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Presentacion

La presente publicacion representa el trabajo realizado durante
cuatro afios en el marco del proyecto: Desarrollo y adaptacion de
una propuesta de manejo agronémico y organico para el
escalamiento productivo de la Quinoa (Chenopodium quinoa,
Willd) para las zonas de valle central y secano interior de la IX
region.

Los resultados, aportes y recomendaciones aqui descritas,
han sido fruto de un trabajo colaborativo entre el Centro de Educacion
y Tecnologia (CET) y el Centro de Educacion y Tecnologia para el
Desarrollo del Sur (CETSUR) en conjunto con la Asociacién Indigena
de Repokura (Chol-Chol), Asociacion Indigena Kume Mapu (Temuco)
y la Comunidad Nicoléds Ailio Il (Gorbea). Esta iniciativa fue
financiada por la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) del
Ministerio de Agricultura de Chile. '

Esta experiencia piloto de investigacion participativa en la -
recuperacion de un cultivo tan importante y tan nuestro como es la
quinoa, es una evidencia de que errores cometidos a través de la
historia son posibles de remendar, cuando la participacion de distintos
actores como organizaciones indigenas y campesinas, ONG's,
instituciones publicas y de investigacion se pueden articular en
proyectos y hacer aportes significativos a la agricultura sustentable.

Durante estos cuatro afios muchas personas han colaborado
en forma activa en esta iniciativa. A ellas queremos expresarles
‘nuestros mas sinceros agradecimientos. En primer termino deseamos
expresar nuestro reconocimiento a todas aquellas familias que
colaboraron con el proyecto y que nos confiaron sus semillas para



difundirlas al resto de la sociedad. Un especial reconocimiento a las
mujeres curadoras de semillas por su aporte en la difusion, mantencion
; y defensa de las semillas y por sus sugerencias sobre las distintas
modalidades de preparacion de la Kinwa. A los integrantes del equipo
_del proyecto: Camila Montecinos U., Juan Septlveda A., Max Thomet
L., Patricia Palazuelos, Andrés Huaiqui. A los especialistas que nos
asesoraron en aspectos técnicos o metodologicos: Angel Mujica de
la Universidad del Altiplano de Puno-Perti, Leovijildo Medina de
la Universidad Catélica de Temuco, Edmundo Acevedo de la
Universidad de Chile, Siwerka Kessler alumna de Agronomia de la
Universidad Catélica de Temuco y Luis Vasquez constructor de
maquinaria agricola. A\gradecemos también a: Proder-Prodesal de
Lautaro, Prodesal de Lumaco, Fundacién Instituto Indigena de
Lumaco y Prodesal de Liquiﬁe. ;

Finalmente deseamos hacer extensivos nuestro reconocimiento
a los profesionales del FIA Juan Carlos Galaz C. e Isabel Reveco I.




Prélogo
“Kinwa.....Planta originaria de América y
cultivada desde mucho tiempo en Chile, desde Copiapo
hasta la isla de Chiloé en donde los indios la cultivabari
asociada al maiz y las papas...” (Claudio Gay........)

Para las sociedades indigenas o campesinas el clima, el agua,
la tierra, las plantas, las semillas y el conocimiento asociado a ello
son un don divino, al igual que la familia, la comunidad, la capacidad
de estar en contacto con la divinidad, la naturaleza y la vida. Quizas
la expresion mds universal de esta vision de mundo es la valoracion
de las semillas. Esta valoracion y forma de compartir ha sido, y es,
un valor fundamental en el flujo y creacion de conocimiento,
adaptacion y diseminacion de la diversidad. Fue también un factor
de sobrevivencia para las culturas indigenas. Quinientos afios de
resistencia cultural fueron posibles porque los indigenas, tuvieron
la capacidad para permanecer y seguir evolucionando a través de los
pocos espacios de libertad que les dejo la cultura occidental, es
decir fueron capaces de generar expresa o simbdlicamente espacios

para su reproduccién culturall.

Por lo anterior consideramos que, quizas la caracteristica mas
relevante de las culturas indigenas, sea la armonia y respeto por las
diversas formas de vida, lo que les permitié desarrollar una agricultura
basada en la complementariedad de los ecosistemas entre plantas
silvestres y plantas domesticadas, desarrollando principios que hoy
se han constituido en un aporte para responder ante el grave deterioro
de los ecosistemas. La base que sustenta estas formas de relacion con
la naturaleza, la constituyen entre otras, las diversas formas de

1. Al respecto resulta interesante la tesis sobre los espacios mapuches: puebla, monte, vega,
loma. Como reelaboracion de los espacios que identifican en la naturaleza y como estrategia para la

reproduccion cultural.
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intercambio de conocimieﬁtos, sobre la crianza, usos y conservacion
tanto de semillas como plantas, por parte de campesinos e indigenas.
Mujeres y hombres que supieron cuidar, mejorar e intercambiarlas
con otros de culturas y ecosistemas distintos.

~ Junto a semillas y plantas que traspasaron fronteras en estos
procesos de intercambio, se encuentra la Kinwa? o tﬁginoa
(Chenopodium quinoa, Willd) originaria de los Andes americanos..
“..Garcilaso...habla de la quinoa en los siguienteé términos:...el
segundo lugar de las mieses que se crian sobre la haz de la tierra,
dan a lo que llaman quinoa y los espafioles mujo (mijo) o arroz
pequeiio, porque el grano y el color sé le aserheja algo. La planta
en \/que se cria se asémeja mucho al Bledo, asi en el tallo como en la
hoja y en la flor que es donde se cria la quinu"a; las hojas tiernas
comen los indios porque son sabrosas y muy sanas. También comen
el grano de sus Potajes, hehos de muchas maneras. De la quinoa
hacen los indios brebajes para beber como del Maiz, pero es en las
tierras donde ai falta de Maiz...” (Latcham, 1936: 151). Su uso era
comun en el periodo prehispanico, desde el extremo austral del
continente hasta lo,s;Andes colombianos, identificaindose més de 3000
variedades s6lo en América. Por sus cualidades medicinales y alto
valor alimenticio se constituyd éomo una planta sagrada para los -
ihdigenas, desde hace por lo menos 3.000 afios. A Chile, lleg6 por
el norte, como parte de los constantes encuentros e intercambios entre
pueblos originarios del altiplano. Posteriorrhente, por su alta plasticidad
y adaptacion a di‘stintas' condiciones agroecologicas y climaticas, su
cultivo se extendié desde el extremo norte hasta la zona de Coyhaique
por el sur (Undécima Region). - '

«

2. "~ En el.desarrollo de los articulos se usa indistintamente el vocablo Quinua o Quinoa y para

referirse a la variedad Mapuche se usa Kinwa. ~

sy -




La Kinwa llego al territorio Mapuche hace al menos unos 800
afios, aqui las variedades del norte y el altiplano que no se adaptaron
al riguroso clima al sur del Bio—Bio fueron sometidas a procesos de
seleccion y adaptacion para desarrollar variedades capaces de
producirse en climas templados. Por tanto, la Kinwa Mapuche, también
conocido como “Dawe” 6 “Zawe”, es genética y fisiolégicamente
distinta a las variedades del norte de Chile y del resto del continente
americano.” En Aimard se llamaba hupa al grano en general, pero
cada variedad tenia su nombre propio. La morada se llamaba cami,
la cenicienta y mds comun, cafiagua, la blanca y mds apreciada,
ppfique, la colorada cana llapi, la amarilla cchhusllunca, otra
variedad amarillenta ccachu yusi, y la silvestre isualla. Los
atacameiios cultivaban la cenicienta que se llamaba holor y la morada
secksahholor. Se sembraban la blanca y la cenicienta, ambas se
llamaban dahue” (Latcham, op. cit.:149).

La economia Mapuche, y su cultura en general, se
transformaron en funcion del contacto intercultural, con los espafioles
entre los siglos XVI e inicios del XIX, y con los chilenos desde el
S. XIX en adelante. "El sistema colonial espaifiol transformé -
significativamente a la cultura mapuche. Destruyo una parte de ella
¥ potencio a la otra, que se transformaria y expandiria hasta ser
derrotada por los estados nacionales de Chile y Argentina a fines
del siglo XIX" (Saavedra, 2002). A diferencia del Impefio Espafiol,
el Estado Chileno no potencié ningun aspecto de la cultura mapuche,
sino que, en el transcurso del siglo XX, transformé su sistema politico
economico, social y nutricional. Imponiendo los criterios sociopoliticos,
econdmicos, y para nuestro caso, alimentarios del Estado Chileno.




Como consecuencia de la “Pacificacion de La Araucania” se
produce la radicacion de los mapuches en comunidades provocando
una “campesinizacion forzada” (Bengoa, 1985) donde los mapuches,
fundamentalmente los varones, viven la traumatica transformacion
de ganaderos a agricultores. “...En este sentido la movilidad territorial
como elemento distintivo de su cultura les generaba una representacion
de si mismos altamente valorativa y una nocion de mundo mds amplia.
La transformacion de ganaderos a agricultores no sélo debe ser leida
como una drastica alteracion econdmica sino como una especie de
colapso representacional. El hombre de la tierra que va adonde
quiere, el que viajaba regularmente a la pampa argentina es
drasticamente limitado a la reduccidon..”. (Zuiiga, 2002)

Los Mapuches deben adaptarse ahora a una agricultura
orientada con criterios de mercado que tiende a la homogeneizacion -
alimentaria3, que desplaza sus cultivos tradicionales, por cultivos
“rentables".

A partir de la década de 1950, como consecuencia de procesos
como la “Revolucion Verde”, o la “Alianza para el Progreso”, es decir
como parte de “modernizaciones™, se desarroll6 una fuerte presion
sobre el mundo rural indigena y no indigena, en un proceso marcado
por la urbanizacién y una concepcion homogénea del mundo que

S A pesar del discurso oficial, esto puede, en el mediano y largo plazo, resultar desastroso.
Si bien es cierto, el abastecimiento se hace mas eficiente (que en los sistemas tradicionales) en la
medida en que se va formalizando el mercado agricola, la brecha entre el productor y el consumidor
se amplia.

4. Los paises son modernos o no modernos, desarrollados o subdesarrollados sin que existan,
seglin esta 16gica, opciones alternativas, se asume a lo moderno como la forma valida para ser y estar
en el mundo. Todo aquello que quede al margen de esta 16gica es considerado barbarie, supersticién

o, en el mejor de los casos folklore.




inhibio el desarrollo de cosmovisiones diferentes. La presion se
concentrd en aquellos elementos que permiten la reproduccion de
culturas distintas: La tierra, el conocimiento, etc. El universo material
y simbélico que propone la cultura occidental, particularmente la
modernizacién neoliberal, coarté y coarta cualquier tipo de
manifestacion disidente. El paradigma modernizador ha sido, entonces,
‘la homogenizacion: de la economia, la politica, la sociedad, ... la
agricultura,... etc. Las limitaciones que establece la agricultura
moderna a la diversidad, hace que el agricultor sea extremadamente
dependiente y fragil en sus posibilidades de manejo. Una dependencia ;

prevista...el mercado.

El modelo tecnolégico, que enfatiza sélo algunos cultivos,
impuesto como patrén en la agricultura, simplifico los sistemas
tradicionales destruyendo gran parte de su agrobiodiversidad. La
agricultura moderna, que desplaza a la agricultura tradicional, plantea
basicamente, que no todos los genes son utiles. Los especialistas
eliminan especies, no solamente variedades, porque econémicamente
su cultivo puede resultar inviable3. “..Los criterios para seleccionar
los cultivos se relacionan con la modernizacion de la agricultura,
muy ligada al proceso de urbanizacion y a la posibilidad, que se le
ofrece al agricultor, pero que no se hace realidad, es que pueden
ganar plata vendiendo alimentos en la ciudad y que la gente en la
ciudad va a comer algunas cosas y no va a comer otras cosas. Por
lo tanto si el agricultor, trata de vender otras cosas va a ser

antiecondémico, se deja de cultivar y por lo tanto de consumir. Se va

5. Con una visidn cortoplacista no sélo de la importancia ecologica sino de las posibilidades
econdmicas frente a un cambio en las orientaciones del mercado, los productos que hoy tienen escaso
valor econémico pueden recuperarlo en el corto o mediano plazo. El “cuento” de los avatares del
mercado es mas que un mal chiste. No es posible centrar el desarrollo de la agricultura en ciertos
productos porque estos hoy son rentables. Quizds el argumento para convencer a los economistas seria

que la diversidad tiene mas posibilidades en un mercado cambiante.

=




creando un circulo vicioso... 6. Hacia la década de noventa, el criterio
econdmico se impuso plenamente en la agricultura chilena, priorizando
cultivos “rentables” dirigidos primero a un mercado internacional y
luego su excedente al mercado nacional o mercado local’.

El desafio, frente a esta situacion de disminucion de diversidad,
es crear las estrategias para que el mundo rural, indigena y no
indigena, vuelva a una situacion de creacién de diversidad. Los
sistemas autéonomos de intercambio y el manejo de los espacios
domésticos en el entorno de la casa®, que fueron menos agredidos
por los modelos nacionales, por lo que se constituyeron en espacios
de resistencia en las que muchas variedades fueran mantenidas.

A partir de la relacion que los Mapuches han tenido con sus
espacios, ha sido posible el desarrollo de procesos de recuperacion
de la kinwa. Recuperandola desde un didlogo de saberes y una
revalorizacion cultural.

o CET-SUR
Temuko, Febrero 2004

6. Entrevista a Camila Montecinos En: Ztiiiga, Carlos. Lo leido lo hecho y lo conversado.Bases
para la creacion del CET-SUR. Temuco. CET-SUR 2002.
- En un proceso que ha ido decantando desde los afigs setenta, funcional a las “ventajas

comparativas”. Se pone atencion en aquellos productos en los que el pais pueda ser competitivo, sin

contemplar aspectos sociales, ecolégicos o culturales.

8. Espacios de huerta o chacra, pequefias zona de cultivos intensivos destinada a la alimentacién
familiar. Espacios de gestion femenina, comunes a todas las culturas campesinas. El espacio mapuche
tal como lo observamos actualmente, no tiene antecedentes historicos precolombinos. Tiene sus raices
en la estructura de uso del espacio reduccional. En este sistema predial productivo se identifican
espacios en funcién de l6gicas distintas: Uso del espacio segiin los miembros de la familia. Distribucion
de responsabilidades de acuerdo al tipo de espacios. Rol del espacio dentro del esquema productivo.
Roles y funciones desde la perspectiva agroecoldgica de estos espacios al interior del predio. Dentro

de esta configuracion espacial mapuche tenemos cuatro espacios: Puebla, Loma, Vega y Monte.
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Introduccion

Los fundamentos y contenidos que dan origen a esta publicacion en
torno a la kinwa, estan basados en el proyecto “Desarrollo y adaptacién
de una propuesta de manejo agronémico y organico para el
escalamiento productivo de la Quinoa (Chenopodium quinoa, Willd)
para las zonas del valle central y secano interior de la IX Regién”.

En el marco del proyecto se efectu6 una investigacion participativa
que se desarrollo en tres zonas agro ecologicas de la IX Region de La
Araucania, donde participaron familias mapuches de las asociacion
indigena de Repukiira (Chol-Chol), asociacion indigena Kiime Mapu
(Temuco) y comunidad Nicolas Ailio II (Gorbea). La investigacion
participativa es un enfoque que permite armonizar los aportes mediante

un didlogo de saberes entre el conocimiento tradicional y el conocimiento

técnico cientifico. Esta experiencia permitid reactivar y desarrollar las
bases culturales y técnicas para reincorporar la kinwa Mapuche con un
- manejo técnico de agricultura organica y como un alimento con identidad
mapuche. Con estas dos caracteristicas se ha pretendido lograr un fomento
a nichos de mercado local que impulsen la sustitucion e incorporacion
de la kinwa como una alternativa alimenticia para las familias mapuches

y campesinas.

En lo especifico, la investigacion se desarrolld en tres lineas
fundamentales:

a) La primera se centrd en los aspectos técnicos agrondmicos y su
proposito fue avanzar en el desarrollo de un manejo técnico de agricultura
organica, utilizando 24 variedades , con las que se desarrollaron trabajos
en predios de las familias y en la Central demostrativa del CET.




b) . Lasegunda linea se orient6 a la difusién y educacion en base
a los resultados y avances del cultivo. Para ello, se utilizaron estrategias
metodoldgicas participativas que permitieron que las familias productoras
lograran conocer y sembrar el cultivo y en forma paralela educar sobre
el valor e importancia de la kinwa en la alimentacion.

c) La ultima linea correspondi6 al ambito comercial, para lo cual
se realizé un estudio de mercado que permitiera disefiar una estrategia
comercial para el posicionamiento del cultivo a nivel de productores y
consumidores, valorando la kinwa Mapuche como un producto campesino
con identidad local.

La metodologia utilizada fue una investigacion cuya propuesta
enfatizd tres aspectos:

1) Una metodologia de investigacion participativa de campesino a
campesino, como base del trabajo en las comunidades. Ello permitié
la posibilidad de una ampliacién de la cobertura, tanto a nivel de

comunidades como de familias que finalmente se involucraron en el
trabajo con la kinwa.

2) Ensayos de investigacion cientifica cldsica realizados en la eentral
demostrativa, con el objetivo de corroborar los antecedentes logrados
a nivel de los predios campesinos.

3) Masificacion del cultivo a través de la difusion y educacién. Esto se
realizd, mediante intercambios de semillas “Trafkintu”, capacitaciones,
eventos masivos de degustacion y un seminario final de presentacion
de resultados. o




Para exponer reflexiones y resultados este trabajo se ha organizado
en tres capitulos: g

El capitulo I a cargo de Angel Mujica, Ingeniero Agronomo, Doctor
en Ciencias, docente de la Universidad del Altiplano de Puno - Perd,
Director de la Maestria en "Cultivos Andinos" de la misma casa de
estudios. Este capitulo esta orientado a visualizar la kinwa con sus
diversas caracteristicas botanicas, morfoldgicas, que explican su existencia
a través de la historia y sus respectivas potencialidades.

El capitulo II escrito por Max Thomet, Ingeniero en Ejecucion Agricola,
Magistrando en Educacion, Universidad de La Frontera, integrante del
equipo CET-SUR; Juan Sepulveda, Ingeniero Agronomo, Magistrando
en Desarrollo Rural y Agricultura Sustentable, Universidad Catdlica de
Temuco, integrante del equipo CET-SUR y Patricia Palazuelos Profesora
de Biologia, Magister en Ciencias, Mencion Entomologia, integrante del
equipo CET. En éste apartado se da cuenta del resultado del trabajo
campesino y técnico, describiendo cada uno de los aportes técnicos
necesarios para la reactivacion e incorporacion de este cultivo en las
economias campesinas, desarrollando los itinerarios técnicos para la
produccién de la kinwa.

El capitulo III preparado por Juan Sepulveda y Max Thomet, entrega
los aportes de la kinwa a la alimentacion y por tanto su contribucion a
la soberania alimentaria de los pueblos. Para el desarrollo de este capitulo
se contd con la colaboracion de Juana Alcaman, Carmen Huentemilla,
Hortensia Cafiumil, Zunilda Lepin, Eris Coronado, Sandra Ailio, Marta
Antinao, Sofia Canarios, Juana Paineo, Rita Curamil y Juana Pincheira.

Esta investigacion constituy® un paso relevante para reactivar
la produccion de kinwa Mapuche. Sin duda faltan otros procesos para
consolidar y potenciar su produccion en forma mas masiva y aportar a
la sustentabilidad de los agroecosistemas mapuche.




ion de un cultive para la alimentacidn




Capitulo |

La quinua indigena, caracteristicas e historia



La quinua indigena, caracteristicas e historia
Miguel Angel Mujica S.

1. Antecedentes historicos de la Quinua

La quinua ( Chenopodium quinoa, Willd), es una planta
alimenticia que fue ampliamente utilizada y cultivada en la zona
andina y zonas subtropicales desde hace unos 5.000 afios, incluso es
utilizada por habitantes prehistoricos mucho antes del proceso de
domesticacion. En las regiones frias y subtropicales era una planta
importante de recoleccidn por su excelente calidad nutritiva y amplia
adaptacidn, incluso en ambientes desfavorables, presente en la dieta
de los pobladores tanto de los valles interandinos, zonas altas y frias
de los altiplanos que se extienden a lo largo de la cadena montafiosa
de los Andes sudamericanos, tales como Lupacas y Tiahuanaco en
el sur de Peru y Bolivia; Mapuches en Chile; Chipchas, Andaki,
Inganos en Colombia; Diaguitas y Colchaquies en la Argentina,
Mucuchies en Venezuela y los Incas en toda la regién andina.

Posiblemente en los albores de la historia se utilizé como
verdura de hojas e inflorescencias y posteriormente se usé el grano.
Inicialmente fueron plantas con semillas de colores oscuros y luego
por seleccion y mejoramiento se obtuvo un grano de color blanco.
Al principio las plantas presentaban mucha ramificacion, con semillas
completamente dehiscentes, sin dormancia de la semilla y una amplia
variacién fenotipica y genotipica. Como consecuencia de un largo
proceso de domesticacidon y seleccidn, actualmente las plantas
presentan una mayor indehiscencia de sus semillas. A pesar de ello
aun mantiene la falta de dormancia y amplia variabilidad fenotipica

y genética ( Mujica y Jacobsen, 2001), que otorga una mayor



capacidad de sobrevivencia a la especie, frente a las drasticas y
‘constantes adversidades climaticas donde se la cultiva, otorgandole
‘mayor seguridad al momento de la cosecha. -

La quinua ha jugado un rol importante no sélo en la alimentacion
sino también en la religion de los antiguos pobladores andinos!. Desde :
la época de la conquista su cultivo ha sido relegado?, quedando actualmente
reducida a pequefias areas en los paises andinos, en zonas agrestes y de
dificil acceso. La quinua como herencia de las culturas precolombinas
a la civilizacién actual, ha sido posible gracias a la resistencia cultural
de los pobladores nativos, quienes desde la época de la conquista,
enfrentaron prohibiciones a su cultivq. Pese a las dificultades impuestas
por los europeos primero y los gdbiemos latinoamericanos, después;
fundadas en la ignorancia y el prejuicio - alimento de indio -, actualmente
es posible contar con este valioso grano andino de consumo directo en
la alimentacion humana y animal. Como explicaremos mas adelante, su
rescate y revaloracion, no solo tiene connotaciones culturales sino ademas,
econdmicas y nutricionales; fundamentalmente debido a la gran diversidad
genética que posee, tanto el actual cultivo como sus parientes silvestres.

Su cultivo se mantiene en Peru, Bolivia, Ecuador, Colombia,
Venezuela, Argentina y Chile, asi como en México3, bajo distintos
sistemas de cultivo: siembra extensiva directa, siembra en pequefias
parcelas, transplante sobre todo en zonas de riego, siembras en secano
y bajo riego, siembras asociadas a otros cultivos, siembras intercaladas,
como bordes de otros cultivos y en “monocultivo”. Lo anterior

I Fue denominado “grano de oro” teniendo una relevancia excepeional en el culto a la “Pachamama”.
Durante el “Machaq Mara” o afio nuevo Aymara coincide con el solisticio de verano que se celebra el 21
de junio; donde se ofrendaba la quinua en una mesa especial para obtener la fertilidad infinita de la tierra.
(Comunicacién verbal de Oscar Vifia 2002).

2.2 Debido a la prohibicién y castigo dado por los espafioles a los que la cultivaban y consumian.
3 Donde se le conoce como “Huatzontle”.




dependiendo de las condiciones agroecolégicas y las caracteristicas
culturales de las sociedades que la cultivan.

La marginacién de la quinua se inicié con la introduccion de
los cereales como la cebada y el trigo, que la reemplazaron en la
dieta y en los espacios agricolas. La reduccion del area cultivada en
muchos de los paises andinos obedecié ademas a razones técnicas,
economicas y sociales. Las labores de cosecha y trilla se efectian en
la mayoria de los casos en forma manual, requiriendo un elevado
namero de jornales. Ademas, por sus caracteristicas, el grano necesita

un proceso de eliminacidon de sus principios amargos (saponina)

previo al consumo. Entonces, los precios que recibe el agricultor, a
menudo no justifican tanto trabajo 'y dedicacion. Los intermediarios,
agroindustriales y comercializadores, obtienen ganancias muy elevadas
por el simple hecho de haberla transformado o comercializado,
traspasando los costos al productor y al consumidor. Otros factores
que influyen en la marginacion de este cultivo son la persistencia
de hébitos de consumo inadecuados, desconocimiento de la forma de
uso, complejos de inferioridad, bajo prestigio social y mitos. En las
sociedades latinoamericanas se asume que el consumo de alimentos
nativos esta destinado a gente pobre y de bajos niveles educacionales?.

4. Concepto errado y atentatorio contra la buena alimentacion, por falta de una mayor difusién de

los conocimientos sobre su valor nutritivo.

%;gﬁ La Kinwa Mapuche: Hecuper acion de un cullive nara ka alimen




2, Diversidad de ecotipos y parientes silvestres

En general a los parientes silvestres de la quinua se les
denominan “Ayaras”, “Ajaras” o “aspha quinuas”. Las 4reas de
expansion de la planta cultivada estdn ampliamente distribuidas a lo
largo y ancho de la Cordillera de los Andes. Existen poblaciones
silvestres cercanas a las poblaciones domesticadas bajo cultivo,
observandose similitudes morfoldgicas y electroforéticas entre unas
y otras en cada localidad, lo que indica que las quinuas domesticadas
estan generalmente acompafadas por las poblaciones silvestres.

La quinua es una especie que presenta amplia diversidad
genética y distribucion geografica muy diversa. Su cultivo es posible
desde el nivel del mar hasta los 4.000 metros de altura. Desde climas
calidos (35°C) hasta climas frios (-8 °C), con precipitaciones que
oscilan desde los 250 mm. (Salinas de Garcia Mendoza, Bolivia)
hasta los 2.000 mm. al afio (Temuco, Chile), en suelos francos,
arenosos, arcillosos, con pH alcalinos (9) hasta suelos acidos (4.5).
Esta distribuida en toda la zona andina desde Venezuela hasta Chile,
siguiendo la cordillera de los Andes en una extension aproximada de
12.000 kilometros que va desde Mérida (Venezuela) hasta Chiloé
(Chile), desde latitud norte 6° hasta latitud sur 47°. Esta diversidad
geografica permite una gran variedad genética, que se traduce en la
existencia de 3.000 variedades conservadas en los “bancos de
germoplasma” existentes en el 4rea andina®, mostrando variabilidad en
el color de la semilla, planta, tallos e inflorescencias, tipos de inﬂoreScencia,
contenido de saponina, proteina, betacianinas, contenido

\

S¢ Observadas.en las “Aynokas” de Quinua, sistemas ancestrales de conservacion In situ de la
agrobiodiversidad en el propio campo de cultivo de los agricultores andinos ( Mujica y Jacobsen, 2000).




de oxalatos de calcio, adaptacion a diferentes condiciones agroecoldgicas,
adaptacion a diferentes tipos de suelos, precipitacion, temperatura, altura
sobre el nivel del mar, resistencia al frio, sequia, salinidad, acidez y

otros factores abidticos adversos, resistencia a plagas y enfermedades, .

resistencia a las malezas. Por lo anterior, se la puede eonsiderar
como una especie “oligocéntrica”, con centro de origen de amplia
-distribucidn y diversificacién multiple.

El centro de origen de la especie estd en la region andina,
alrededor del Lago Titicaca en Pert y Bolivia. Como su cultive-es
muy antiguo, se ha encontrado una gran diversidad genética y de
distribucion de cultivares y parientes silvestres, asi como mayores
formas de uso y consumo no solo del grano, sino también de las hojas,

panoja y sus derivados (Gandarillas, 1974).

1idnocas conQuinua

aleededor dal lago

Titicaca.
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Desde alli fue llevada hacia el norte, hasta Venezuela y
Colombia, por el sur hasta Argentina y Chile (Bukasov,1965), siendo
probable que su dispersion haya alcanzado hasta la cultura Maya y
Azteca en México®. '

Las especies silvestres mas proximas a la quinua son:
Chenopodium carnosolum, Moq. con 2n = 2x =18 cromosomas. Planta
diploide, denominada “Choga Chiwa”7 por los Aymaras, de semillas
oscuras, pequeas; hojas carnosas muy tiernas, ampliamente distribuida
a orillas del lago Titicaca en Peru y Bolivia, resistentes al exceso de
humedad y alta concentracién salina de los suelos. Utilizada por los
pobladores nativos como verdura de hoja, tiene también una amplia
diversidad genética. A la fecha han sido identificados siete genotipos
diferentes (Mujica, et al.; 2000), incluso plantas de hasta 60
centimetros de altura, sobre todo en las islas del Titicaca (Uros),
donde crece junto a la totora ( Sirphus totora). Otra especie silvestre
cercana a la quinua es la Chenopodium petiolare, Kunth, que también
es diploide con 2n=2x= 18 cromosomas. Con una morfologia similar
a la quinua, pero de granos lisos y pericarpio no alveolado, ampliamente
distribuida en Pert, Bolivia, Ecuador y Chile. Incluso cruces de esta
especie con Chenopodium hircinum, Schrad de 2n = 4x =36
cromosomas produjo descendencia fértil, obteniendo un alotetraploide,
con produccion de semillas de tamafio grande y de color blanco
(Gandarillas, 1984). Por ello esta especie silvestre también podria
ser considerada como progenitor ancestral de la quinua actual.

Dentro de las diploides también se tiene a la Chenopbélium
pallidicaule, Aellen con 2n = 2x = 18 cromosomas, que recibe el

6. Por caracteristicas similares, igual numero basico de cromosomas ( 2n =4x = 36) y por su
facilidad de cruzamiento entre los especies de quinua Mexicanas y Andinas; a pesar de estar clasificada
como especie diferente ( Chenopodium berlandieri, Moq o Chenopodium nuttalliae ssp.berlandieri, Saff.)
¥ Vocablo Aymara que significa "verdura de los patos lacustres" conocidos como “Choqas”.




nombre de Caifiihua. A diferencia de las anteriores es una planta
cultivada por sus granos altamente nutritivos y alto contenido de
hierro, hojas para el consumo humano y como planta forrajera de
altura, cuyas caracteristicas principales son su alta resistencia al frio
y posibilidades de cultivo a mas de 4.000 m.s.n.m. Es posible que la
quinua tenga resistencia al frio por el aporte de genes de la caifiihua,
en algin momento del proceso evolutivo de la quinua, también esta
especie presenta alta dehiscencia de sus granos, por lo que se
consideraria que aun no ha completado su total domesticacionS.

Otro pariente silvestre y mucho mas afin a la quinua es la llamada

» 9 que corresponde a la Chenopodium

Ayaras, o “machu quinuas
hircinum, Schrad, cuyo sinénimo vendria a ser Chenopodium quinoa
‘ssp. Milleanum Aellen. Se trata de una especie tetraploide con 2n = 4x
= 36 cromosomas, con igual nimero de cromosomas y morfologia similar
a la quinua cultivada. Se caracteriza por tener granos de color oscuro,
principalmente negro, café y plomizo, por ello en el campo ocurre un
cruzamiento natural cuando estan juntas, generalmente los agricultores
la eliminan de los campos de cultivo antes de la floracién para evitar

cruzamientos y obtener semillas negras en las panojas blancas.

Se ha observado el uso de esta especie con fines curativos!0y
también para alimentacion, sobre todo en afios de escasa produccion en
el campo, debido a las adversidades climaticas, sequias o heladas, que
generalmente se presentan en el altiplano peruano-boliviano.

8. Se han efectuado intentos de cruzamiento entre quinua y Caiiihua, mediante la duplicacién del
namero cromosémico de la Caitihua, utilizando la colchicina sin haber obtenido resultados definitivos
(Comunicacion personal, Luis Lescano, 2002). Sin embargo dados los adelantos de la biotecnologia moderna
es posible obtener hibridos entre estas dos especies emparentadas.

9 Quinuas viejas en el idioma Quechua.

10. Los agricultores de la zona de Pomata, (Puno, Perti) indican que se emplea para curar a las

personas con tuberculosis.




2. Quinoa
¥y quinwilla.

La especie mas cercana, emparentada y considerada por nosotros

como escape del cultivo, en diferentes generaciones filiales, es la
Chenopodium quinoa ssp. Melanospermun Hunz, con caracteristicas
similares a la quinua cultivada, tanto en tamafio de planta, tamafio
de grano y todas sus caracteristicas fenotipicas, con la diferencia que
tiene granos grandes de color negro y generalmente aparece dentro
de los campos cultivados en forma esponténea. También es un
tetraploide con 2n = 4x = 36 cromosomas. Entre la quinua cultivada
y ésta ocurre un entrecruzamiento reciproco, por ello muchas veces
se observa granos negros en las cosechas de la quinua cultivada
cuando éstas no son eliminadas \oportunamente. Cuando se la cultiva
y otorga los cuidados necesarios, se obtienen producciones similares

a la cultivada.

Por altimo en la zona de mayor dispersién de la quinua,
encontramos también al Chenopodium ambrosioides ssp
Anthelminticum, Lind, llamado “Paico” con 2n= 2x= 16 cromosomas.




Pertenece a la seccién Ambrina, diferente a las otras especies silvestres
mas emparentadas con la quinua. Esta planta se utiliza en la
alimentacion humana y se consume las hojas y la planta integra; se
la utiliza en la medicina tradicional como antihelmintica.

Finalmente en México encontramos a Chenopodium berlandieri
ssp nutalliae, Moq, sinénimo de Chenopodium nuttalliae, Safford, con
2n = 4x =36 cromosomas, denominada Huatzontle, con morfologia y
caracteristicas similares de grano a la quinua sudamericana. Su uso esta
especializado como verdura de inflorescencia, sin embargo, a partir de
nuestra experiencia de terreno, podriamos considerarla como migraciones
tempranas de Chenopodium quinoa, Willd, en los albores del florecimiento
de las culturas preincas y Toltecas!!.

3. Aporte de los pueblos indigenas al desarrollo de estrategias
alimentarias

Los pueblos indigenas andinos nos han heredado, posiblemente
la mayor riqueza de diversidad genética y de conocimientos cientificos
que a la fecha se ha encontrado, sobre el manejo, conservacién y
utilizacion sostenida de los recursos biogenéticos, lo que nos permite
conocer no s6lo como era el ecosistema, sino también como se manejaba
y usaba racionalmente esta diversidad. Como parte de esta herencia,
recibimos ademas demostraciones del uso sostenible de las planfas

alimenticias y del propio agroecosistemal2.

11 Cruzas efectuadas entre “Huatzontle” y “Quinua’ dieron descendencia fértil lo cual corroboraria
nuestra hipotesis.

12. Esta relacién de equilibrio con el ecosistema es quizas una de las causas que explica la sobrevivencia
de estas culturas indigenas pese a las-adversidades sociales, politicas y econémicas. La relacién con la
quinua seria un buen ejemplo.

ciin 13
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Las estrategias utilizadas por las culturas antiguas estan en
completa armonia con la naturaleza, puesto que ellos mismos se
consideraban patte integrante del agroecosistema, por ello el uso de
sus recursos naturales y biogenéticos fueron racionales y sostenibles
en el tiempo. La primera estrategia fue la alimentaria, supieron
conservar y utilizar la diversidad de plantas alimenticias, mediante
el cultivo de diferentes especies y dentro de estos diferentes genotipos,
siempre en términos de sé}guridad de cosecha y nunca de maxima
produccion, porque esta estrategia les permite salir airosos en la
produccion de alimentos en presencia de adversidades climaticas
como son las sequias, heladas y cambios bruscos de clima.

Para la seguridad alimentaria, supieron diversificar los lugares
de cultivo de sus plantas alimenticias. Sembraban en diferentes pisos
altitudinales, diferentes localidades, diferentes fechas de siembra y
diferentes condiciones de suelo de tal manera que siempre obtenian
alimentos, en cualquier condicion adversa de siembra, climatica o
geografica. De igual forma, supieron utilizar la planta alimenticia en )
los diferentes estadios de su desarrollo vegetativo. Las plé‘ntulas’
tiernas se consumian como verdura, a media estacion las Hojas e
inflorescencias y la semilla en diversas formas de preparacion (entradas,
sopas, guisos, tortillas, postres, refrescos, tortas, etc.). Ademas de
diferentes formas de transformacion industrial y artesanal: expandidos,
harinas, leche, hojuelas, perlados, incluso los residuos de cosecha
para sus animales domésticos. De tal manera que se efectuaba un uso
integral de la planta. 3

Para mantener la diversidad genética y seguridad alimentaria
_diversificada y no perder genes valioSos, se cultivaba la planta
alimenticia junto a sus ancestros y parientes silvestres, los cuales
también eran utilizados como alimento o como medicina. El




cruzamiento, introgresion y posterior seleccion permitia obtener
plantas con otras caracteristica sobresalientes: mayor resistencia,
tolerancia, mejores caracteristicas culinarias, etc. Los agricultores
‘ancestrales estaban constantemente mejorando e incorporando nuevos
genotipos a su “pool genético”, por ello estas plantas han evolucionado
~junto con los requerimientos climéticos y edaficos propios de cada
localidad!3. L-a quinua, por sus caracteristicas propias!4, es un grano
que puede ser conservado por mucho tiempo no sélo para la
alimentacion, sino también como semilla para futuras siembras
siempre y cuando tenga' las condiciones ambientales ¢ intrinsecas
propias como son aireacién, baja humedad ( menos del 10%), envase
adecuado, etc. (Jacobsen y ngica, 2001). '

3 Camfzesino
peruano.

13 Otro aporte importante de las culturas indigenas para la produccion y conservacion de los
alimentos, ha sido el control de plagas y enfermedades mediante métodos culturales, uso de plantas
repelentes, tecnologias de almacenamiento propio, uso de envases adecuados, cosechas escalonadas,
etc. Desarrollaron ademas sistemas de conservacion y almacenamiento a largo plazo, lo que les permitia
utilizar sus producciones mucho tiempo después de efectuada las cosechas, evitando su deterioro,
ataque de plagas y enfermedades en almacén, manteniendo sus cualidades alimenticias y caracteristicas
culinarias de sabor, color y aroma.

14 Baja humedad del grano, bajo contenido de aceites, contenido de saponina y por su sistema
de conservacion de semilla ortodoxa. -



La quinua, fue conducida como un cultivo completamente
organico y de produccion natural, por los agricultores indigenas, con
rotaciones adecuadas control de enfermedades, puesto que a esta
planta, por el contenido de saponinas y rusticidad propia, no fue
necesario darle cuidados especiales para su produccion. Por las
modificaciones morfologicas, fisiologicas, anatomicas, fenotipicas
y bioquimicas que presenta para soportar déficit de humedad severos,
resistencia al frio intenso, siembra en suelos salinos y 4cidos, fue
posible obtener alimentos incluso en afios dificiles y de grandes
catastrofes naturales, proporcionando seguridad alimentaria a las
sociedades que la cultivaban. Muchas de ellas se dedicaron
exclusivamente a éste cultivo porque las condiciones ambientales
donde se desarrollaron no permitieron el crecimiento de otras plantas
alimenticias. Incluso, actualmente tenemos poblaciones nativas en
los “Salares de Uyuni”, Coipasa, Salinas de Garci Mendoza y Llica
en Bolivia que en sus condiciones actuales no pueden sembrar otra
planta sino quinuals.

Las culturas antecesoras, desarrollaron sistemas de modificacion
ambiental para la provision de alimentos y seguridad alimentaria,
que les permiti6 producir alimentos en condiciones adversas de clima
y suelo. Construyeron Andenes, Warus, Ccochas, Canchas y tecnologia
propia de manejo de la diversidad genética, asi como organizacién
campesina para la produccion, transformacién, distribucion y

utilizacion racional de los alimentos producidos.

Los “andenes” o “terrazas” son construcciones en las laderas
de los cerros para aprovechar el talud y evitar el efecto perjudicial
de las heladas y bruscos descensos de temperatura durante el periodo

15 Este ejemplo corrobora la idea de que la quinua puede resolver el problema alimentario y
obtener alimentos de alta calidad nutritiva en condiciones dificiles para la agricultura.




de crecimiento y desarrollo de las plantas. Estas terrazas poseen
ademas una estructura propia con horizontes de suelo preestablecidos

y dotados de agua de regadio.

Los “warus” o “camellones” son elevaciones del terreno en
zonas de inundacion tanto lacustres como fluviales, donde se producen
alimentos. El control racional del exceso de agua utilizando su efecto
termoregulador, permite disminuir considerablemente el frio, evitar
la alta concentracion salina y dotar de humedad por capilaridad a las
plantas. También permiten proteger los cultivos de plagas perjudiciales.

Los “Ccochas™, son depositos circulares que asemejan una

laguna artificial, permiten depositar el exceso de agua en el fondo,
posibilitando el cultivo de plantas alimenticias en los taludes, de tal
manera que no sélo sirve para controlar el exceso de humedad en las
planicies, sino ademas sembrar alimentos de acuerdo a las necesidades

4, Waru Waru



hidricas. En el borde de la laguna artificial se siembran plantas con
mayor necesidad de humedad (papas y tubérculos andinos), hasta el
extremo opuesto donde se siembran plantas con mayor tolerancia a
los déficit de humedad (quinua y caﬁihua), estas lagunas tienen una
interconexion que permite distribuir el exceso de agua en forma

racional.

Las “Canchas” son construcciones de piedra, de forma
cuadrangular o rectangular y ocasionalmente circular. Se emplazan
en las grandes altitudes donde no es posible producir alimentos, dado
el exceso de frio. Durante una temporada, generalmente en invierno
se usa como refugio de alpacas, llamas y ocasionalmente ovinos,
luego en verano se efectiia la siembra de quinua o cafiithua,
aprovechando el efecto fertilizante de las deyecciones y orines de los
animales. Fl estiércol al desco‘fnponerse lentamente produce calor
y mayor retencién de humedad el cual es aprovechado por las plantas
alimenticias. Estas construcciones, durante el dia -aprovechando la
mayor radiacion solar de la altura-, se calientan. En la noche irradian
calor a la planta, permitiendo un desarrollo adecuado de los cultivos.
De esta forma, se producen alimentos en precarias condiciones para
la agricultura, como son las grandes altitudes de la zona andina.

La tecnologia desarrollada por las culturas prehispanicas, para
el manejo de la diversidad genética de las plantas alimenticias, es un
verdadero logro tecnoldgico. Supieron asoeiar especies compatibles
desde el punto de vista fisiologico, agronémico y nutricional, como
leguminosas y gramineas; resultando ambas <beneﬁciadas, plantas C3
y C4, haciendo mas eficiente el uso del agua y luz. Asociaron plantas




de crecimiento erecto y rastrero, no compitiendo por espacio ni suelo.
Combinaron plantas de solana y umbria, compartiendo los rayos
solares. Desde un punto de vista nutricional, con la mezcla de harinas
de leguminosas y graminéas produjeron el balance adecuado de
aminoacidos esenciales. También la diversidad de tecnologias de
cultivo, cosecha, transformacién y utilizacion de la quinua que asegura
y permite mantener la seguridad alimentaria de la poblacién.

Finalmente, el manejo de la diversidad genética de una misma
especie como es la quinua y de sus parientes silvestres en su propio
campo de cultivo, constituye la conservacion in situ mas adecuada,
completa y segura para mantener la diversidad bajo cultivo
(denominada actualmente “manejo racional de la agrobiodiversidad™).
Se produce un cuidado adecuado del germoplasma que permite su
conservacion y utilizacion, observandose distintos genotipos utilizados
en la alimentacion humana diferenciados por caracteristicas culinarias,
sabor, precocidad o de calidad diferencial para algun proposito
especifico. - ’

4. Potencialidades de la quinua para una agricultura
sustentable

. La quinua tiene enormes potencialidades para el desarrollo
sustentable de las zonas frias, altas y templadas del continente
sudamericano. Es capaz de otorgar seguridad alimentaria a los pueblos
que la cultivan debido, entre otras razones, a su elevado valor nutritivo

cuyo balance ideal de aminoacidos esenciales!® hace que sea uno de |

los alimentos mas completos que se conoce en el reino vegetal. Es

16 Por ejemplo, posee un alto contenido de lisina, aminoacido necesario para el adecuado
crecimiento y desarrollo del ser humano, formador del tejido cerebral en las primeras etapas de desarrollo.




una fuente primordial para la nutricion de las comunidades cultivadoras
de este grano andino. Su recuperacién permitira gozar de una seguridad
alimentaria, puesto que no serd necesario adquirir alimentos de otras
latitudes sino producirlas en el mismo lugar en cantidades y calidades
suficientes e incluso facilitara el abastecimiento a los mercados locales
y, en el mejor de los casos, vender los excedentes a localidades.
vecinas. El elevado contenido de vitaminas y minerales hacen de
este grano una enorme potencialidad para el desarrollos sustentable
tanto en areas adecuadas para la a;gricultura, como en zonas de
condiciones climaticas y edaficas limitadas por factores adversos
como sequia, frio, salinidad y otros. Su uso como planta medicinal
para la disminucion del colesterol o eliminacién de poliglobulia, la
hacen més sustentable, permitiendo 'un desarrollo armoénico del
agroecosistema.

Su amplia adaptacion a diferentes condiciones de clima, suelo,
altitud, latitud y agroecosistemas variados, la constituyen en una
planta alimenticia que permitird obtener alimentos altamente nutritivos,
incluso en condiciones adversas, resolviendo el gran problema de
provision de alimentos en areas marginales para la agricultura. Debido
a la amplia variabilidad genética que posee y enorme potencial de
adaptacidn para crecer y producir en zonas frias, tropicales; sub
tropicales, de elevado contenido de sales en el suelo e inclusos en
zonas donde el déficit de humedad es marcado, lo que se traduce en
un alto potencial de produccion de alimentos en 4reas donde incluso
otros cultivos no tienen la capacidad de finalizar su ciclo productivo
ni adaptarse a dichas condiciones.




El uso escalonado e integral de la planta, hace que se utilice
en diferentes estadios de crecimiento del cultivo, incluso desde sus
‘primeras etapas de desarrollo hasta la madurez, lo que le permite un
abastecimiento a lo largo de todo el periodo vegetativo de la planta,
permitiendo disponer de alimentos seguros y nutritivos en diferentes
estaciones del aflo, sobre todo cuando la produccion de otros alimentos
es escasa. Como sabemos, de la quinua se utiliza casi todo sin
desperdiciar nada (plantulas, hojas, inflorescencia, grano, broza,
tallos, saponina, etc.), incluso la broza pequefia después de la trilla
se utiliza para alimentacion del ganado y los tallos como sostén de
otras plantas trepadoras, en la rotacién acostumbrada por los
agricultores indigenas, como es el caso del "frijol voluble".

La infinidad de usos y formas de preparar la quinua la hace
un alimento muy variado, ductil y adaptable a cualquier forma de
alimentacion tradicional o sofisticada, adecuandose a los diferentes
gustos y costumbres alimentarias de la poblacién tanto urbana como
rural. En tanto, las amplias posibilidades de preparacion de la quinua
pone en evidencia posibilidades nunca vistas en los mercados |
modernos, como son los expandidos, extruidos, concentrados proteicos,
almidones, colorantes vegetales, leche, laminados, perlados,
germinados, hojas liofilizadas, fideos, harinas precocidas de colores
naturales y variados etc. Lo que la transforma en un producto facilmente
adaptable a los gustos y exigencias del consumidor moderno tanto
urbano como rural, proporcionandole ademas seguridad de produccion
y abastecimiento.

La quinua tiene también otras cualidades como es la resistencia
al acopio por mucho tiempo, tanto del producto natural como

peracion de un cultive




procesado, manteniendo su poder germinativo. Cuando se desea
utilizar como semilla y cuando es almacenado en condiciones
adecuadas de humedad, aireacién y envasado se puede mantener con
las caracteristicas propias de color, sabor, aroma etc., por el bajo
contenido de humedad y aceite en las semillas, sobre todo por la
proteccion natural que le brinda la saponina, que recubre al grano
por completo, evitando de esta forma el ataque de polillas, gorgojos
y otras plagas de almacén.

Es sabido que los colorantes sintéticos son cancerigenos, esto
podria acentuar el uso y posterior difusion de la quinua como colorante
vegetal debido a su riqueza en betacianinas, betalainas, betazhantinas
y otros, lo que permitiria un uso mas amplio, al disponer de colorantes

ya incorporados en los propios alimentos.

La facilidad de produccion organica de la quinua permite
otorgarle seguridad alimentaria, puesto que sélo se utiliza en su
produccién insumos endogenos, producidos en la propia finca sin
recurrir a insumos externo, dandole sustentabilidad a su produccion.
El agricultor posee ventajas para la produccion organica de la quinua
(Mujica, et. al., 1999), que se evidencian tanto en el control integrado
de las plagas mediante métodos culturales como en el uso del estiércol
para la nutricion de las plantas. Lo anterior le entrega un mayor
control sobre la produccién y distribucion que le permitira contar
con excedentes para la venta y eventualmente para la exportacion,
permitiéndole mayores ingresos y con ello la posibilidad de
complementar su alimenticidn.




El uso de suelos marginales, es otra potencialidad de la quinua
en la que muestra su alta capacidad de produccion en condiciones
menos aptas para su crecimiento y produccion, acumulando fotosintatos
y nutrientes en contra de los factores adversos como son suelos
pobres, alcalinos o acidos. Incluso se han observado producciones
aceptables de quinua en suelos completamente arenosos, cascajosos,
asi como arcillosos y con altos contenidos de sales!”7 (sodio y cloro).

Finalmente la gran facilidad de asociacion con otros cultivos,
la hace una planta versatil para acompanar cultivos de otras especies
con distintas caracteristicas agrondmicas y fenologicas lo que permite
complementar la dieta. Todas estas potencialidades son aprovechadas
adecuadamente por los agricultores andinos, lo que contribuye
eficazmente a mantener la seguridad alimentaria y propicia el desarrollo
sustentable de las comunidades campesinas en los lugares de cultivo

de la quinua.

i

17 Las cuales son absorbidos |

por los estomas en forma d to de calcio. lo que contribuye a la produccion

sostenible de alimentos y da sustentabilidad al desarrollo regional.
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Manejo agroecolégico de la Kinwa Mapuche

Max Thomet I.
Juan Sepulveda A.
Patricia Palazuelos F.

1. Introduccion

La quinua (Chenopodium quinoa, Willd), al igual que la gran mayoria
de los cultivos que existen, han sido creados por campesinos y pueblos
indigenas del mundo. Caracterizados por ser un reflejo de la diversidad
de ecosistemas existentes en el planeta.

Angel Mujica en el Capitulo I muestra el amplio rango de suelos,
climas y culturas, en los cuales la quinua ha sido sujeto de seleccion y
mejoramiento. Cabe mencionar que esto no ha sido un trabajo de genetistas
contemporaneos, lo que nos invita a reflexionar sobre el papel de los
campesinos y pueblos indigenas en torno a la conservacion y mejoramiento
de los cultivos.

La quinoa ha sido cultivada por los distintos pueblos andinos,
asociada a porotos, maiz y papas. Siendo estas mezclas una fuente
importante para la alimentacion tradicional, destacandose el aporte
en lisina, uno de los aminoacidos escenciales para los seres humanos.

A nivel estadistico la produccién mundial de quinua se ha
incrementado desde 40.123 T.M. en 1996 a 54.820 T.M. en el 2002.
La oferta mundial ha crecido un 36,6 por ciento en los tltimos 6
afios, gran parte de este incremento esta explicado por una creciente
oferta proveniente de Peru, que en la actualidad ha desplazado a
Bolivia del primer lugar en la produccion.(FAOSTAT, 2002).



Chile cuenta con una superficie censada de 175.6 has. habiendo
disminuido de 2989 has. (INE, 1977), con rendimientos promedios
nacionales de 3.<7 qqm/ha. en 1976 y de 2,3 qgm/ha. al afio 1997
(INE, 1976 y 1997). '

En el 4mbito comercial existe un circuito de la quinua a nivel
nacional que se refleja en tiendas o restaurantes naturistas y algunos
nichos en mercados locales. Las exportaciones de la presente década
atun no superan los US$20.000 alcanzados en 1998, siendo 1la
Cooperativa “Las Nieves” de Pichilemu (VI Region) el principal
actor (PROCHILE, 2003). No obstante, para el presente afio se
esperaria la exportacién de las primeras 62 toneladas en el mercado
de EE.UU. por unos US$60.000 (INDAP, 2003). :

En la actualidad es cultivada por pequeifios agricultores del secano
- costero de las regiones VI,-VIl y VII (Gamboa, 1996) y comunidades
indigenas del norte y sur del pais (Aymaras, Atacamefios y Mapuches)
siendo el autoconsumo el destino principal. Las quinuas del sur han
sido cultivadas histéricamente por comunidades mapuches,
desarollando variedades adaptadas a fotoperiodos largos, capaces de
producir bajo condiciones de clima y suelo propios del sur de Chile.

El contenido de esta publicacion corresponde a una investigacion
desarrollada en conjunto con comunidades Mapuches para reincorporar
el cultivo y desarrollar una propuesta de manejo agroecolégicio para
la kinwa en las zonas de valle central y secano interior! de la IX
region de la Araucania. ‘

L Para las caracteristicas de las zonas agroecolégicas Ver: Rouanet JL et. al. IPA Carillanca
Afio 7 N°1, 18-23 pp. 1988.




1.1 Criterios metodologicos

Para el desarrollo de la investigacion se levantaron algunas
premisas a modo de hipétesis, lo que permiti6 orientar inicialmente
esta experiencia de reincorporacién de un cultivo, en la actualidad
erosionado, pero de gran importancia en el ambito cultural y
alimenticio. Estas hipodtesis se plantearon sobre un método de
investigacion, una estrategia de conservacion de las variedades y su
difusion:

a) La recuperaciéon sustentable de la kinwa requiere una
resignificacion colectiva donde todos sus aspectos, técnico, ecologico,
cultural y econémico, sean reconstruidos desde su inicio por los
mismos campesinos

b) El manejo y conservacion de las variedades locales de kinwa

se sostiene fortaleciendo los sistemas locales de semillas. Esto

significa:

i) Recuperacion de usos tradicionales.

ii) Innovacion y desarrollo de nuevos usos.

iii) Seleccion y mejoramiento de las semillas para distintas
condiciones.

iv) Produccién descentralizada de abundante y buenas semillas.

v) Fortalecimiento de los sistemas tradicionales de intercambio
y abastecimiento de semillas como por ejemplo el Trafkintu.

vi) Fortalecimiento y reposicionamiento de especialistas
campesinos en semillas y usos culinarios.

cuperacién de un cultive para la al




c) Una difusion que se funda en la educacion al consumidor en
torno a una alimentacion con identidad y las distintas bondades de
la kinwa.

Basados en estas premisas a nivel técnico-agronémico el
proyecto elabor6 un itinerario técnico referencial, considerado como
linea de base, para las primeras siembras, con las siguientes
indicaciones :

* Fecha de Siembra Sept - Oct

* Dosis de Siembra 10 kg/ha.

Sobre hilera: chorro continuo

" Distancia de slembra Entre hilera: 20 cms.

* Dosis de Compost/h4 5 ton/ha.

* Plagas Pilme (Epicauta pilme - Mol)

- Enfermedades Sin informacién

* Control de malezas Un control en inicio

* Riego Sin informacién

Tabla N° 1: Itinerario * Estado de Cosecha Estando la planta completamente seca

técnico referencial * Uso Mudai y remedio para aves

para siembras
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2. Caracteristicas morfolégicas de la quinua

La quinua es un cultivo muy diverso, encontrandose variedades
con periodo vegetativo de 90 a 240 dias; puede crecer con
precipitaciones desde 200 a 2.600 mm anuales; se adapta a suelos
acidos de pH 4.5 hasta alcalinos con pH de 9.0, sus semillas germinan
hasta con 56 mmhos/cm de concentracion salina y se adapta a
diferentes tipos de suelos desde los arenosos hasta los arcillosos. La
ccoloracién de la planta es también variable con los genotipos y etapas
fenolégicas,‘ desde el verde hasta el rojo, pasando por el pirpura
oscuro, amarillento, anaranjado, granate y demas gamas que se pueden
diferenciar. A nivel fisioldgico, debido a su tipo de fotosintesis, es
clasificada como planta C3 (Mujica, 2001).

2.1 Generalidades botanica de la quinoa

Se trata de una planta que alcanza alturas variables desde los 30
a los 300 cm. Su raiz es pivotante, vigorosa, profunda, bastante
ramificada y fibrosa, la cual posiblemente le otorga resistencia a la
sequia y buena estabilidad a la planta. El tallo es cilindrico en el
cuello de la planta y anguloso a partir de las ramificaciones, puesto
que las hojas son alternas dando una configuracion excepcional. El
grosor del tallo también es variable siendo mayor en la base que en
el apice. Dependiendo de los genotipos y zonas donde se desarrolla,
existen genotipos erectos hasta ampliamente ramificados.

Las hojas son alternas y estan formadas por peciolo y lamina,
cubierta por cristales de oxalato de calcio, ubicado en el haz como




en el envés, estas sales permiten capturar y regular la humedad a

-nivel de las hojas. También se encargan de reflejar los rayos luminosos

disminuyendo la radiacién. El color de las hojas es variable
dependiendo de los genotipos. Se han observado pigmentos rojos,
purpuras, amarillos, que estdn constituidos por betalainas, tanto del
tipo betacianinas'(rojo-violeta) y betaxantinas (amarillas) (Mujica
et. al., 2001) '

Su inflorescencia es una panoja tipica, constituida por un eje
central, secundarios, terciarios y pedicelos que sostienen a los
glomérulos y flores, esta puede ser laxa o compacta de forma
glomerulada o amarantiforme. La longitud de la panoja es variable,
dependiendo de los genotipos, alcanzando de 30 a 80 cm. de longitud
por 5 a 30 cm de diametro, el numero de glomérulos por panoja varia
de 80 a 120 y el niumero de semillas por panoja de 100 a 3.000,
encontrandose panojas grandes que rinden hasta 500 gramos de
semilla por inflorescencia (Gallardo, 1996; Mujica, 2001).

Sus flores son pequefias, incompletas, sésiles y desprovistas de
pétalos, constituidas por una corola formada por cinco piezas florales
tetapaloides, sepaloides, pudiendo ser hermafroditas, pistiladas
(femeninas) y androestériles, lo que indica que podrian tener habito
autdégamo como alégamo, faltando determinar con precision el
porcentaje de alogamia segin genotipos. En general se indica que
tiene 10 % de polinizacion cruzada, sin embargo en algunas variedades
alcanza hasta el 80 % como es ¢l caso de la variedad Kcancolla. Las
flores alcanzan un tamafio maximo de 3 mm. en caso de las
hermafroditas, las pistiladas son mas pequefias lo que dificulta su

manejo para efectuar cruzamientos y emasculaciones (Mujica et. al.,
2001).
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El fruto es un aquenio, que se deriva de un ovario supero unilocular
y de simetria dorsiventral, tiene forma cilindrico-lenticular, levemente
ensanchado hacia el centro. En la zona ventral del aquenio se observa
una cicatriz que es la insercion del fruto en el receptéculo floral, el
que esta constituido por el perigonio que envuelve a la semilla por
completo y contiene una s6la semilla, de coloraciéon variable, con un
didmetro de 1.5 a 4 mm. Ademas al grano lo cubre un componente
amargoso llamado saponina, cuyo contenido cambia segun la variedad,
encontrandose ejemplares amargos a dulces (Gallardo et al 1997;
Mujica et al 2001).

e




3. Condiciones para el establecimiento de la Kinwa Mapuche
3.1 Caracteristicas de las Variedades de Kinwa Mapuche

Los sistemas tradicionales campesinos e indigenas, se han
caracterizado por su gran diversidad, permitiendd contar por ejemplo
con una gran variedad de cultivos con distintos usos a nivel familiar
como alimentacion, medicina, condimentos, etc. cuyos excedentes
son destinados a los mercados locales. Esto ha pérmitido una
conservacion sustentable de los recursos genéticos, caso contrario
al que se ha dado con la modernizacion y definicion de “un optimo
técnico” para la agricultura que ha tendido a una erosién genética
y disminucion de las alternativas para la alimentacién (Montecinos,
2002).

Bajo este patron de "éptimo técnico" se ha desarrollado una
escasa informacion sobre las caracteristicas y potencialidades de las
variedades locales de quinua. En la literatura se han descrito, a modo
anecddtico, algunas variedades como Faro, Pichaman, Lito, Baer I
(Tapia, 1990; Von Baer, 1995, Mujicé, 2001), ademas de la deséripcién
de ecotipos del altiplano chileno, boliviano y regién centro sur chileno
realizados por la Universidad de Concepcion (Ulloa, 1996).

Las variedades de kinwa Mapuche caracterizadas , provienen
de familas ubicadas en distintas localidades de la region, siendo estas
variedades parte de una herencia familiar por generaciones, y

“escapando de los diversos programas de modernizacion agricola. |




Las superficies destinadas actualmente para siembra de kinwa
son pequefias, localizadas generalmente en huertas, destinadas para
un consumo eventual, remedio para las aves, preparacion de mudai,

. recomendado para mujeres embarazadas y como medicina. Estas

. variedades presentan una gran diversidad de genotipos, sin embargo,
se estima que se ha producido una desaparicion importante de
genotipos durante los ultimos 50 afios.

En conjunto con las familias que desarrollaron la investigacion,
se definieron descriptorés de interés para la caracterizacion de las
variedades, entre esos: color panoja, color grano, dias siembra-
cosecha, tamafio grano ( n°® granos /gr), densidad de panoja (compacta
y/o laxa), valor nutritivo y aptitud de usos (Estos ultimos se presentaran
en el Cap. III).

En la siguiente tabla se presentan los resultados mas representativos
dentro de las 24 variedades caracterizadas (Ver anexo N°1).

Tabla N° 2: Caracterizacion de variedades
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Dentro de las 24 variedades caracterizadas se encontraron
variedades de color verde a roja, con panojas amarillas a rojas, granos
de color marrén asociado a panojas rojas y granos amarillos asociados
tanto a panojas amarillas como rojas. Las mezclas mantuvieron,
después de cuatro afios, sus caracteristicas y proporcidén de mezclas

constantes.

La clasificacion en variedades precoces, semi-tardias y tardias
es arbitraria, ya que se hizo en relacion a la poblacidn total de las
variedades campesinas evaluadas. En rigor, la referencia para
determinar el grado de precocidad de la quinoa es la floracién, cuando
¢sta se encuentre con un 50% de las flores abiertas, siendo precoces
aquellas que florecen entre los 90 y 100 dias después de la siembra
(Mujica, 2001). Por lo tanto, en relacion a las variedades andinas
(Peru y Bolivia), las variedades Mapuches de Kinwa estarian

clasificadas como precoces.

A nivel de rendimientos no hubo un comportamiento
homogéneo en relacion a las variedades, es decir, algunas variedades
alcanzaban buenos rendimientos en un zona y en otra eran muy bajos.
Ademas, de un afio a otro se producian diferencias significativas. Sin
embargo como rangos podemos describir los siguientes rendimientos

por zona agroecoldgica, (Ver grafico N°I).
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3.2 Epoca de siembra segiin zona agroecologica

Experiencias desarrolladas por Fuentes (1972), Etchevers y
Avila (1981), Lanino (1977), De la Torre (2001) proponen fechas de
siembra asociadas a las caracteristicas del lugar. En el caso de la
zona centro sur, existen diferentes fechas de siembra. Entre Curicd
y Chillan se recomiendan los meses de julio a octubre, sin embargo
los rendimientos disminuyen significativamente a medida que se
‘atrasa la siembra, siendo la fecha limite la segunda quincena de
Octubre. En tanto que en el secano costero (Chanco a Pullehue) se
recomienda el mes de octubre, cosechando en Enero-Febrero. En
Linares, se recomienda la siembra para Octubre y se cosecha entre
Marzo y Abril. La fecha de siembra tiene directa relacidon con la
profundidad de siembra recomendada. Bajo condiciones de humedad
adecuada fluctan entre 1.5 a 2 cm; en suelos muy humedos se
establecen siembras mas superficiales y en siembras tardias, alrededor
de 3 cm de profuﬁdidad. (Wahli, Avila y Etchevers 1988).

Las condiciones para la siembra dependen del ciclo vegetativo
de las variedades y de las condiciones climaticas de la localidad, en
especial de la humedad en el suelo. Suelos saturados de humedad,
o lluvias efectivas (>5mm) al momento de la siembra, generan pérdida
importante de semillas. ]

Se determiné que los resultados obtenidos en relacién a la
fecha de siembra, por zona agroecoldgica de valle central y secano
interior, fueron las descritas? en el grafico nimero 2: ;

2. Los niveles de desviacién Standard (s) correspondieron a Valle central = 333.14; Central
Demsotrativa = 487.20 y Secano interior = 563.10.
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Luego de cuatro temporadas de evaluacion las fechas de
siembra mas apropiadas para la region coinciden en el mes de Octubre
y en especial la 1* quincena. Sin embargo, hay que considerar
permanentemente la diversidad de agroecosistemas existentes en la
region, expresados incluso a nivel de los predios. Asi, las fechas de
siembra que hubo para sectores de lomaje y vega, tras dos afios de
experimentacion se determind que para sectores -de lomaje bajo
secano, las fechas mas apropiadas correspondian a la primera quincena
de Septiembre y para el caso de zonas de vega las fechas mas
apropiadas corresponden a la segunda quincena de octubre y primera
quincena de Noviembre (Ver grafico N° 3), teniendo presente el
descenso de los niveles freatico.
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3.3 Factores nutricionales del suelo que inciden en el desarrolio
de la kinwa

Los campesinos en la zona andina, habitualmente no fertilizan
la quinua, dependen de los nutrientes aplicados al cultivo anterior
que es generalmente la papa. Cuando se siembra quinua deépués de
un cereal o se repite el cultivo, se aplica estiércol de corral. Calzada
(1951) fue uno de los primeros en estudiar la respuesta de la quinua

a la fertilizacion organica y quimica, en ensayos efectuados en Puno
y Huancayo Pert. '

En el tema de fertilidad ha existido discrepancia en relacion
al requerimiento nutricional y factores limitantes a nivel de suelo
para un buen desarrollo de la quinua. Las investigaciones se han

focalizado inicamente a nivel de fertilizacién quimica asociada a la

GRAFICO N°3

Diferencias de
rendimientos segin
fechas de siembras
segln lomas y vegas
(Sector de Chol chol
camino a Galvarino)




demanda en nitrégeno, fosforo, potasio y en algunos casos de calcio.
(Mujica, 2000; Von Rutte 1990; Choquehuaca ,1988; Gandarillas y
Tapia ,1976).

A nivel de fertilizacion organica existe muy poca informacion
relacionada a la quinua. Algunas investigaciones proponen dosis entre
las 4 a 10 Tm/ha., aplicadas bajo sistemas de hoyos, surcos y voleo,
no haciendo referencia al ciclaje de nutrientes y condiciones del suelo.
La incorporacion de abono organico se puede calificar todavia de
moderado, sin embargo la tendencia es al aumento paulatino, tanto
para la produccién organica, como para la produccién convencional
de quinua. También se han realizado pruebas de incorporacion de
abonos verdes con algunas especies como el tarwi (lupino), cebada
y centeno. Con un establecimiento de 3 meses se obtuvieron 1.5 Tm,
1.1Tm y 0.8 Tm de materia verde por hectarea respectivamente. Sin
embargo, se ha podido observar una lenta descomposicién de la
materia organica, caracteristico de los suelos Altiplanicos (Tapia y
Aroni, 2000).

La kinwa Mapuche es fruto de otro proceso de manejo, donde
la seleccion y mejoramiento genético realizados por campesinos, han
sido una respuesta a las condiciones de manejo y fertilizacion de los
sistemas de produccion campesino. Estas variedades se han cultivado
tradicionalmente en zonas ricas en materia organica como son los
corralones, muelles de trigo descompuesto, chacras y huerta. Esto
ultimo determina el tipo de fertilizacion a la que estan condicionadas
las variedades y permite generar un proceso de transiciéon mas rapido
hacia una agricultura sustentable. Sin embargo los procesos de erosion
y pérdida de fertilidad de los suelo, requieren una restauracién de
las condiciones para las cuales la kinwa mapuche habia sido

seleccionada.
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TABLA N°3. Relacién i
entre los contenidos -
nutricionales del suelo
y la produccion de %
grano de kinwa. »

- Mat. Orgénica

Las condiciones de campo mediante las diversas investigaciones
reflejaron los factores limitantes del cultivo bajo iguales condiciones
de manejo (fecha de siembra, dosis de Compost, cultivo anterior y
cuidados culturales).

Nutrientes o Nivel 2

el O R 5

P-Olsen el BT ¢

5un‘1a‘ de bases. . -

Sat Al (%)

; «Renéimiento
 Kg/H3

Existe una relaciéon direc\:ta entre contenidos de materia
organica del suelo, P-Olsen y Sat. de alumnio(%) con los

rendimiento de grano de kinwa, lo que significé determinar las
estrategias de correcion y fertilizacion a utilizar.

Niveles de 30 ton. de Compost/ha. como estrategia de
fertilizacidén no solo permiten mayores producciones de kinwa, sino
que generan procesos de recuperacién de las condiciones fisico-
quimicas del suelo, lo cual se traduce en aumentos significativos
tras una temporada de manejo orgénico del cultivo, como se refleja
en una neutralizacién del pH, aumento de M.O, aumento del P-Olsen
y fijacion del aluminio libre.
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La adicion de materia organica, en este caso, el uso de compost,

genera una absorcién de los compuestos toxicos para las plantas que

se encuentran en el suelo como es el caso del alumnio, ademas de

la adicién de nutrientes y M.O.,

simplificada de la siguiente forma (Figura N°3):

esto se representa en forma

3 Ensayo maceta, con suelo Trumao de Lomaje, com. Nicolds Ailio II —Gorbea

' TABLA N° 4
,':,; Produccién
gr/planta de kinwa

* en el suelo, bajo
¢, tres estrategias de

correccion3.

.y su efecto residual
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Los resultados obtenidos en la investigacion a nivel de campo,
sobre la respuesta de la produccion bajo dos niveles de fertilizacion
organica, corroboran que la kinwa Mapuche responde en forma
directamente proporcional a la cantidad de compost adicionado
El tratamiento de 10 ton./ha. obtuvo un 110.5% y el de 30 ton/ha.
un 298.7% por sobre el grupo control (Ver grafico N° 4).
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4. Manejo del cultivo durante el desarrollo

4.1 Manejo de malezas en la kinwa

La incidencia de malezas dependera del tipo de rotacion
efectuada, asi como también de los controles realizados en el cultivo
anterior. El nimero de deshierbas dependera de la incidencia y tipo
de malezas presentes en el cultivo. Investigaciones vinculadas al
control de malezas plantean efectuar dos deshierbas durante el ciclo
. vegetativo de la quinua; una cuando las plantulas tengan un tamafo
de 15 cm. o cuando hayan transcurrido 30 dias después de la
emergencia y la segunda, antes de la floracion o cuando hayan
transcurrido 90 dias después de la siembra (Mujica y Saravia, 2001).
Pudiendo ser realizada en forma mecénica y manual; siendo factible -
esta Gltima tnicamente en superficies pequeiias (Galway, 1989 y von
Baer, 1995). :

Investigaciones realizadas por Wahli (1998) han llegado a
plantear que el control es unicamente a los 39-40 dias de la siembra.
La mayor demanda de jornales para el manejo de la kinwa se encuentra
en la deshierba que puede ser de 10 a 30 jornales por hectarea,
dependiendo del nivel de infestacion. Para lo que se recomienda una
buena planificacién desde la preparacion de suelo.

La complejidad de los agrosistemas campesinos y la alta
demanda en mano de obra, se requiere determinar bajo el criterio de
"minimo 6ptimo", es decir, el momento en que se debe realizar el
control para no afectar la produccion. ;




El control mecanico como estrategia de control de malezas
debe ser evaluado minuciosamente, pues ademés de eliminar las
malezas trae consigo beneficios para el desarrollo de las plantas por
los efectos de mejoramiento de las condiciones fisicas del suelo.,
(Wahli, op. cit.). A

-~ En general no se recomienda utilizar control quimico de las
g malezas, no sélo por ser la-quinua muy sensible a ellos, sino que

también son prodUctos toxicos y residuales que dafian el suelo, la
ecologia y el medio ambiente (Mujica y Saravia 2001).

Los resultados se analizan en relacion al desarrollo del cultivo
durante los distintos estados fenologicos y la incidencia de la
competencia de las malezas en la produccién de la Kinwa.

4, Control de maleza,
Sector Repokura - Deuko
S5ra. Juana Paineo



GRAFlco N°5

Respuesta de la kinwa al
control de maleza en 8
momentos distintos de
desarrollo.

ente a los diversos tratamientos evaluados, se concluye que
1o mcjores rendimientos : se obtuvicron manteniendo el cultivo siempre
limpio; sin embargo el periede critico en que debe controlarse
adécuadamente las inalezas, corresponde al periodo que transcurre
entre de siembra a floracién obtenidos rendimientos de 2.325 y
1.622 Kg/ha. respectivamente. Esto nos plantea la necesidad de
mantener limpio el cultivo, en lo po<ible hasta la floracién lo cual
significa dela2a LOHTI‘OIGS de malezas. Esto es un aspecto relevante |
en el manejo de-la kinwa, ya que en el periodo inicial conmderados
los prlmems 80 dias el cultivo no tiene capacidad de competenc1a
por lo tanto, se requlere de una buena rotacién de cultivo para poder
manejar la incidencia de malezas, de los cuales s¢ recomienda con
cultivos de chacra como porotos, papas o arvejas previo al -

establecimiento de la siembra.

Rendimiento Kg / ha

T8

Trat: Momento de control de maleza
; ; i .

¢ ¢ /
1) Sin-control . . - 5) Control final form. Panoja-term. floracién

- 2) Control durante per. 2-6 hojas 6) Control permanente hasta floracion
3) Control desde inic. Ramif.- inic. formactén 7) Control desde inic. Floracién — 501 grano
panoja duro.
4)Control durante formacién panoja 8) Siempre limpio




4.2 Incidencia del riego en la kinwa

El cultivo de quinua se realiza casi en su totalidad bajo
condiciones de secano. Sin embargo, puede ser cultivado en
condiciones de riego3.

El nimero de riegos dependerda del tipo de suelo,
precipitaciones, época de siembra y acceso a fuentes de agua. La
quinoa cuando es sembrada en lugares con disponibilidad de agua
para regadio, la utiliza como complemento a las precipitaciones o
so6lo cuando hay déficit de humedad. En ningun caso el exceso de
humedad es recomendable - siendo susceptible sobre todo en sus
primeros estadios -, ya que trae como consecuencia el amarillamiento
y pudricidén del sistema radicular. (Mujica, 1993).

Trabajos de investigacidon efectuados para determinar los
valores del consumo de agua, (llamado también uso consuntivo),
usando el “método Blaney-Criddle” en el altiplano peruano, indican,
que la quinua requiere de 285 mm. para un periodo de 150 dias,
debiendo ser la dotacion de riego de 569 mm., asumiendo una eficiencia
de aplicacion del 50%. Mientras que por el “método de lisimetros”
es de 304 mm. para un periodo de 150 dias, siendo el coeficiente "K"
en promedio 0.5. En el altiplano boliviano se encontré que el uso
consuntivo para la quinua es de 519 mm. por el “método Blaney-
Criddle” y de 523 mm. por el “método de lisimetros” para un periodo
de 185 dias; en tanto, por el “método Hargreaves” el uso consuntivo
alcanza a 504 mm. Se concluye que el “método de lisimetros™ es
mas informativo que los otros métodos.

34 El Dr. Mujica en visita al proyecto en Temuco, plantea que la kinwa es un cultivo que

debiera manejarse como secano, no justificindose la inversion en riego.




En el altiplano central de Bolivia, la evapotranspiracion maxima
del cultivo de la quinua, medida también por lisimetria, fue de 3.64
mm/dia (promedio estacional), alcanzando sus valores mas altos
durante la floracién e inicio de grano lechoso y siendo la acumulada
de 488 mm. en 134 dias. La evapotranspiracion potencial promedio
anual, segun la formula de Penman, fue de 3.4 mm/dia con su
equivalente a 1241 mm/afo, siendo el coeficiente de cultivo (Kc) de
0.87 en promedio estacional (Choquecallata et. al., 1991).

Los resultados obtenidos en las investigaciones muestran que
la kinwa responde mejor al tratamiento “Todo Riego” que significo
la aplicacion de 572.7 mm., como agua total aplicada, distribuidas
en 13 riegos desde el 18/11 al 29/01.

La segunda mayor produccion correspondi6 al tratamiento
“Emision de panoja a término de floracion” que significo la
aplicacién de 396.5 mm, como agua total, distribuidas 9 riegos desde
el 05/12 al 14/01(Ver grafico N°6). Otro resultado interesante
corresponden al tratamiento “Emergencia a emision de panoja”, el
cual alcanz6 el mayor desarrollo radicular (a nivel de longitud y
diametro de raices), elemento que podria ser muy interesante para el
manejo del cultivo en situacion de escasez de agua para riego o sequia.
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Considerando los volumenes de aplicaciéon evaluados durante
la temporada 2002-2003 en la comuna de Temuco, camino a Chol-
chol, bajo un suelo rojo arcilloso, se requiere para llenado de grano
un volumen que asciende a 314.5 mm. permitiendo incrementos del
orden de 1,65 veces por sobre el testigo (Kessler y Medina, 2003).

/ La kinwa es un cultivo que se desarrolla sin problemas bajo
condiciones de secano, donde, las condiciones en el sur son apropiadas
en relacién a la oferta de agua, ,Solo si, las siembras son establecidas
en las fechas recomedadas.

4.3 La incidencia de plagas y enfermedades en la\kinwa
Mapuche ' : :

El problema de plagas y enfermedades en el bioma andino es
latente y se acenttia mas por el uso desmesurado e irracional de
pesticidas, que alteran el equilibrio ecolégico con secuelas muy
negativas para la sociedad y el medio ambiente.

En los tltimos afios, se ha incrementado considerablemente
el 4rea cultivada con quinua en Sudamérica, Norteamérica y Europa.
Simultaneamente, las enfermedades que atacan a éste cultivo van
cobrando mayor importancia. Sin embargo, son escasos los estudios
integrales sobre identificacion, distribucién y caracterizacién de las
enfermedades, plantas hospedantes, etiologia, ciclo de vida y
epidemiologia de los patégenos, mecanismos de resistencia y
estrategias de prevencion o de control. Desde la publicacién del libro
‘Quinua y Kiwicha’ en 1979 (Tapia et al., 1990) donde se describen
algunas enfermedades de esta planta, existe muy poca informacién
sobre éste aspecto.




Las fitopestes en quinua son las plagas (insectos, nematodos,
péjaros y roedores) y enfermedades (hohgos, bacterias y virus), que
ocasionan pérdjdas directas e indirectas. Estimar las pérdidas es dificil
y complejo, sin embargo, la informacién es muy importante para
orientar mejor una politica de asistencia técnica en proteccion vegetal.
(Ortiz, 2001)

Durante el ciclo vegetativo de la quinua se registran de 15
(Bravo y Delgado, 1992) a 18 (Alata, 1973; Ortiz, 1997) y hasta 22
(Zanabria y Banegas, 1997) insectos fitofagos bajo las condiciones
de monocultivo en la zona del Altiplano. Estos ocasionan dafios en
forma directa, cortando plantas tiernas, masticando y defoliando
hojas, picando-raspando y succionando la savia vegetal, minando
hojas ‘y barrenando tallos, destruyendo panojas y granos (Ortiz y
Zanabria, 1979) e indirectamente viabilizan infecciones secundarias
por microorganismos patdgenos.

La quinua es infectada por diversos patdégenos (virus, bacterias,
y hongos) (Danielsen, 1999; Mujica et. al. 1999; y Danielsen et al.,
in prensa). Las enfermedades se clasifican en: enfermedades del
follaje, enfermedades del tallo y enfermedades de la raiz. Hasta ahora,
éstas enfermedades no son de mayor significado econémico, sin
embargo, su potencial puede aumentar con la introduccién del cultivo
en areas fuera de las regiones tradicionales de produccidén. Por el
momento el mildid es la enfermedad mas importante de la quinua y
la que mayores dafos causa a la planta (en infecciones severas el
cultivo puede sufrir una reduccion considerable). Danielsen et.
al.(2000), han hecho una descripcidon detallada de ésta
enfermedad,ademads incluyen métodos y resultados de investigaciones
recientes.




Los resultados obtenidos durante los cuatro afios, 'bajo
condiciones climaticas de la IX Region de la Afaucania, nos indican
la descripcién del dafio de las principales plagas y enfermedades
asociadas a la kinwa en el sur de Chile (Ver Tabla N°5), asi como
las recomendaciones de algunas medidas de control tendientes a
reducir las pérdidas en la produccion.

Las estrategias de control de estas plagas bajo un manejo agro,
ecoldgico no tiene como objetivo eliminar la poblacién, sino
incorporar diversos manejos que atentien el dafio al cultivo. Frente
a la presencia de plagas se definieron las siguientes estrategias de
control (Ver Tabla N°6).
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Mosca
Minadora '

Trips

| Pulgones

Tabla N° 5

Presencia de plagas que
atacan la kinwa

Polilia de los
‘granos

Gusano
Cortador

Nombre
Cientifico

Liromyza -
huidobrensis
(Blanchard)

Thrips tabaci
(Lindeman)

Myzus
persicae
(Sulzer)
Aphis fabae
(Scopoli)

Epicauta
pilme
(Molina)

Familia
Pyralidae

Agrotis ipsilon
(Hufnagel)

Organo
atacado

: Hojas e

inflorecencias

Hojas e
inflorecen_

cias

inflorecen_
cias
(granos)

| Plantulas

% Estado dafiino

Ninfas y

; adultoé

.Ninfaa y

adultos

Adulto

Larva

Condicion
Rfavorable

Temperatura
altas

Temperatura
altas, épocas
de 5equ1a y
humedad

relativa media

Temperatura
altas, épocas
secas y
humedad
relativa media

Temperatura
altas, épocas
secas

Temperatura
altas, épocas
secas

Temperatura
altas, épocas
56645

| Zpoca de

parlcion

Fines de
Noviembre

Diciembre a
enero

Diciembreen
adelante

Diciembre et: |

adelante

Diciembre en
adelante

En las
primeras
semanas del
cultive con la
emergencia




7.Polilla de la
Panoja, estado
adulto.

&. Ataque de
Pilmes a la
kinwa.
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Tabla N° 6

Recomendaciones para el control de plagas

Plaga

Datio

Control

Mosca minadora

Las hojas presentan galerias sinuosas por
las larvas y los adultos pinchan las hojas al
oviponer o alimentarse, reduciendo la
capacidad fotosintética

Eliminar hospederos silvestres, uso de
barreras cortavientos, realizar una
adecuada fertilizacion, uso de trampas
amarillas con pegamento ( poner por encima
del follaje) y uso de jabon o aceite mineral

Las ninfas y adultos raspan los tejidos,
chupando los jugos exudados por la planta.
Con altas infestaciones, las hojas se
marchitan y mueren

Eliminar hospederos silvestres, uso de
barreras cortavientos, realizar una
adecuada fertilizacion, uso de trampas
amarillas y uso de jabon o aceite mineral.

Pulgones

Al formar colonias en hojas, brotes e
inflorescencias, succionan la savia,
debilitando, marchitando y desfoliando
( indirectamente pueden transmitir virus)

Eliminar hospederos silvestres, uso de
barreras cortavientos, realizar una
adecuada fertilizacibn, uso de trampas
amarillas y uso de jabon o aceite mineral.

Los adultos atacan en grupos consumiendo
el follaje, atacando las inflorescencias en
los primeros estados de crecimiento de la
quinua. Altas temperaturas y sequia
favorecen el ataque principalmente en los
primeros estados del desarrollo vegetativo

Efectuar labores de cultivo rotacién, aradura
para romper el ciclo de vida del insecto
Evitar siembras cercanas a cultivos de papa
Uso de plantas hospederas como trampas
fertilizacién con materia orgénica, apiicar
hongos entomopatbgenos. B. bassiana y M.
anisopliae ,s0lo i existen condiciones de alta
humedad para que los hongos germinen .

Polilla de los
granos

Los adultos aparecen junto con la formacion
de la panoja hasta poscosecha. Las larvas
se ocultan en la panoja, viven en capullos
compactos, adheridos a los granos, los que
consumen vorazmente. Prefieren panojas de
colores oscuros y laxas

Adecuar fechas de siembra y usar variedades
resistente

Aplicar B. thuringiensis (250 — 500 g/ha)
Los estados criticos para aplicar son:
Formacion de panoja (primeras polillas),
Floracion, Grano lechoso y grano maduro o
antes de cosecha

Gusano Cortador

Plantulas débiles, con tallos cortos. Caida
y corte de plantulas a nivel del cuello

Efectuar labores de cultivo para romper el
ciclo de vida del insecto, principalmente las
pupas que quedan en el campo hasta el
proximo perfodo

Eliminar plantas hospederas, uso de cebos
con B. thuringiensis, colocado en el cuello
de las plantas




Tabla N° 7

Presencia de enfermedades que atacan la Kinwa

~ #Nombre Comiin

A nivel de los patogenos presentes en la kinwa bajo las condiciones de la

 IX Regién de La Araucania, se identificaron las siguientes especies (Ver Tabla N°7)

Al igual que los insectos plaga, bajo un manejo agroecoldgico se

requiere de varias estratagias preventivas y frente al desborde de algun

agente patégeno se realizan medidas correctivas. No se debe olvidar que

la presencia de las plagas y enfermedades son sintomas que corresponden

a un desequilibrio en el ecosistema, determinar ese desequilibrio es la

primera medida por hacer. La incorporacién de diversos manejos que

atenuen el dafio al cultivo se presentan en la Tabla N°8.

Mildiu
Cenicilla

Maricha circular de las

hojas

‘Mancha ohar :

primeros meses del ciclo
vegetativo :

@ Nombre Pernospora sp Cercospora sp Ascochyta hyalospora
. Cientifico :
- di:ganp Hojas y tallos Hojas Hojas - .

@ atacado _ ey : 7 -

M Foco de Rastrojos y plantés de Rastrojos y plaﬁfas de\danipbs Esporas en semillas|
infeccién ~ | campos vecinos vecinos = : At
= Esporas en semillas Esporas en semillas (31l
Condicién Alta humedad atmosférica | Alta humedad y Alta humedad

8 Favorable wtemperaturas de 6 2 15°C temperaturas d;e 6 al15°C
Epoca de Diciembre Enero A pér,‘tir dathes a S esss Enero. & {5
aparicién Fase critica durante los :

después de la siembra




 Tabla N° 8

Recomendaciones para el control de enfermedades
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Mancha circular

delas hojas

Los pl’ll’ﬂ:&fbé sintomas aparecen en las
hojas inferiores, a manera de pequefias
lesiones de color amarillo-café, las que luego
producen perforaciones. En el envés de las
hojas aparecen manchas afelpadas de color
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4.3.1 Identificacion de enemigos naturales asociados a las plagas
de la kinwa

: La identificacion de las plagas del cultivo de la kinwa maﬁej ada
bajo un sistema agroecoldgico, permitié determinar las asociaciones
y presencias de competidores y enemigos naturales de las pestes.

Los cuales se describen a continuacion: Srak

Plaga: Mosca Minadora: ‘
Las microavispas Opius sp y Bracon sp ejercen control sobre
esta plaga. Estos parasitoides colocan sus huevos en el interior
del cuerpo de las larvas, donde se désarrollan, emergiendo
como adultos. Los primeros parasitoides se observaron desde
mediados de diciembre Vi3

Plaga: Trips
Algunos depredadores generalistas como chinitas y chinches
consumen a estos insectos-plaga

Plaga: Pulgones

~ Cuentaun gran nimero de depredadores: Chinitas y Chinches
depredadores, los que se observan desde diciembre.Dentro de
los parasitoides, la microavispa Lysiphlebus testaceipes, ejerce
un oportuno control desde enero, este controlador coloca un
huevo en el interior del cuerpo del pulgén, donde se desarrolla,
dejandolo momificado hasta el momento de la emergencia de
la microavispa. :




Plaga: Pilme
Tienen como controlador a la mosca Tachinidae, que coloca
sus huevos en el interior del cuerpo del pilme, donde se
desarrolla, para luego pupar y emerger fuera del cuerpo del
pilme, generalmente nace un parasitoide por pilme y su
“desarrollo demora unos 20 a 30 dias en el interior del cuerpo
del insecto, por lo tanto el control es lento y poco eficiente.
Las primeras emergencias de la mosca controladora ocurren
a fines de enero.

Otros controladores son los hongos entompatogenos
Beauveria bassiana y Metarrizium anisopliae, las esporas de
estos hongos ingresan al interior del cuerpo del insecto, donde
se reprbducen, destruyendo los tejidos internos del insecto, el
cual queda momificado y cubierto por el hongo después de su
desarrollo en el interior del cuerpo. Las esporas del hongo son
diseminadas para iniciar nuevamente el ciclo en otro insecto.

Dentro de los depredadores, el coleoptero Calosoma
sp, habitante del suelo, principalmente en materia organica,
actia como consumidor de adultos. Se pueden observar adultos
en forma ocasional desde fines de enero.

Plaga: Polilla de los granos
Esta plaga cuenta con escasos controladores, entre ellos se -
encuentra la avispa parasitoide de la familia Chalchidoidea,
que parasita los estados larvales de la polilla. Los primeros
adultos se observan a fines de enero




Plaga: Gusano cortador
Tienen como controladores a coledpteros depredadores del

suelo (Calosoma sp), algunas aves y avispas.

10 Control natural,
chinitas juveniles
sobre piilgores




5. Manejo de cosecha y post cosecha

El manejo de cosecha y postcosecha recomendado para el
cultivo de la Kinwa en los sistemas de produccion campesinos se
considera lo siguiente:

5.1. La cosecha

Se realiza desde fines de febrero hasta fines de marzo,
dependiendo de la precocidad varietal y fecha de siembra, para ello
es necesario tener presente los siguientes criterios:

1) Estado del grano y planta: La kinwa debe cosecharse cuando
el grano esté duro y la planta marchita (Wuelan o pristona),
sobremadurarse en esta etapa genera un manchado del grano.

i1) El corte de la planta, se realiza en forma manual utilizando
hechona.

ii1) Para el secado se recomienda 3 a 4 dias a la sombra.




5.2. Postcosecha

Dependiendo de la superficie puede realizarse bajo dos
métodos:

i)  Manual: Este sistema se realiza golpeando y refregando las
plantas estando secas, se levanta la paja con horqueta para que quede
el grano en el piso o lona plastica. Una vez retirada la paja se ventea

para limpiar el resto de impurezas.

i1) Mecanizada: Se utiliza para mayores producciones mediante
maquinas trilladoras que facilitan el proceso de cosecha. Para ello,
la trilladora es ajustada en el céncavo, harneros. y ventilador.
A través del proyecto se desarrollaron prototipos de trilladoras
adaptadas al cultivo (Pueden ser vistas en detalle en anexo n°2).

Una vez cosechado todo el grano se ventea, limpia y guarda -
en lugar seco. Dentro de los cuidado en bodega se recomienda la
separacion de grano para consumo; venta y semilla. La semilla debe
ser seleccionada en campo, separando las plantas mas deseables
para la proxima siembra.




5.2.1. El Desaponificado de la Kinwa

Este proceso de eliminacién de la saponina, cubierta amarga

que posee el grano, puede realizarse en forma manual o mecanizado.

1) La forma manual consiste en el lavado del grano con agua, para
lo cual se requiere dejar reposar el grano durante una noche y refregarlo
‘hasta eliminar toda la espuma del agua.

ii) El sistema mecanizado corresponde a una peladora que fricciona
el grano entre paletas y una malla tranzada, se utiliza para facilitar
este proceso cuando se obtienen voliimenes significativos, siendo

ademas el primer paso de agregacién de valor al grano (ver anexo
N°2).

11. Desaponificado
# manual,
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6. = Conclusiones ' -

La investigacion determind que las variedades Mapuches
representan un aporte a la diversificacion de los agroecosistemasy
a la soberania alimentaria, principalmente debido al sinnumero de
alternativas que se generan a partir de las mismas variedades de
kinwa. Mencionaremos escuetamente, a modo de conclusiones, los
aspectos mas relevantes de la experiencia en torno a la recuperacion

de la kinwa:

* El estudio fenoldgico y caracterizacion por descriptores
permitié identificar 4 variedades como variedades precoces,
2 como variedades semi precoces y 18 como variedades
tardias que acumularon entre siembra y cosecha 130, 140y
150 dias, respectivamente.

* En el desarrolio de un itinerario técnico se puede plantear que
la época de siembra entre la (iltima quincena de Septiembre
y primera quincena de Octubre, permite un buen desarrollo y
niveles de produccion de grano que superan los 15 qqm/ha.

* La prescencia de aluminio solubre en el suelo corresponde a
uno de los principales factores que afectan el desarrollo y -
produccién  del cultivo.

* El fosforo disponible/‘al igual que la M.O. son uno de los




elementos escenciales para tener un suelo en condicidn para
sostener una buena produccion de kinwa.

Niveles de fertilizacion superiores a 30 toneladas de Compost
por hectarea permiten niveles de produccién que superan los
19 qqm/ha., dependiendo de las particularidades de cada zona
agroecologica, generando ademas, un pfoceso de mejoramiento
sostenido de las condiciones fisico — quimicas del suelo que
se expresan en un aumento del fosforo disponible y fijacion
del aluminio libre y aumento de los contenidos de M.O.

El periodo critico para mantener libre de malezas el cultivo,
es desde la siembra a inicio de floracidon mientras que el periodo
donde la oferta de agua es critica, corresponde desde la etapa
de emision de panoja a término de floracion.

En el manejo de plagas y enfermedades es fundamental la
siembra en la fecha oportuna, la diversidad del entorno y la
_rotacion con cultivos que se complementan como maiz, porotos,
arvejas, papas y habas.

Las principales insectos plagas identificadas fueron Thrips
tabaci; Myzus persicae; fam. Pyralidae; Epicauta pilme.
Mientras que los organismos que provocan enfermedades
fueron principalmente Pernospora spy Ascochyta hyalospora,
las que luego de 4 afios no llegaron a constituirse como dafios
que causen pérdidas que afecten al cultivo.



* Se identificaron enemigos naturales como Microhymenopteras,
fam. Tachinidae y Calosoma sp. lo cual permite inferir que
un adecuado manejo de la diversidad y un manejo preventivo
utilizando adecuadamente el itinerario técnico, deberian
controlar plagas y/o enfermedades que sobrepasen el umbral
de dafio del cultivo.

Bajo la modalidad de itinerario técnico, se propone
la siguiente pauta de manejo del cultivo de la Kinwa, se hace hincapie
en el sentido qu/e esto es una referencia y que esta sujeta a las
variaciones naturales de cada zona, predio y/o potrero, los cuale son
siempre mejor conocidos por quién los trabaja. ‘




Tabla N°9

Ficha Técnica del cultivo

MANEJO

Rotacién

RECOMENDACION

Se recomienda como cultivo de cabecera
las siembrase de papa y leguminosas

! Cultives asociados

La Kinwa se asocia a cultivos de chacras
en general con papas,malz, porotos, arvejas

Fecha de siembra

1216 de Octubre -

Dosis de semillas

6-8 kg/ha.

Distancia de siembra

Sobre hileras:chorro continuo
Entre hileras:0,3-0.4m

Dosis fertilizacién orgénica

30 toneladas de compost/ha.

4§ Control de malezas

2 Picas antes de floracién

Riego

Dependiendo de condiciones climaticas -
se recomienda realizar la aplicacién del riego
en el periodo ante y durante floracién

como riego eventual

Control de plagas

Bajo la presencia de polilias de la panoja se
recomienda aplicaciones de Dipel (bt) cada 16
dias desde floracién hasta llenado de grano

Control de enfermedades

Se recomienda como control preventivo
la aplicaciones de té de compost desde it
ramificacién a grano inic. lechoso cada 15 dias

Corte

El corte se realiza en estado "Huelan”
estando la planta en madurez fisiolégica

Trilla-

La trilla se realiza estado seca la panoja,
para lo cul se procede a trillar manual o
mecénicamente i

Almacenaje

Lugar seco en envase semipermeable

Desaponificado

Existen dos formas de desaponificado:
- Forma manual; lavado manual del grano
para eliminar parte importante de
la saponina. :
- Forma mecénica; consiste en pasar
log granos por unas aspas que friccionan
contra de una malla trenzada.
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La Kinwa Mapuche y su importancia en la

alimentacion
Juan Sepulveda A

Max Thomet 1.

1. Introduccion

La diversidad de habitat en el mundo ha posibilitado el
desarrollo de una gran variedad de culturas, las que han resuelto de
diferentes maneras sus problemas de provisién de alimentos, abrigo,
salud y bienestar. Este desarrollo es interdependiente con la creacion
de sistemas de conocimiento y se relaciona con las diferentes
necesidades, costumbres y gustos de cada cultura. Esto hace que
también el uso y la seleccion de plantas sean diversos, asi como los
criterios para incorporarlos en sus agroecosistemas, con lo cual se
corrobora que la diversidad cultural y la biodiversidad expresan una
interaccidn que, a través de la historia ha contribuido a enriquecer
las diversas expresiones culturales de las sociedades.

Historicamente en los pueblos indigenas y campesinos el
manejo de la agricultura incluia sistemas ricos en simbolos y rituales
los que a menudo servian para regular las practicas del uso de la
tierra y para codificar el conocimiento agrario de los pueblos
analfabetos!. Los diversos procesos de intervencion y modernizacion?
a través de la historia alteraron las bases simbodlicas y rituales de la

1. Lo de “analfabetos.” lo planteamos estrictamente en relacion con la escritura. Todas las
culturas poseian y poseen complejos sistemas simbolicos destinados a comunicar, describir o definir
las relaciones sociales, el mundo, el contramundo, etc.

2. La modernidad entendida como una nueva relacion entre el sujeto y el cosmos definida en
Europa a partir del S. XVI 'y expandida hacia el resto del mundo como parte de un proceso de conquista
y colonizacion. La presencia europea transforma el universo material y simbolico de las sociedades
con las que establecen contacto. Inhibe la diversidad homogeneizando las practicas politicas, econdmicas

y sociales bajo los parametros “modernos”.



agricultura en sociedades no occidentales (Ellen 1982 citado por
Hecht 1996). Estos procesos de modernizacion fueron mas evidentes
en la agricultura, puesto que ella ocupa entre 25 - 30% de los suelos,
_con lo cual se han generado altos niveles de destruccién de la
biodiversidad, debido principalmente a los acelerados procesos de
homogeneizacién con una dependencia de no mas de 70 especies
utilizadas3.

Los principios, relaciones e interacciones entre las culturas y sus
ecosistemas tuvieron una rica expresion en la agricultura precolombina
en la que destacan, por ejemplo, los sistemas de produccion, acopio y
distribucion de los Incas, muy superior al fragil sistema agricola europeo®.

- Para el caso del pueblo Mapuche tenemos noticias de su agricultura
por los relatos de los cronistas, la tradicion oral de los propios mapuches
y la evidencia arqueologica. Asi por ejemplo, se reconoce el manejo de
sistemas con una alta biodiversidad, la que se demuestra por la existencia
de una dieta con productos alimentarios provenientes de sistemas
cultivados y silvestres de recoleccién, lo que se relaciona con la concepeién
de vida de la familia mapuche y su intefdependencia con la tierra y la
naturaleza como una expresion sagrada del valor de la vida. A pesar de
un eminente abandono y pérdida de esta relacién de comunicacion con
la naturaleza, muchos recursos, principalmente vegetales silvestres
provenientes de especies enddgenas, existen actualmente en los
agroecosistemas mapuches, los cuales tuvieron y tienen un uso alimentario.

3. Al respecto la FAO sefiala que existe una perdida de alrededor de un 75% de la diversidad
genética de cultivos de produccion y especies silvestres de recoleccion principalmente de culturas
indigenas de América Latina. !

4. El que hasta los ‘siglos XVIlly XIX sufre periédicas crisis por razones ambientales (plagas,
sequias, etc.) o sociales (rebeliones, guerras, etc.), y en algunas regiones, Irlanda, por' ¢j. tenemos crisis

hasta el s. XX.




Ellos constituyeron la base de sistemas agricolas mas sustentables,
de mayor autonomia y alta calidad biologica.

Asociado a esta biodiversidad encontramos una diversidad cultural
referida al conocimiento sobre la naturaleza y el manejo de los
agroecosistemas mapuches los que, al dia de hoy, son parte de la riqueza
cultural existente ‘en muchas comunidades de la IX regién.

Sobre esta base ecologico-cultural se desarrolla la experiencia
de reactivacién de la kinwa (o quinua) permitiendo de esta forma una
instalacion como alimento, con lo cual la cultura le otorga la sustentabilidad
al proceso para generacion de experiencias en los mercados locales. De
esta manera, se construyen las bases para generar procesos de soberania

alimentaria.

1. Personas Mapuche.
Fotografia de 1960



2. Fundamentos y principios en la alimentacion mapuche

La alimentacion en el pueblo mapuche se relaciona con las
distintas etapas del afio, que corresponden a ciclos de vida de la
naturaleza, que se renuevan en el "Pukem" (Invierno): tiempo de
lluvia, periodo en que se produce el “We Tripantu”>. Para la cultura
mapuche, la alimentacion se plantea desde una relacion armonica con
la naturaleza, teniendo a lo menos tres caracteristicas:

1) Usar sélo lo suficiente pensando en las generaciones que lo
heredarian. Lo que contribuyé a la sustentabilidad en su
territorio.

i1) Uso y manejo de toda la biodiversidad existente, de tal forma
que su dieta fue siempre diversa y muy completa.

1i1) La alimentacion estd armdnicamente integrada a los ciclos
bioldgicos del afio mapuche®.

5. El We Tripantu ( la nueva salida del sol o afio nuevo Mapuche) esta determinado principalmente
por el ciclo lunar el que controla la naturaleza, ¢l tiempo, las lluvias, la vida animal y vegetal. Asi se
termina el ano viejo, y el inicio del ciclo de un nuevo afo.

6. En el periodo prehispanico la alimentacion mapuche, de acuerdo a los antecedentes
bibliogréficos y la tradicion oral, se caracteriz6 por ser altamente balanceada, de gran calidad nutricional

y basada principalmente en los recursos de la naturaleza. Principios que se mantienen hasta hoy, en
aquellas comunidades donde la alimentacion aun forma parte de su identidad cultural. Se come para
alimentarse y no enfermar; se come con satisfaccion y para compartir y se entiende que la naturaleza es la

que provee el alimento.




2. Pan con kinwa.

3. Millokift de kinwa

4. Ensalada de Kinwa




3. Culinaria tradicional mapuche.

“...Todas las hierbas que nosotros usamos tienen una
virtud...yo les digo.... que las hierbas que comian mis abuelos los
iban medicinando... Cuando ellos se alimentaban se estaban
medicinando...” Cuande se preparaba Porotos - trigo cocido lo
acompaflaban como verduras, la romaza y brotes de poleo negro.
En cambio cuando la comida tenia carne se le agregaban brotes de
poleo blanco...”” -

Asi la diversidad y la complementarledad constituyen hasta
hoy, la base de una culinaria, cuyo arte es el fundamento del
equilibrio entre la salud y bienestar.

“...Hay que ser modesto y respetuoso para sacar plantas porque
Gnechen nos ha dado todo... esta bendecido es sagrado... (Juana
Alcaman 2002) '

Esta misma sabiduria y creatividad fueron la que desarrollaron
mujeres que participaron en el proceso de reactivacion de la mea
mapuche.

Zunilda:

“...Este trabajo de cocinar y hacer creaciones lo vengo haciendo
de muy pequeria en la comunidad Lumahue en Almagro cuando
quede sola sin mis padres.... Luego en los campamentos [década
del 80] segui practicando en las agrupaciones de mujeres donde
hactamos ollas comunes en la poblacién Lanin donde yo vivia
[Temuco]. Aqui me inicié con huertos familiares en mi casa
donde siempre me gusto tener hartas plantas, ]ardm y tener de
todo en especial las hierbas medicinales. Hasta hoy he continuado
creando nuevos platos con semillas, plantas y haciendo

»

combinaciones con hierbas aromaticas y medicinales...

7. Entrevista a Juana Alcamén, 2002.




“...La kinwa siempre la he comido desde niiia, se preparaba con
leche y aziicar también se hacia mote® ... pero ahora hace cinco
aiios he continuado experimentando y me han resultado muchos
platos; en comidas, guisos, fritos, jugos, panes dulces y salados,

* galletes y muchos postres. También he hecho pastas en vez de
usar mantequilla, ensaladas con sus hojas y fritos con sus
inflorescencias cuando estan tiernas. Las pastas se preparan
con cremas y hierbas medicinales como romero, poleo del monte

84

“y asi muchas mas...’

“...Primero comencé haciendo guisos para acompariar qu carnes
y reemplazar el arroz, luego las cazuelas para reemplazar el
 arroz y los fideos. Luego segui con el pan para mejorar el pan,
» luego las galletas y los jugos. Ultimamente he preparado ensaladas
de hojas de kinwa con verduras y poleo de monte y los fritos los
he ido variando, prepardandolos de la inflorescencia cuado estan
tiernas, con esto se puede reemplazar al pescado y comer algo
muy nutritivo con 71a(tas vitaminas, porque se le agregan yuyos
hierbas aromaticas y medicinales...Todo esto lo he hecho desde

hace cinco afios .e...”

“... Me siento contenta de haber experimentado los “fritos de
kinwa” donde utilice la kinwa negra, muchas verduras como
acelga, puerro, perejil, poleo, yuyo y harina integral. También
para los nifios experimenté el “Millokifi de kinwa blanca®” que
es dulce y fue una preparacién pensando en los nifios para que
consuman la kinwa. Se usa la harina del trigo campesino, la

3

kinwa blanca, huevos azules, pasas y nueces...” .

Cereal “al cual se le elimina la cuticula, se hace habitualmente con trigo.

Kinwa cocida, molida y amasada.




“...Para mejorar el pan blanco cambié la harina por una integral
v le agregué semillas de kinwa blanca, también se le puede poner

2

semillas de linaza...

. Yo recomiendo que para el pan se use la kinwa blanca, para
las galletas la kinwa negra porque las negras son crocantes y
duritas. En cambio para los postres me ha resultado la kinwa

2

blanca grande...

“Para hacer el “pan dulce de kinwa” se mezcla la masa con un.
poco de agua tibia, se amasa y se deja “liudar” en forma de
panecillos durante 30 minutos en un lugar tibio....Se pone al
horno por 30 minutos en fuego mediano. Una vez lista se le puede
poner una nieve de huevo, tipo "pajaritol0" sobre los
paneczllos .También una pzncelada de mermelada como para

decorar...

“..La “ensaladas de kinwa”...lavada y cocida, se le agregan
las verduras lavadas y picadas, se alifian a gusto con vznagre

de manzana..

..El “jugo de kinwa”. el agua de la kinwa coczda se le agrega
miel y limén a gusto, de]andose enfriar....

10.

Dulce tipico chileno.




“..El “pan de molde de kinwa negra’... se unen todos los
ingredientes de tal manera de formar una masa blanda, una vez
bien sobada se coloca en un molde y deja reposar durante unos

’

15 minutos. se coloca a horno suave por unos 30 minutos...".

“.. Las Croquetas de kinwa...se usa kinwa, yuyo, acelga o
espinaca, puerros, o cebollino , perejil ... se pone a cocer la
kinwa lavada y ponerla en un colador que estile, se pican las
verduras, todas mezcladas con la kinwa... Se le agrega el pan
rayado o harina mas los 3 huevos enteros. Se bate y se mezcla
hasta que quede blando. En un sartén caliente con manteca o

aceite se van vaciando con un cuchara...”

“..Mi plato... del que me siento orgullosa es el “Puchero Zuny”

~ porque es conocido en la tele, en los diarios y revistas porque

fue llevado por los Chéfs. Este puchero se basa en porotos pallar
blanco, negro y café, costillar de cerdo ahumado, repollo, zapallo,
papas, acelga, - cebollas, longanizas y guisadé con hierbas
medicinales como la menta de monte, merken y otros alifios... 1.

1.

Entrevista a Zunilda Lepin, -Temuco, 2003.




9. Jugo de kinwa teflido con betarragay limon 10. Queque bafiado con kinwa dulce




Carmen:

“.... Guiso de kinwa carmela con huevos azules....este guiso lo
creé yo...con kinwa amarilla, huevos azules, puerros, cebollas,
yuyos, zanahorias y , alifios... salio de mi memoria, un dia puse
a remojar y lavé la kinwa amarilla muy bien y pensé como
remplazar el arroz... La preparé pensando en eso y la verdad es
que me quedo muy rico y a toda mi familia le gusto. Uso la
kinwa amarilla, ya que es especial para mi, considero que el
grano es mas grande y mas blando que las kinwas de otro

color”12.

Hortensia:

“...Mudai de kinwa. Tortilla de rescoldo...con kinwa negra ,
kinwa amarilla; hortalizas silvestres, plantas aromdticas como
salvia menta...toronjil.... aprendi de mi mamd a hacer las tortillas,
me enseiio la receta cuando era muy pequeria... Es muy importante
cocer la tortilla en una buena ceniza de vegetales como de leiia
de “hualle” o “pica- pica”, porque mantiene el calor necesario
para una coccion adecuada. El mudai lo aprendi en las actividades
de intercambio de los usos de la kinwa organizado por el CET-
SUR, donde conoci mujeres de otras comunidades que conocian

la kinwa y preparaban el mudai de muchos afios atrds...”!3.

12.

Entrevista a Carmen Huentemilla de la comunidad Nicolds Ailio. 2002.
Entrevista a Hortencia Caniumil de la Comunidad Juan Caniumil, Chanquin
alto.2002.



Eris:

“... De la kinwa sdlo sabia del uso mas tradicional que lo .
escuchaba de mi abuelita, pero no la consumi de nifia porque
me fui al pueblo. Pero cuando regresé a la comunidad Juan
Queupan comencé a querer las plantas, las flores, las aves y los
animales. En el afio 2000 comencé con la Kinwa a desarrollar
preparaciones, en postres ensaladas y fritos y entonces pensé
que en vez de comprar pizza podia hacer ‘mi propia
creacion... Ahora puedo recomendarla; para esto se mezcla y se
hace una masa que se le agrega las semillas de Kinwa cocidas
cuidando que se mantenga blanda y no seca. Se coloca la masa
en el molde calculando que no quede muy gruesa y se pone al
horno. El relleno se hace con diversidad de verduras, junto-con
la clara de huevo se le agregan semillas de Kinwa negra

’

precocidas y ademds se le puede anadir queso rayado...’

“...Para la pizza de kinwa...se usa...kinwa, huevo, harina,
queso...Se mezcla y se hace una masa, que se mantenga blanda
y no seca. Se coloca la masa en el molde, alcanzando una %
pulgada o 1,5 cm de espesor....Se deja por unos minutos en el
horno para que se “cosa’ ....Para llenar la masa se puede colocar
las verduras, junto con la clara de huevo, ademas se le puede
ariadir queso rayado... 14,

Sandra :

“.... La kinwa la conociamos por mi abuelita y mi mamad, se

preparaba mudai y también como mote. Ahora experimentamos

14.

Entrevista a Eris Coronado, Comunidad Juan Queupan Temuco 2002..




Sofia:

en los jugos para reemplazar las bebidas que se compran en el
pueblo, ademas que la kinwa es medicinal. La forma en que lo
preparamos se realiza al cocer la kinwa con el agua, luego
colarla y dejar el jugo. Se "raya” la zandahoria v se pasa por la
licuadora, se mezcla con el jugo de la kinwa y se le agrega el
aziucar o miel a gusto. La kinwa cocida se usa en las ensaladas,
en la cazuela o como postre. Como se puede ver todo se aprovecha

>

en la kinwa..”.
“.. Jugo de kinwa con zanahoria...kinwa cocida., leche sin
procesar, miel y zanahoria....... La forma en que lo preparamos
se realiza al cocer la kinwa con el agua, luego colaria y coger
el jugo. Se "raya" la zanahoria y se pasa por la licuadora, se
mezcla con el jugo de la kinwa y se le agrega el aziicar o miel

a gusto.., 13,

“...Los fritos de yuyo los aprendi de mi abuelita que los cocinaba
siempre. Antes habia muchos yuyos en el campo, ahora yo los
tengo que sembrar para tener y prepararlo para mi familia. Yo
se los preparo a mi familia par no perder la tradicion porque
es una planta muy sana y muy usada antiguamente... Para
prepararlo se usan yuyos .vil\}estres, puerros, cebolla, harina
huevos y kinwa negra se lava toda la verdura y se echa a coser
con agua y sal, una vez cocida se cuela se hace un pino con

cebolla y aliiios. Se frie todo junto. Ahora también se puede -

Entrevista a Sandra Ailio comunidad Ailio. 2002.



experimentar con kinwa negra para que quede nutritivo y
medicinal. La kinwa se prepara a parte se cuece y se agrega al
pino. El agua de la kinwa se prepara como jugo. y también se
puede dejar fermentar y queda un mudai muy bueno... 16,

Juana:

Rita:

... Todo lo que se lo he aprendido de mi mama y mi abuelita,
en ese tiempo las comidas eran mas sanas porque estaban los
bosques que tenian muchos frutos, semillas y plantas. También
conoci la kinwa que se hacia mote y mudai, después llego el
trigo y los bosques ya no quedan. Por eso cuando empezamos
este trabajo de recuperar la kinwa aprendi a prepararla en otras
formas como en la cazuela, la ensalada y postres. También he
vuelto a preparar el mote en vez de hacerlo de trigo porque ya
no quedan trigos buenos para mote. El mote lo hago con una
buena ceniza, en olla de fierro se hace hervir y se coloca la
kinwa hasta que se comience a pelar. Luego se lava y se puede
servir con verduras de la huerta y medicinales del monte o las

que tenga en la huerta™’.

“_.Esta preparacion es muy antigua, siempre lo hacia mi mama
para la celebracion de Ngiiillatiin en la comunidad donde yo
vivia. Para hacer el mudai la kinwa lavada para sacarle el
amargor y cocida se le agrega agua tibia cocida, se hecha en
el menkuhiie, se revuelve y se le echa azucar y se deja fermentaf

16.
17.

Entrevista a Soffa Canario de la comunidad Miguel Quilapi. 2002.
Entrevista a Juana Paineo Comunidad Quintriqueo — Deuko, Repukiira 2001.




por unos dos a tres dias. Se puede servir para refrescarse y
también tiene algo de medicinal por la kinwa"8.

Juana P.
“...Yo me fui muy joven a trabajar a Santiago, pero yd sabia
mucho de la cocina y las preparaciones en especial lo dulce.
Cuando comenzamos con la kinwa pude experimentar con las
galletas que comencé a preparar para la familia luego fui a las
ferias a Yumbel y Gorbea y me pidieron que les venda. Ahora
tengo clientes que les entrego galletas de kinwa y ya me falta la
produccion para prepararla. Para mi no sélo ha servido para la
alimentacion en la familia sino que he logrado tener mis pequerios
ingresos. Este afio aumentaremos la superficie de siembra... 9.

18. Entrevista a Rita Curamil Comunidad Juan Marin Repiikiira. 2001.
19. Entrevista a Juana Pincheira Comunidad Nicolas Ailio. 2002.
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10. Granos de
kinwa amarilla



4. Contribucién de la kinwa mapuche a la alimentacion

La crisis alimentaria de la humanidad se debe por un lado a la
distribucion de los alimentos, pero también porque los esfuerzos se han
centrado en unos pocos granos domesticados y cultivados, dejando de
lado los alimentos de base local que provienen de ecosistemas silvestres
y agro ecosistemas diversos que no solo consideran granos, sino ademas
plantas, tubérculos, hongos y los usos de partes vegetativas de la misma
planta.

Frente a la actual crisis alimentaria y problemas de salud derivados
de los cambios en los patrones de alimentacion y por el aumento de la
vida sedentaria, la necesidad de alimentos con una calidad bioldgica y
nutricional representa en la kinwa una potencialidad de alto valor. Entre
las muchas causas que desplazaron a la kinwa como alimento base de
los pueblos indigenas y campesinos estd, la discriminacion comox“grano
indigena” y por tanto la sustituciéon por arroz y trigo, que junto a otros
farinaceos, constituyeron la base de una nueva dieta.

En el cuadro siguiente se presenta la composicion nutricional
de la kinwa comparandola con los granos que la desplazaron de la
dieta alimentaria de los chilenos.



TABLAN°1 i

Composicion nutricional ;¢
(9/100g) de la Quinua '
en comparacion con el |

arroz y el trigo |

] Cérbohidrgtos

: Proteinas

Grasa

Fibra ]

Géniza e
Humedad%

Fuente: Morén,1999 y FAO/OMS/ONU

El valor nutritivo de la quinua se considera en relacién a los
otros granos de un alto contenido de proteinas con un alto valor bioldgico.
Por otra parte, el valor nutritivo de los alimentos depende no sélo de una
mayor concentracion de nutrientes y de la ausencia de factores anti
nutricionales, sino también de su grado de digestibilidad y posterior
utilizacién por el organismo. Uno de los aspectos que atenta cotra una
reincorporacion masiva de la quinua es la presencia de la saponina en
los granos, que da un sabor amargo, lo que requiere un procesamiento
previo para el consumo. No obtante, experiencias desarrolladas en Pera
indican que el consumo de quinua con residuos de saponina contribuiria
a impedir la acumulacién de colesterol en el cuerpo, por lo que habria
una menor incidencia de problemas cardiacos en los indigenas que la

consumen.




Las proteinas desde el punto de vista nutricional vienen a constituir
el componente esencial de los seres vivos. Ellas se encuentran en todas
las células vegetales y animales, en especial en el plasma y linfa. Al ser
ingeridas a través de los alimentos se descomponen en aminoacidos

‘mediante la digestion para luego ser absorbidos y distribuidos por la
corriente sanguinea a las células del cuerpo. Por tanto, la calidad biologica
de las proteinas esta en funcion de su contenido de aminoécidos esenciales

para el organismo. Entendiendo como tal aquellos que el cuerpo no
puede sintetizar y debe ser aportado por la dieta alimentaria.

La tabla N° 2. Presenta una comparacioén de los 4 aminodcidos
esenciales de la quinua con los granos que mayoritariamente consume
la poblacion chilena.

Los contenidos de aminoacidos esenciales que constituyen la
base para el valor nutricional de la proteina de la quinua, nos permite
valorar la importancia que ella tiene como parte de la dieta.




TABLAN’ 3

Contenido de

aminoacidos en
relacién a un
patrén como
indicador para
vailorar la calidad
de la proteina

Diversas fuentes (FAO/OMS/ONU, 1985; Tapia et. al., 1997)‘,\
recomiendan utilizar el patron de aminoécidos de referericia para evaluar
la calidad de la proteina. Este indicador corresponde al valor de
aminoacidos recomendado para toda persona mayor de un afio.

'iga'pleu:si’ﬁa:

- Leusina:,

Lisina

)

_ Metionina + Tirosina

Fenilasinina + Tirosina

~Treonina

_ Triptofano

Pt

La informacion de la Tabla N° 3, muestra que la quinua de los
8 aminodcidos que deben ser aportados por la dieta en los alimentos, en
siete de ellos es mas alto que el indicador de referencia. S6lo uno es
inferior y no contiene histidina lo cual la hace un producto de una alta -
calidad biologica. Su uso masivo por el pueblo Mapuche en el periodo
prehispanico y, hasta hace algunas décadas por la poblacién campesina,
junto a una alta diversidad de productos locales permite reﬂexionaf sobre
la importancia socio cultural que significaria su reinstalacion masiva




como alimento. Ademas del impacto que tendria para el resto
del pais en especial para madres embarazadas, lactantes, escolares. Un
analisis de los valores respecto a 4cidos grasos insaturados y a los
aportes en minerales complementan la importancia de la Kinwa mapuche.
Ver tabla N° 7. '

La Tabla N° 4, muestra los contenidos de proteinas de las diversas
variedades destacandose los altos porcentajes de proteina sobre 18% de
4 variedades, los contenidos de fibra de otras, superiores a 3,5%. La
calidad nutricional es mayor en aquellas variedades con color de semilla
marrén a oscuro. Esta caracteristica difiere de las preferencias de los
mercados masivos hacia las quinoas de color claro.

Junto con esto se destaca de kinwa por sus diversos usos de la
planta en estado vegetativo pudiendo reemplazar a las hortalizas y ademés
el uso de su inflorescencia para preparacion de fritos. Esto requiere del
desarrollo de experiencias

-@ La Kinwa Mapuche: Recuperacién de un cultivo para la alimentacién



' VARIEDADES | %PROTENA | %FIBRA

Lepm » 20 B : 3 16,55
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Un anélisis de la tabla N°5, construida a partir de las experiencias
de las familias campesinas, establece que cada una de las variedades
tiene diversidad de usos, de acuerdo a las bondades culinarias de estas.

para la alimentacién




Aptitud de uso

Variedades Color Color. determinada por
grano panoja las familias
Quintrigueo Amarilla Amarilla Postre, sopa
Liquifie 1 Murin. . wd o 1';?50 gallé"r,lae,
Liquifie 2 | Marrdn Roja :?an;g o~ (B
Temucuicui Marrén | Roja :ﬂ?fn(;galletaa,
Aricapi . ‘Marrén Roja E?:r’) Ggallftas,
Huaiquilao ' Mezcla ‘Mezcla Surtido
Lepin - Amarilla Roja Postre ,s0pa
Pucura 4 Marrén -~ Roja ;?Qasgalletae,
Hueque 1 , Amarilla Roja Postre ,sopa
- Hueque 2 : Ama‘rilla «| Roja - FPostre \,eopé
Quintrilpe , Amarilla Roja Postre ,sopa
Painetru 3 Amarilla Roja Postre ;'gbl?a
7 oialbie ] Amarilla | Roja ’ Postre ,s0pa
Cunco - | Amarilla Roja > Postre ,sopa
: Pilquiman Amarilla Mezcla | Postre .gopa
Chanqﬁin 1 : Amarilla Roja Postre ,50pa
Chanquin 2 Amarila | Amarila  |Mote, ensalada
Chanquin 3 | Mezcla Mezcla Surtido
Chanquin 4 Amarilla | Roja . Postre ,s0pa
Mallines Marrén Roja ;?Qégalletae,
Alpehue & Amarilla Roja Mote , ensaladaf,
Zahualtue 2 | Marrén ' Rojal Eif‘r: ﬁgalletag,
) TABLANS Liquifie 5 Amarilla Amarilla | Mote , ensaladal
Caracterizacion por aptitud = = 3
de uso culinario de las variedades ~§ Fantano Amarilla Amarilla Postre ,sopa

de kinwa Mapuche.
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S. La biodiversidad local y la soberania alimentaria

Hoy en dia toma cada vez mas fuerza la necesidad de reactivar
las bases culturales de los pueblos originarios basada en las tradiciones
y conocimientos, recuperando los significados de transformar los alimentos
y de disfrutar de ellos en fiestas, rituales y actos cotidianos. Es asi como
a través de la alimentacion los campesinos, pescadores artesanales, entre
otros, estan poniendo en escena la idea de un mundo diverso en que las
comunidades locales son los grandes protagonistas. Esta concepcion de
la vida, tiene como eje a la alimentacion, la que requiere de un
entendimiento distinto con la naturaleza no s6lo como “recursos naturales”,
sino como parte de un mundo que genera “modelos locales de naturaleza”,
basados en sus tradiciones, visiones de mundo y su actual situaciéon
(donde la pobreza no deja de estar presente)20.

Frente a estas condicionantes -en el actual escenario globalizante-
es que la kinwa mapuche se ha reactivado y devuelto a las comunidades
mapuches y campesinas para que, desde sus propios espacios locales,
hagan sus contribuciones a la necesidad de modificar los actuales patrones
de alimentacidn, aportando a la diversidad e identidad.

La necesidad de cambios y mejoramientos en la calidad, a través
de la diversidad de la dieta, es una situacion analizada y compartida por
organismos de la salud y escuelas de nutricion de las universidades

20. Foro Social del Sur. Buscando caminos para la soberania alimentaria. Puerto Montt 2003.




Ty

locales segun se demuestra en trabajos que concluyen la grave situacion
de obesidad en los nifios por los actuales patrones alimentarios.

La situacion descrita permite relacionar los aportes de la kinwa
con la soberania alimentaria. Las estrategias que se trabajaron en el
proyecto, instalan a la kinwa como alimento y producto con identidad
para mercados locales. Las organizaciones campesinas definen soberania
alimentaria como: el derecho de los pueblos a definir sus estrategias
sustentables de produccion, distribucion y consumo de alimento para
toda la poblacion con base en la pequefia y mediana produccién, respetando
sus propias culturas y la diversidad de los modos campesinos, pesqueros
e indigenas de produccion de la tierra y el mar.

Esto es coherente y se corrobora en las diversas creaciones
culinarias donde se involucran no menos de 40 productos campesinos
que contribuyen a posesionar en la sociedad las contribuciones que
pueden hacer los campesinos a la sociedad en materia de la alimentacion.
Junto con ello, los procesos de intercambio de conocimientos, productos
diversos y generacién de relaciones sociales que se lograron como
producto de las estrategias metodologicas desarrolladas en especial los
trafkintus llevaron a procesos sociales que trascendieron a las

comunidades involucradas en el proyecto.
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Entrevistadas:

- Juana Alcamén, comunidad de Malalche, Chol Chol.

- Carmen Huentemilla, comunidad Nicolas Ailioll Gorbea

- Hortencia Caniumil, Comunidad Juan Caniumil, Temuco

- Zunilda Lepin, originaria de Lumahue , Almagro, hoy se encuentra
en Temuco

- Eris Coronado, comunidad Juan Queupan, Temuco.

- Sandra Ailio, comunidad Nicolas Ailioll, Gorbea.

- Marta Antinao, comunidad Nicolas Ailioll, Gorbea

- Sofia Canario, comunidad Miguel Quilapi, Lautaro

- Juana Paineo, Comunidad Juan Nahuelpi, Deuco, Chol Chol

- Rita Curamil Comunidad Juan Marin Repiikiira, Chol Chol

- Juana Pincheira, comunidad Nicolas Ailio II, Gorbea

-@} La Kinwa Mapuche: Recuperacién de un cultive para la alimentacién







ANEXO N°1

B CARACTERIZACION DE 24 VARIEDADES DE KINWA MAPUCHE

*5_Flo: Siembra a floracién/*S-GD: Siembra a grano duro/*5-Co: Siembra a Cosecha

NO

Variedad

Localidad

Color
grano

Color
Panoja

Tamatio

semilla
(N°
sem/g)

Quintrigueo

Lautaro

Amarilla

Amarilla

592

Liguifie 1

Liquifie

Marrén

Roja

597

Liquifie 2

Liquitie

Marrén

Roja

430

Temucuicui

Ercilla

Marrén

Roja

387

Ancapi

Ercilla

Marrén

Roja

415

Huaiquilao

Lautaro

Mezcla

Mezcla

413

Lepin

Nva. Imperial

Amarilla

Roja

349

Pucura

Panguipulli

Marrén

Roja

436

Hueque 1

Viletn

Amarilla

Roja

a95

Hueque 2

Vilcin

Amarilla

Roja

05

Quintrilpe

Viletn

Amarilla

Roja

4006

Painetru

Melipeuco

Amarilla

Roja

3586

Zahuelhue 1

Melipeuco

Amarilla

Roja

5959

Cunco

Cunco

Amarilla

Roja

352

Pilquiman

Cunco

Amarilla

Mezcla

02,

Chanquin 1

Temuco

Amarilla

Roja

256

Chanquin 2

Temuco

Amarilla

Amarilla

ZOR

Chanquin 3

Temuco

Mezcla

Mezcla

267

*[Chanquin 4

Temuco

Amarillo

Roja

360

Mallines

Melipeuco

Marrén

Roja

403

Alpehue

Me[ipeuco

Amarillo

Roja

525

Zahuelhue 4 Melipeuco

Marrén

Roja

364

Liquifie 3

Liquifie

Amarillo

Amarilla

294

Pantano

Lumaco

Amarillo

Amarilla

541

CARACTERIZACION



VARIETAL DIAS

2

S-Flo* 5-GD* S-Co* Precocidad

Deter'minacién de
aptitud de uso -

68

120

120

Precoz

Postre, 50pa

6o

120

120

Precoz

Pan, galletas, fritos

65

{20

130

Precoz

Fan, galletas, fritos

F 65

120

120

Precoz

| Pan, galletas, fritos

150

140

Semiprecoz

Fan, galletas, Frifoe

&0

0

140

Semiprecoz

Surtido

&0

40

150

lard o

Fostre , sopa

&0

140

190

Tardia

Pan, galletas, fritos

80

140

50

' Tardia

FPostre, sopa

~20

140

150

Tardia

Postre, sopa

&0

i &

510

Ta Mz’a '

Foatre, sopa

&0~

140

150

. Tafoh’a

Fostre, sopa

&0

140

150/

Tardia

Fostre, sopa -

&0

140

150

Tardia

Postre, sopa

80

140

150

Tardia

Postre, sopa

&0

140

B0

Tardia

Postre, sopa

&0

140

B0

Tardia

Mote, ensalada

&0

140

150

Tardia

_|5urtido

&0

140

150

Tardia

Postre, sopa

&0

B %

150

Tardia

Pan ,galletaa, fritos

&0

140

150

Tardiza

Mote, ensalada

&0

140

150

Tardia

Pan, galletas, fritos

&0

140

5.9

Tardia

Mote, ensalada

89

140

120

Tardia

Postre, sopa




ANEXO N° 2

Magquinaria desarrdllada para’ la quinoa
Maquinaria LV , 12 Febrero 0995 Temuco Chile
www.maquinaslv.cl - ventas@maquinaslv.cl

SEMBRADOKA CERO LABRANZA DE QUINOA

Funcién = ~ Sembradora de Quinoa

Dimensiones 1,860m.ancho,2.20m.largo,1. 50rmalto 7
Peso '250kg Aproximado S
Rendimiento - “2Hés pordias ' :

Caracteristicas Técnicas:

Méaquina construida en acero laminado.

Tolva fertilizante y de semillas de 150 It. c/u.

Dosificadorde fertilizantes de 80 a 500 kg./ ha.

7 hileras y cinceles vobrocultivador, graduable de 1& a 54 cm.
Tiro para bueyes/ caballos o tractor pequetio de 20/30 hp.
Comando motriz accionado por cadenas, polea y correa tipo V.

TRlLLADORA DE QUINOA

| Funcién _ ___ Trilladora especialmente dtseﬁada para Quinoa
Dfmenalonss Y Oﬁﬁm,angho, 3.50m. largo, 1.70m.alto
4?&90, _____ 350kq. Aproximada
_Rendimiento 5 gum’éa!es por  hora

Caracteristicas Técnicas:

* Maquina construida en acero laminado.

+ Cilindro trillador y céncavocon dedos de acero.
* Poleay correa tipo V.

* Harnero despajador desmontable.

* Eje con dos ruedas aro 14".

* Soplador con flujo de aire regulable.

* Motor a gasolina/ petréleo.

+ Altura de trabajo de 50cm.del suelo.

SELECCIONADORA DE SEMILLAS

: Fun@gn _____ Limpiay separa granos de Quinoa por e:aﬁbre: *
' Dimensiones '7 g 70m.anoho1 10m. largo 1,40m.alto i
_Rendimiento  150/kg. por hora

Caracteristicas Técnicas:

- Maquina construida en acero laminado.

Polea de Transmisién de aluminio.

Ejes de acero montados en rodamientos sellados.

Motor eléctirco de 2 hp. Monofésico.

Alimentacién de semilla graduable.

- Flujo de soplado graduable, con salida. ,
para % calibres de grano por gravedad.



mailto:www.maquina6Iv.cl-venta6@maquina6Iv.cl

TOSTADORA DE QUINOA

Funcidn =~ . Tostar la quinoa para facilitar el desapomﬁcado

. empieando este método, la cascara se desprende
facilmente obteniendo mae de un 907% de granos
peiados 1

Caracteristicas Técnicas:

Motor eléctrico con reductor de velocidad 1/60 - 1.5 hp.

Velocidad de trabajo del cilindro tostador 30 rpm.

Fuente de calor gas licuado con instrumento de regulacion calor.
Termocupla para regular la temperatura y termometro de control.
Extractor de gases de turbina con regulacion d@ ﬂL{jO

LAYADORA DE QUINOA

| Funcidn ~ Lava el grano para quitar el resto de 5aponma
Dimensiones 0,60m. didmetro por 1.0rm altura
Rendimiento 140 Kg. / hora

Caracteristicas Técnicas:

* Motor eléctrico de 1/2 hp.

* Deposito de agua en acero inoxidable de 250 It. de capacidad.
4 Aepa@ revolvedoras de acero inoxidable.

’ Depoetto de alimentacion. v

> Reloj control opcional.

DESAPONIFICADORA DE QUINOA

Funcién - Quita la cascara aprovechando este componente
' = para la industria casmetologrca

Dimensiones 0,501‘11 de diametro por1, Om fargo ;

Rendimiento  250/kg. por hora

Caracteristicas Técnicas:

. Cilindro ensamblado desmontable.
. SOplador tipo turbina requlable.
. Motor eléctrico-de 5 hp. -
. Ciclén capturador de eaponina.
- Revestimiento interior con malla trenzada.









