (como el Spondylus o sal) por maderas finas y plumas de aves exéticas (Towle, 1961;
Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1991; Uceda & Muijica,.2003).

En el contexto mochica (costa norte del Peru), la chonta fue usada principalmente tanto para uso
artesanal como para el uso ritual y de curanderismo, el el ambito alimenticio el uso fue casi menor

(Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1991; Uceda & Muijica, 2003).
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La dureza de su madera la hacia propicia para la elaboracién de herramientas y armas
elaborando lanzas, porras o macanas, mangos de herramientas varas ceremoniales. Estos usos
utilitarios y arqueolégicos, se evidencia en sitios como las Huacas del Sol y de la Luna; asi como
en Sipan, revela que la chonta se transformaba en objetos de alta jerarquia, como baculos de mando
(Hocquenghem,1987; Alva & Donnan, 1993; Uceda & Mujica, 2003). Los personajes de élite eran
enterrados con cetros o baculos tallados. Estos no solo indicaban estatus, sino que servian como
instrumentos de mediacion entre el mundo terrenal y el divino. Como armamento, debido a que no
existian metales de gran dureza para el combate cuerpo a cuerpo (el cobre era mas maleable), la
chonta se utilizaba para fabricar puntas de lanza y porras (macanas). En la textileria, se han hallado
husos y herramientas de tejido fabricados en esta madera, apreciados por su superficie lisa que no
dafiaba las fibras finas de algodén o camélido (Towle, 1961; Hocquenghem, 1987; Bonavia, 1991;
Uceda & Mujica,.2003).

En el aspecto de la ritualidad y el curanderismo, para los Mochicas, la madera de chonta no era
un material ordinario; era considerada un elemento de poder y proteccidén. Representaba la conexion
con el Inframundo: En la cosmologia andina, los objetos de chonta suelen estar vinculados a la
proteccion contra fuerzas negativas. En la iconografia, se observa a dignatarios y deidades portando
baculos que, por sus caracteristicas formales, corresponden a tallados en esta madera (Sharon,
1978; Hocquenghem, 1987; Polia, 1996; Uceda, 2008).

A diferencia de otras plantas sagradas como la Cactaceae denominada San Pedro (Trichocereus
macrogonus var. pachanoi), que se utilizaba para la expansion de la conciencia, la chonta
funcionaba como el contenedor de la autoridad. Es el soporte fisico del poder politico-religioso
(Sharon, 1978; Hocquenghem, 1987; Polia,1996; Benson & Cook, 2001).

Los atributos de la chonta en el ambito mochica, estaba dado por el color negro asociado a lo
ancestral y a la profundidad de la tierra, la textura ser fibrosa y casi imposible de romper; como
simbolo de resiliencia, su procedencia exética, lo que aumentaba el valor sagrado del objeto
(Hocquenghem, 1987; Polia, 1996; Bonavia, 1991; Bourget, 2006)

En la tradicion nortefia heredada de culturas prehispanicas, las varas de chonta se usan en
rituales de curanderismo. Estas varas pueden tener tallados simbdlicos (serpientes, rostros, lunas,
etc.) y se consideran objetos con poder espiritual. Por su dureza y resistencia, su color oscuro y su
densidad extrema la hacian ideal para objetos que requerian durabilidad fisica y "fortaleza
espiritual". Muchos investigadores consideran que esta practica tiene raices prehispanicas,
posiblemente vinculadas a tradiciones mochicas y posteriores (Sharon, 1978; Joralemon & Sharon,
1993; Polia, 1996).

DISCUSION

El estudio etnobotanico del mundo mochica constituye una via fundamental para entender las
interacciones como se relacionan la cosmovision, la sociedad, y el medio ambiente en la costa norte
del Perl durante el Periodo Intermedio Temprano (ca. 100—-800 d.C.). Las evidencias arqueoldgicas,
bioantropologicas e iconograficas sugieren que las plantas no solo desempefiaron un papel central
en la subsistencia, sino también en los ambitos rituales, medicinales, simbdlicos y politicos.

La etnobotanica Mochica no debe entenderse como un inventario o listado de plantas, sino como
un sistema de conocimientos integrados que permitieron a una sociedad de la costa norte del Peru
alcanzar niveles o rangos de complejidad en un entorno extremadamente arido. El debate se centra
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en torno a como el manejo y gestién de la flora que fue el eje transversal que unié los aspectos de
la vida, desde la dieta - alimentacion hasta el &mbito constructivo.

La presencia de la flora ancestral en la costa norte peruana no debe entenderse simplemente
como un cultivo de subsistencia, sino como el catalizador de una red tecnolégica compleja. La
transicion del uso de fibras vegetales silvestres hacia la domesticacion permiti6 a los Mochica
desarrollar una tecnologia utilitaria de uso y aplicacién de gran escala. Segin Bonavia (2009), esta
capacidad de generar productos fue lo que permitié sostener el crecimiento demografico de los
centros urbanos mochica, vinculando directamente la productividad agricola y su relacion con el
mundo marino con la extraccién de biomasa marina, con la presencia del algodén Gossypium
barbadense.

Desde una perspectiva econdmica, los mochicas desarrollaron sistemas agricolas altamente
especializados, adaptados a un entorno desértico, con alta resilencia climatica mediante una
compleja infraestructura de irrigaciéon y una densidad proteica elevada (Bonavia, 1991). Cultivos
como Zea mays (maiz), Phaseolus spp. (frijoles), Phaseolus lunatus (pallar) no solo fue solo
represento una solucion calérica, fue una estrategia de especializacién productiva (Larco, 2001),
como de otros cultivos como Cucurbita spp. (calabazas), Arachis hypogaea (mani) y Gossypium
barbadense (algodén) aparecen recurrentemente tanto en contextos domésticos como
ceremoniales. El algodoén, en particular, adquiere una relevancia que trasciende lo utilitario, al estar
estrechamente vinculado a la produccién textil, los sistemas de intercambio y la representacion del
estatus social.

Un aspecto innovador en la discusion etnobotanica es el uso de fibras vegetales en la ingenieria
civil de las huacas. Los Mochicas emplearon bolsas de red tejidas con fibras de algodén o juncos
(Cyperus spp., Scirpus spp. o Schoenoplectus spp.) para contener rellenos de piedra (shicras). Esta
técnica permitia que las estructuras monumentales tuvieran flexibilidad sismica con disipaciéon de
energia (Shady 2006).

La iconografia mochica, plasmada en ceramica escultérica y pintura mural, proporciona una
fuente excepcional para el analisis ethobotanico. Representaciones detalladas de mazorcas, frutos,
plantas trepadoras y escenas agricolas permiten inferir no solo la diversidad botanica conocida, sino
también los significados simbdlicos asociados a determinadas especies. En este sentido, el maiz
parece ocupar un lugar destacado como simbolo de fertilidad, abundancia y legitimacién del poder,
especialmente en contextos rituales y funerarios.

La medicina mochica se discute hoy como una practica de alta especializacion donde la planta
era el vehiculo de curacion fisica y metafisica.

Asimismo, la etnoboténica mochica debe entenderse en relacion con su cosmovision, donde las
plantas formaban parte de un sistema animado y relacional. La domesticacion, el cultivo y el
consumo vegetal no eran actividades meramente técnicas, sino practicas cargadas de significados
cosmoldégicos, vinculadas a ciclos agricolas, sacrificios y ceremonias propiciatorias. Esta relacién
simbidtica entre humanos, plantas y deidades refuerza la idea de que el conocimiento botanico
estaba profundamente integrado en la estructura social y religiosa mochica.

Para los mochicas, la espiritualidad no estaba separada de la ciencia botanica. Las plantas
"maestras” eran las encargadas de mediar entre los planos de la existencia. Como sefiala Donnan
(1978), el control de la enteogenia era una herramienta de poder politico; la planta permitia al
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especialista el diagndstico de enfermedades y la toma de decisiones din4sticas bajo estados
alterados de conciencia. En donde la enteogenia se refiere uso de sustancias psicoactivas, a
menudo plantas o hongos sagrados, en contextos rituales, religiosos o espirituales para inducir
estados alterados de conciencia (Dobkin de Rios, 1977; Donnan, 1978; RucK et al., 1979; Schultes
& Hofmann, 1979).

Un aspecto particularmente relevante es el posible uso de plantas psicoactivas y medicinales.
Aunque la evidencia directa es limitada, algunos investigadores han propuesto la utilizacion de
especies como Erythroxylum coca (coca), Nicotiana spp. (tabaco) y posiblemente Brugmansia spp.,
en practicas rituales, curativas o adivinatorias. Estas hipétesis se sustentan en analogias
etnograficas andinas, asi como en representaciones iconograficas de personajes en estados
alterados o asociados a parafernalia ritual.

CONCLUSIONES

En conjunto, la evidencia disponible sugiere que el estudio etnobotanico del mundo mochica no
solo permite reconstruir aspectos de su dieta y economia, sino también acceder a dimensiones mas
amplias de su organizacion social, ideologia y relacién con el entorno. Futuras investigaciones que
integren analisis arqueobotanicos sistematicos, estudios quimicos de residuos, y enfoques
interdisciplinarios, contribuirdn a profundizar nuestra comprension del papel de las plantas en esta
compleja sociedad prehispanica.
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