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El aji transtormado,
una picante opcion

Rojo y picante. El
a)i dulce es uno
de los preferidos
en los mercados
de todo el pais.

Antes, los productores
solo acopiaban la
materia prima; ahora,
la comercializan en el
pais convertida en
pasta y salsa de aji.
Es una experiencia
que da mas réditos a
quienes hacen la

siembra y la cosecha.

Texto: Jorge Quispe
Fotos: Miguel Carrasco

i los incas querian lle-

gar hasta los templos

sagrados de Pachaca-

mac, Cusco y la penin-

sula de Copacabana,

debian abstenerse de
las mujeres, la sal y el aji. Por ello,
este tltimo alimento ocupd un lu-
gar primordial en la dieta andina.
'La muestra mas clara es que esta
presente en muchas ceramicas in-
caicas’, expone el arqueologo Jedu
Sagarnaga Meneses.

En la actualidad, no se concibe a
la gastronomia boliviana sin el to-
que de este picante, presente en
las suculentas y sabrosas recetas
de las distintas regiones del pais.

Al sur. en Chuquisaca, la capital
del aji, la Asociacion de Producto-
res de Mani y Aji (Apromaiji), con
sede en Monteagudo, suma ahora
un valor agregado a sus productos
que son transformados para luego
ser comercializados.

"Antes, s6lo acopiabamos el pro-
ducto y vendiamos la materia pri-
ma; ahora, la transformamos
mediante la seleccion, el lavado, el
sanitizado, el deshidratado y el
molido del aji", formula la gerente
de Apromaji, Maria Elena Aranci-
bia Barrios de Herrera, de 35 anos,
mientras saborea un humeante pi-
cante de pollo criollo.
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El perito de los ajfes

En la comunidad de Cerrillos, en
el municipio de Monteagudo,
Cristébal Nunez Flores conoce,
como pocos, la diferencia entre un
aji dulce o ancho huacareteno, un
semipicante punta de lanza y un
chicotillo picante. "El dulce y rojo
es sin picante, pero el chicotillo es
el mas picantedetodos”, expone.

Nuriez, que bordea los 75 afes,
creci6 entre plantaciones de aji y




desde nino esta involucrado en la
produccion de este alimento.
Cada junio. Cristobal hace un
viaje de una hora y media en ca-
mion desde Cerrillos hasta Mon-
teagudo para llevar al menos 50
arrobas de ajia las instalaciones de
Apromaiji, y es junto a Walter He-
rrera Segovia, uno de los mayores
productores de la zona.

Cristobal v Walter, al igual que
sus otros companeros, siembran el
aji en la segunda quincena de oc-
tubre y en los primeros dias de ju-
nio, cosechan. "Por eso decimos
que esa es la época mas agotadora
para todos”, lanza Maria Elena.

Nunez Flores y Herrera Segovia
son dos de los 56 socios de . ‘ipm-
maiji que ahora transforman el aji.

Del camion a la salsa

En el 2004, los productores aco-
piaron arrobas de aji para vender a
Cochabamba cumplieron con la
meta, pero el pago nunca llego.
"Todo un ano estuvimos detras de
esa gente que nos compro, des-
pués decayeron los precios, ya na-
die crefa en la asociacion y algunos
preferian vender el aji asi sea a un
precio barato’, recuerda Maria
Elena. Todo eso cambioé ahora,

La asociacion tiene las condicio-
nes para transformarlo y para ello
cuenta con una d'l'f.'ﬁh.ldrﬂtudﬂrﬂ1
dos molinos, una olla marmita pa-
ra homogeneizar y pasteurizar el
aji. una despulpadora, una cocina
v un horno tostador. Al provecto
avudé la GTZ Energia mediante la
Cooperacion Alemana.

El proceso de transformacion se
inicia con la seleccion, el lavado, el
sanitizado y el deshidratado del ajf,
luego viene el secado que dura 24
horas, para entrar a la molienda.

Todo el ciclo demanda unas 30 ho-

El lavado del aji es Ia segun:la etapa en la transfnrmn:iﬁn del prmluctu.

ras con ocho obreros al mando de
las maquinas. Al final, el aji dulce
rojo, el semipicante punta de lanza
v el chicotillo picante salen como
pastas y salsas al resto del pais.

“Esto da mas ingresos a nues-
tros productores, pero hay que se-
guir. no nos podemos estancar’,
sostiene Maria Elena con una son-
risa, porque hasta la demanda se
alia ahora a los socios de Apromaii,
pues el precio de la arroba subid de
120y 150 bolivianos.

El 20 de agosto, Cristobal y Wiil-
ter celebrardn la fiesta de San An-
tonio en Monteagudo, comeran
una sopa de mani y de ws_,undc}
un picante de pollo con mucho aji.
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El molido del aji es el dltimo proceso en la cadena de la transformacién.
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