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TECNOLOGIAS
CAMPESINAS

REVALORIZACION DEL SABER LOCAL

SISTEMAS LOCALES DE CLASIFICACION DE

PAPAS NATIVAS EN EL MICROCENTRO DE DIVERSIDAD
DEL NORTE POTOSI-ORURO

En la papa nativa de Norte Potosi - Oruro, se
distinguen tres grupos grandes de varieda-
des que se denominan Wayk'us, Phinus y
Luk’is. Los criterios de agrupacion estan
principalmente asociados a los tipos de uso
en las variedades de papa nativa. Las
Wayk’us son papas de rapida coccion que
se cocinan con la céscara, en cambio las
Phifius se pueden pelar para cocinarlas y las
Luk’is se usan principalmente para la
transformacién en chufio.

Dentro de cada grupo, ciertos rasgos inhe-
rentes a cada tipo de papa, como la harino-
sidad, el tiempo de coccion, la rusticidad
frente a las adversidades climaticas y otros,
son identificados por nombres genéricos que
conforman subgrupos de variedades. Las
variedades individuales son identificadas
por el nombre genérico y por otros rasgos
visibles que describen sus cualidades espe-

cificas como el color, la forma, el tamano
del tubérculo y el parecido o analogia a otros
objetos, plantas y animales del entorno.

El simbolismo es también otro criterio de
clasificacién: por ejemplo, lo masculino esta
representado en la papa runa, que simboliza
al varon, esta papa tiene caracteristicas
distintivas de forma ovalada, textura firme y
aguanosa que en la logica andina de la com-
plementariedad de opuestos se contrapone
a la papa imilla que representa lo femenino
0 a la mujer, que son papas redondas,
harinosas con ojos profundos.

La combinacion de criterios multiples para f
la identificacion de las variedades ha dado ¥
lugar a un sistema de clasificacion local &
complejo pero practico y utilitario que se

describe en esta ficha.




GRUPO VARIETAL WAYK'US

Caracteristicas generales y su importancia en la seguridad alimentaria local

RASGOS SOCIOCULTURALES

Wayk'u, Qoyllu (en quechua), Qhati (en
aymara), son los nombres genéricos que
engloban a un grupo de variedades
cuyos tubérculos son hervidos con
cascara para consumirlos. Las papas
Wayk’us, tienen una piel delgada y fina
que se desprende muy facilmente de la
pulpa cuando estan cocidas, son papas
de coccién rapida comparadas con las
Phinus y las Luk’is. La mayoria de las
variedades se cocinan con la cascara,
porque tienen tubérculos que son difi-
ciles de pelar por sus ojos profundos y
presencia de protuberancias. Al interior
del grupo de las Qoyl/lus, se reconocen
subgrupos como las Pituwayaqgas,
Allqachakitas, Sulimanis, Arichuwas,
Abajinus, Yaris, Misi Chakis o Misi
Kayus, Ch’uwisillus, Chojllus, Chitus y
Ajawiris.

Las variedades de este grupo son
consideradas muy deliciosas, por ser
harinosas y dulces, por lo que algunas
variedades s6lo se utilizan en
acontecimientos sociales especiales y
como regalo para expresar afecto y
carifio a personas muy apreciadas por la
familia. No obstante, el valor social y
cultural de éstas papas como una
“delicia”, no se pueden cultivar en
grandes cantidades porque son muy
delicadas o susceptibles a factores
adversos como la helada, la granizada y
también a plagas y enfermedades, por lo
que reciben mayor atencién y cuidado
que otras papas durante el desarrollo del
cultivo.

Yuraj Misi Chaki

Alga Sirkana

Churi Qoyllu

Las Wayk’us se usan como guarniciéon o
acompanante de diferentes platos, algunos
muy simples como papa Wayk'u, con /lajua
0 con ensalada a los cuales se pueden
adicionar asado, charque, huevo duro u
otros. Las Wayk’us también se preparan en
wathia, que es una forma ancestral de
coccion en pequenos hornos formados por
terrones apilados que son calentados con
lefa y bosta por aproximadamente una hora,
hasta quedar candentes.

Ocasionalmente las variedades Wayk'us
sirven para espesar sopas. Asimismo, son
utilizadas para la alimentacién de nifios
menores de 1 afo en forma de Aut'u papa
(papa aplastada semejante al puré) o
papillas que se obtienen aplastando las
papas cocidas en un plato y mezclando con
un poco de sopa.

TiEmPo DE coccion.- En general las Wayk'us son de répida coccion, que en las condiciones
del Norte Potosi y Oruro, representa menos de 12 minutos, por lo cual son especialmente
apreciadas ya que en la zona existe escasez de combustible. Los subgrupos varietales
destacables por su rapida coccion son: Pituwayaqas, Sulimanis, Alga Chaquetas, Yaris y
las Abajenas.

CoNSISTENCIA DEL TUBERcULO.- Por lo general son de consistencia harinosa, sin embargo
existen variaciones en la apreciacion del grado de harinosidad. Las variedades Ajawiri,
Misi Kayos, Sapallu, Nujch’a Wagachi, Chitus son consideradas menos harinosas que las
variedades Pituwayagas, Sulimanis, Jinchus, Pinta Bocas y los Pipinos. La harinosidad
del tubérculo es influenciada por el tipo de suelo, por ejemplo, los suelos denominados
chajwas, challas que son pedregosos, arenosos y generalmente superficiales mejoran la
contextura harinosa del tubérculo y los suelos htimedos y profundos (cuerpituyoj) tienen
un efecto contrario.

SaBoR.- Las papas Wayk'us varian de sabor segln el tiempo de almacenamiento o la

variedad. Las papas que se almacenan en Phinas (montones de papa encima la tierra
cubiertas con paja y tierra) presentan mayor concentracion de azlcares en los tubérculos.
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ADAPTABILIDAD MICROCLIMATICA DE LAS WAYK'US
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cm). pedregosos.

CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION

CicLo DEL cuLTivo.- La siembra de las wayk'us empieza en el mes de septiembre y termina a
finales de octubre y la cosecha se realiza entre marzo y abril.

Son consideradas muy susceptibles a la Liaja (trips) en el follaje, que afecta al cultivo con
dafos de hasta un 40% a nivel de las hojas. Los tubérculos son afectados por el gorgojo de los
andes llamado localmente como papa khuru, a veces el dano por gorgojo es muy severo en las
Wayk’us sobre todo cuando hay escasez de Iluvia.

IMPORTANCIA DE LAS WAYK'US EN LAS RELACIONES DE RECIPROCIDAD

Las Wayk’us son un elemento trascendental en las relaciones de reciprocidad de la comunidad,
como el ayni, choqo y la t’inka.

El ayniy el chogo, se entienden como la colaboracion reciproca de trabajo comunal en labores
de siembra, cosecha, construccion de vivienda, etc. La familia que solicita la colaboracion de
otras personas, debe atenderlos de la mejor manera posible ya que las personas que prestan la
ayuda vendran con mas sus herramientas de trabajo. Un simbolo de la buena atencion y
agradecimiento a quienes colaboran en el trabajo es ofrecer comida del dia usando variedades
muy harinosas y dulces como las Pituwayaqgas, Sulimanis, Alqa Chakitas, Amajanas y otras.

La t’inka, es un regalo para expresar afecto y carifio a otras personas, por esta razon las
Wayk’us son ofrecidas como t’inka a familiares, padrinos, ahijados, tios cercanos y amigos
especiales, que generalmente viven en centros urbanos.

DIVERSIDAD Y CLASIFICACION LOCAL DE PAPA NATIVA: WAYK'US

Agrawayu (216), Alga Cirkafia (208), Ch'iyara Anu Qallu (228), K'ellu Pituwayaga

(148), Lunk'u Pipinu (67), Misi Aka (87), Panti Pituwawa (167), Puka Pipinu (180),
Puka Pituwayaqga (103), Yana Pituwawa (132), Yana Wayk'u (351), Yuraj Pituwayaga
(206)

Condorillo (17), Lunk'u Soldado (343), Misi Chuchulli (222), Puka Alga Awayu
GBS (187), Waka Nawi (146)

Ch'afiu Qhusqu Sulimani (341), Puka Lunk’u Sulimani (211), Puka Wank'u Sullu
—  SULIMANIS (347), Saiii Sulimani (69), Vino Botella (59), Waychu Aka (224), Yana Soldado Papa
(233), Yuraj Sulimani (214)

Arichuwa (195), Puka Laphia (61), Wallpa Ninri (332), Allpachu Phuru (352), Yuraj

—  ARICHUWAS Laphia (50)

K'ellu K'uli (226), Khuchi K'orota (70), P'alta Qhalula (172), Suri K'anuwa (299),
ABAJINUS Yana K'uli (30), Yana Qhalula Papa (205), (71), Yana Qoyugoyu O Pinta Boca (215),
Yana Runa Wayk'u (101), Yana Abajifiu (143)

Laran Yari (232), Lunk'u Yari (223)

Achacana (328), Puka Misi Chaki (335), Yana Listi Pufiiti (81), Yuraj Misi Chaki
(338)

Ch'iyara Ch'uwisillu (98), Puka Lunk'u Ch'uwisillu (186), Puka Ch’uwisillu (231) |

Chojllu Phujchiri (80), Jank’u Layra Phichuni (229), K'ellu Chojllu (20), Morg'o
Chojllu (219), Morg’o Pujchiri(39), Puka Chojllu (28, 86), Puka Tiriquipasita (256),

Churi Qoyllu (249), K'ellu Chitu (137), K'ellu Sapallu (201), Khuchi Aka (221), Puka
Chitu (203), Runtu Papa (163), Yana Nujcha Wagachi (220), Yuraj Chitu (78, 126)

Candelero (234), Laran Ajawiri (176), Lunk'u Ajawiri Khari(160), Lunk’'u Ajawiri
Warmi(154), Puka Laphia Ajawiri (21), Yana Ajawiri (29), Yana Morg'o Ajawiri (199)
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El ndmero que se encuentra entre paréntesis, corresponde al codigo de la variedad.




GRUPO VARIETAL LUK'IS

Caracteristicas generales y su importancia en la seguridad alimentaria local

Azul Moroq’o Luk’i

Luk'i, término quechua, que significa "duro o
rudo", hace referencia a la resistencia de
este grupo varietal a las heladas y en
algunos casos, como las Wink'u Luk’is,
Chogepitus, Tururus, Kaysallis y las
Ajawiris Luk'is, también tolerantes a las
granizadas. Las papas Luk’is son general-
mente consideradas amargas, por esta
razén antes de ser consumidas son
transformadas en chuno.

El chuno obtenido de las Luk’is es esencial
en la estrategia de vida de las comunidades
del Norte Potosi y Oruro, que conservan una
cultura ancestral en torno a este producto.
El chufio tiene baja perecibilidad y puede
ser almacenado por varios afos y utilizado
en cualquier época del afo. La calidad del
chuno depende de la variedad, de las
condiciones climaticas durante el proceso
de elaboracién y la técnica empleada. En
general se sabe que el chufo elaborado a
partir de Luk’is tiene mas peso y calidad que
el chufo de las Phifus.

El chufio estd presente practicamente en
todas las comidas diarias de la familia y
también es un ingrediente importante para
comidas de fiestas grandes como acompa-
fiante de la kanka (comida tipica de eventos
festivos hecha de carne de cordero, llama y
chuno) y el chairo que es el plato principal
en las fiestas de matrimonio, carnavales y
otros. Es importante destacar el rol del
chuno en la seguridad alimentaria comunal,
por ser la reserva permanente de las
familias para evitar la hambruna en casos
de desastre natural u otros factores que
ocasionan la pérdida de las cosechas.

Ch’iyara K’aysalli Luk’i

El uso principal de las Luk’is es la elaboracion de chufo. El proceso de elaboracién de chufo
consiste en realizar el tendido de los tubérculos en el suelo encima de una cama de paja en
una planicie abierta donde las bajas temperaturas congelan los tubérculos por uno o dos dias,
luego se realiza el pisado hasta conseguir sacar la céascara del tubérculo. Finalmente los
tubérculos se exponen al sol para el secado obteniendo chufio negro o blanco. El chuio negro
se obtiene de las variedades cuya pulpa tiene coloracién roja 0 morada como las chogepitus
y moroq’os. En cambio el chufio blanco se obtiene de variedades con pulpa blanca, crema o
amarilla como las Wink’us, K'aysallis y Ajawiris.

El chufo antes de ser secado se llama moraya, disponible solamente en la época de su
elaboracion entre los meses de junio y parte de julio. Un producto similar obtenido a partir de
las Luk’is es el chufio tunta, cuyo proceso de elaboracion consiste en el remojo y
congelamiento del tubérculo (de tamafio grande) por dos o tres dias, en bateones hechos de
cemento o en riachuelos). Posteriormente, se realiza el pisado y el secado al sol que es para
el chufio tunta de color blanco y de consistencia mas harinosa que el chufio negro y blanco.

El chufo es un ingrediente de diferentes recetas locales como el ch’uAu phuti (chuho
mezclado con huevo o mani), el chairo (sopa que incluye una mezcla de varios ingredientes
entre ellos el chufio machucado, papas Phinus, verduras, arroz, trigo pelado, maiz pelado y
otros cereales), el 'impu o merienda (que se prepara en base a chufos enteros o partidos con
papas enteras con aji, charque o huevos duros) y la lagua de chufio (que se prepara utilizando
chufo seco molido para espesar la sopa).

En fresco las Luk’is pueden ser consumidas en wathia, principalmente las Wink’us, K'aysallis
y Ajawiris.

Algunas variedades son utilizadas para fines medicinales principalmente para paliar dolores de
cabeza, inflamacion de ojos, dolor de estémago y fiebre como los Morog'o Luk’is y
Choquepitus.

TiEmPo DE coccion.- El chufio obtenido de las Luk'is es de rapida coccién (de 10 a 15 minutos),
en cambio los tubérculos frescos demoran mas de 25 minutos.

CONSISTENCIA DEL TUBERCULO PARA LA ELABORACION DEL CHUNO.- Las Luk'is generalmente son de
consistencia firme y aguanosa, sin embargo existen ligeras variaciones por efecto del tipo de
suelo, por ejemplo, en suelos volcanicos profundos y himedos con textura franco areno-limoso
(Jallp’as cuerpituyoj en quechua), producen variedades de consistencia aguanosa y de mejor
calidad, en cambio en suelos arenosos y pedregosos que mantienen poca humedad
(denominado ja/lp’as ch’allas y chajwaras en quechua), la consistencia de la pulpa es mas
seca y poco harinosa.

SaBoRr.- El chufio presenta diferencias en el sabor en funcion a la variedad y la intensidad de
las heladas en el proceso de su transformacion. Cuando las heladas son fuertes se obtiene
chuno blanco y de sabor dulce, en cambio con heladas débiles se obtiene chufo negro con
sabor ligeramente amargo. El sabor amargo del chufio negro se elimina realizando mayor
nimero de lavados antes de la coccién.

Tipos bE cHuNo: Chuino blanco, chufio negro, tunta y moraya
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ADAPTABILIDAD MICROCLIMATICA DE LAS LUK’IS
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PAMPAS

Suelos galipas (de 8 a 12 anos de descanso) y phurumas (con descanso de méas
de 20 afnos) dependiendo del lugar, son suelos de formacion aluvial, profundos de
color negro (yana jallp’as) ricos en materia organica de textura limo arenoso.
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CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION

CicLo DEL cuLTivo.- La siembra de las Luk'is empieza en los meses de septiembre hasta la
segunda semana de octubre y se cosechan en el mes de mayo, por lo que su ciclo de cultivo es
de 6 a 7 meses y son consideradas tardias en relacion con las Wayk'us y Phifus.

Los tubérculos de Luk'is son considerados muy susceptibles a la verruga de la papa y se dice
que la incidencia de esta enfermedad es mayor con la presencia de las granizadas y la nevada,
afectando hasta el 40% de la produccion.

La caracteristica productiva principal de las Luk’is es su resistencia a las heladas por lo que son
cultivadas en espacios planos y abiertos y en las serranfas altas donde la intensidad de la
helada es mayor y donde las Wayk’us y las PhiAus no tienen muchas posibilidades de
prosperar.

IMPORTANCIA DE LAS LUK’IS EN LAS RELACIONES DE RECIPROCIDAD

Las Luk’is, como producto transformado en chufo, adquieren mayor relevancia en las
relaciones de reciprocidad como el ayni, choqo y la chapara.

La familia realiza la venta de chufio para la generacién de ingresos econémicos, por lo que el
chufo es el principal producto de comercializacion en ferias locales de Llallagua, Challapata y
Huanuni y constituye una especie de caja de ahorro de la familia. Los recursos econdémicos
obtenidos por la venta de este producto sirve para adquirir herramientas, insumos productivos,
vestimenta, Utiles escolares y cubrir otras necesidades de la familia.

DIVERSIDAD Y CLASIFICACION LOCAL DE PAPA NATIVA: LUK'IS

Toro Morq'o o Tururos

MORQ'O LUK'IS

China Morg’o o
Chogepitus

Rakhu Wink'us

2
=1

afnu Wink'us

Azul Morg’o Luk'i (90), Azul Tururu Luk'i ( 375),
Laran Morg'o Luk'i (77), Tajllu Tururu Luk'i
(378), Toro Morg'o Luk’i (112)

Azul Winku Luk’i O Chogepitu (97), China Morq’o
Luk'i (108), Laran Luk'i (337), Maman Thalla
Luk'i(76), Wank'u Phatanka (371), Yuraj Tururu
Luk'i 0 Chogepitu (373)

Saq’o Winku Luk’i (122), Toro Winku Luk’i (104),
Yana Wana Kiru Luk'i (377), Yuraj Wanakiru Luk'i
(365)

Laran Winku Luk’i (339), Puka Luk'i (82), Yuraj
Winku Luk'i (127)

Ch'afiu K'aysalli Luk’i (155), Ch'iyara K'aysalli Luk'i(334), China Qip'i
4@- Luk’i (107), Lunk'u K'aysalli (99), Mururu K'aysalli (74), Susila (131),

Yana K'aysalli Luk’i (73), Yuraj Ch'gjchi

—@‘ | Chullpa Ajawiri Luk’i (183), Puka Ajawiri (75), Yuraj Luk'i (362)

El niimero que se encuentra entre paréntesis,
corresponde al codigo de la variedad.




GRUPO VARIETAL PHINUS
Caracteristicas generales y su importancia en la seguridad alimentaria local

RASGOS SOCIOCULTURALES

PhiAu en aymara significa papa de pelar, es el nombre genérico que agrupa a todas las
variedades de papa que por sus caracteristicas de forma (generalmente redondas u ovaladas)
y la presencia de ojos poco profundos son faciles de pelar.

Las papas Phinus forman parte de la alimentacion cotidiana de las familias tanto del almuerzo
como de la cena, por lo que son cultivadas en mayores cantidades. Asimismo, son utilizadas
en fiestas grandes (matrimonios, cabildos de cambio de autoridades, Exaltacion en Panacachi
—poblado de Norte Potosi—, Rosario en Aymaya, Guadalupe en Sircuyo, carnavales, Candelaria
y otros) donde se necesita grandes cantidades de papa para preparar chairos o timpus que se
ofrecen como plato principal a los invitados. También forman parte del ritual de la ch’alla y la
pagoma (cosecha de chajras ajenas), para pedir una buena cosecha a la Pachamama.

Tiempo DE coccion.- Las Phifius son consideradas de doble
propdsito por la utilidad del tubérculo que puede ser
consumido en fresco y también transformado en chufo. El
tiempo de coccién del tubérculo pelado varia de 15 - 25
minutos en las condiciones del Norte Potosi y Oruro
(/millas, Qoyuqoyus, Palis, Sag’ampayas), no obstante
algunas variedades como las Takas son de rapida coccién.
El tiempo de coccion del chufio varia de 5-10 minutos.

CONSISTENCIA DEL TUBERCULO.- Las Phirius son variedades de
consistencia medianamente harinosa y son mas aguano-
sas (menos secas al paladar) que las Wayk’us. A diferen-
cia de las Wayk’us, tienen la caracteristica de que pueden
ser hervidas sin cascara conservando la pulpa firme hasta
la coccién. Algunas variedades son de consistencia firme
y consideradas ligeramente aguanosas como las
Qoyuqoyu, Saq'ampayas y Palis, y otras en cambio
presentan una consistencia mas harinosa como las Takas
y las /millas. Ademas del factor varietal, la consistencia

El uso de los tubérculos en fresco de este grupo varietal es variado, se utilizan en la wathia (cocidos en
hornos pequefios hechos de terrones), en sopas o chairo empleando tubérculos pelados y en timpu o
plato seco donde las papas Phifus cocidas sin cascara y como chufio, son acompafiantes del asado,
charque y ensaladas. También son cocinadas de manera semejante a las Wayk’us (papas sin pelar
hervidas en agua).

Algunas variedades de las Phifius como las Palis y Sag’ampayas se utilizan para la elaboracién del chufio
y en la preparacion de platos, como explicaba anteriormente.

ADAPTABILIDAD MICROCLIMATICA DE LAS PHINUS
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PAMPAS

Suelos qalfpas (de 8 a 12 afos de descanso) de

jallp’as) y amarillos (k’e/lu jallp’as). Son suelos

Suelos qallpas (de 3 a 4 afos de
descanso) con moderado contenido de
materia organica. Cuya textura es

de la pulpa también esta influida por el tipo de suelo. Alga Imilla

SABOR.- Las papas PhiAus son consideradas igual que las
Wayk’us como papas dulces y semi dulces, aunque de
este grupo también se elabora chufio lo cual esta mas
asociado a las papas amargas como las Luk’is. De las
Phifus se puede obtener chufio blanco, chufo negro,
tunta y moraya cuyo sabor es considerado dulce a
diferencia de las Luk’is que son de sabor ligeramente
amargo.

Puka Qoyuqoyu

S
g colores diferentes: negros (yana ja/lp'as), rojos (puka
L
0

limo-arenoso.

superficiales (10 a 15 cm) arenosos y pedregosos.

CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION

CicLo peL cuLTivo.- La siembra de las Phifus empieza en los meses de septiembre hasta finales del mes de

octubre y se llegan a cosechar en el mes de abril, por lo que su ciclo de cultivo es de 5 a 6 meses. Existen
algunas variedades como las Sag’ampayas y Palis que son consideradas precoces.

Los tubérculos de las Phifius son muy susceptibles a la verruga de la papa particularmente las
Saq’'ampayas y Palis. También son afectados por el gorgojo de los andes localmente llamado papa khuru
con una incidencia estimada en 30-25% de la produccion.

En el follaje es atacado por la L/aja (trips), principalmente en afios de sequias prolongadas antes de la
floracion donde puede provocar hasta un 50% de reduccién de la produccién. No obstante estas
dificultades, las Phifus son consideradas de alta produccién y de mayor disponibilidad, que junto al chufio
son la base que sustenta la alimentacién diaria de la familia.

El rendimiento de este grupo varietal varia en funcién del tipo de afio y de acuerdo a la variedad. Sin
embargo, las Qoyuqoyus, Saq’ampayas y Palis son variedades consideradas de “alto” rendimiento
comparadas con otras variedades del mismo grupo.
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IMPORTANCIA DE LAS PHINUS EN LAS RELACIONES DE RECIPROCIDAD

Las Phirius son importantes en las relaciones de reciprocidad de la comunidad, como el chogo y la chapara
o trueque.

El chogo es la colaboracién de los vecinos de la comunidad hacia una familia en eventos festivos,
generalmente esta colaboracion es demandada para ayudar al pasante de la fiesta comunal, o en la
realizacion de labores como la siembra o la cosecha. Para tal efecto, la familia beneficiaria pide la
colaboracion con coca y durante las jornadas de trabajo atiende a los colaboradores con la merienda y la
cena que son preparados con papas Phinus, charque, mote o chufo.

La chapara o trueque, es el intercambio de papas con otros productos que no son producidos u obtenidos
localmente. Las Phifius como las /millas, Saq'ampayas, Palis y Qoyuqoyus son muy requeridas para el
intercambio ya sea sobre la chajra o en la casa de los agricultores.

Generalmente en la época de cosecha, familias de centros urbanos como Huanuni, Llallagua, Challapata,
Uncia y Oruro entre otros, se desplazan hasta las comunidades visitando los hogares de los agricultores o
inclusive las parcelas de cultivo llevando pan, azlcar, coca, arroz, fideos, platano y otros viveres para
intercambiar (trueque) con papa.

DIVERSIDAD Y CLASIFICACION LOCAL DE PAPA NATIVA: PHINUS

Lunk'u Taka (290), Mateo Pintado (2), Papa Isafiu (350), Puka Taka (213),(19),
—w Tiiju T'anta (18)

Alga Chakita Imilla (48), Alga Imilla (53), Ch'afiu Imilla (293), Papa Durazno

Imilla (42), Phunu Alga Imilla (286), Puka Imilla (4), Safii Imilla (14), Yana
_w Lunk'u Imilla (6), (150), Yana Papa (93), Yuraj Imilla (325)

Ch’afiu Qoyugoyu (291), Corte Chumpi (342), Lunk’u Qoyugoyu (311), Papa Yola
(210), Puka Qoyugoyu (9), Puka Runa (144), Puka Llogalla Papa (177),(65),
— QOYUQOYUS Sefiorita (91), Sonso Runa (135), Waka Lajra (105) Yana Curti Chumpi (79),
Yoqalla Papa (346)

Azul Nawi Yuraj Pali (92), Chiara Liusku Pali (171), Chuta Infiaga (13), Lunk'u
Runa (212), Maman Thalla (117), Oge Pali Papa 0 Qamisaya (138),(345), Oge
Pali Papa 0 T'ajllu Pali (336), Puka Nawi Yuraj Pali (88), T'ajllu Pali (202), Waka
Samana (175), Waka Lajra (294), Waka Sonqo (3), Wayna Sipa (292), Yana Pali
(12), Yuraj Pali (26)

Puka Lunk'u Saq'ampaya (289), Puka Saq'ampaya (129), Waka K'orota (158),

Wila Saq'ampaya (287), Yana Saq'ampaya (33), Yuca Ch'oge Saq’ampaya (159)

El nimero que se encuentra entre paréntesis, corresponde al codigo de la variedad.
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