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“Comida de pobre”
vuelve a la mesa de todos

Tres décadas de investigacio-

nes y promocién de la quinua
abren el camino al consumo
de otros granos andinos en el
Ecuador. Se quiere incremen-
tar la produccién y ser tan exi-
tosos como bolivianos y perua-
nos, los lideres de la produc-
cién y exportacion mundiales.
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Nicolds Pichazaca conoce a fondo
los granos andinos. Pertenece a la Aso-
ciacién de productores de semillas y ali-
mentos nutricionales andinos Mushuk
Yuyay. Su visién es que en la chakra
(parcela de cultivo) se genera la relacién
con la Pacha Mama y con la cultura de
los pueblos originarios; la recuperacién
de la herencia de los antepasados.

En su provincia, Cafiar, se siembra
quinua, chocho y amaranto. Con los
dos dltimos granos andinos trabajan

hace apenas cinco afios, pero la quinua,
aclara, “es originaria de la regién andi-
na y nuestros ancestros, los cafiaris, la
sembraron hace miles de afios”.

Pichazaca precisa que en Cafiar
pricticamente no se sembrd quinua
entre 1980 y 2005, debido “al desco-
nocimiento sobre su valor nutricional,
y tanto en el campo como en la ciudad
este grano no fue valorado”.

En su organizacién han sorteado
dificultades relacionadas al manejo de
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la quinua, por ejemplo, la trilla y la
saponificacién (eliminacién de sapo-
nina, un elemento jabonoso), que es
otra razén por la que los agricultores
han dejado de sembrarla. “Ahora”, dice
Pichazaca, “aumentamos cada vez la
supertficie sembrada y entramos en la
etapa de valor agregado, elaborando
harina, pan y helado de quinua”.

En los tltimos afios, se habla mucho
de los granos andinos, mds bien de su
redescubrimiento, porque siendo mile-
narios, domesticados y conservados por
antiguas culturas precolombinas, no se les
consideraba en el consumo cotidiano.

En el marco del Afio Internacional
de la Quinua 2013, en el Ecuador, se
celebré recientemente el IV Congreso
Mundial de la Quinua y el Primer Sim-
posio internacional de Granos Andi-
nos, en lbarra, capital provincial de
Imbabura, y anteriormente, se confor-
m6 el Consorcio Ecuatoriano de Expor-
tadores de Quinua.

La Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO) ha dejado en claro
que “ante el desafio de elevar la pro-
duccién de alimentos de calidad para

alimentar a la poblacién del planeta en
un contexto de cambio climdtico, la
quinua aparece como una alternativa
para aquellos paises que sufren insegu-
ridad alimentaria”.

Aunque el Afio Internacional de la
Quinua desaté un boom, vale mencio-
nar que desde 1996 se viene hablando
del llamado “grano de oro”, ya que ese
afio la FAO le catalogé como “un cul-
tivo promisorio de la humanidad”,
teniendo en cuenta sus propiedades
nutritivas y mdltiples usos, pero sobre
todo por “ser una alternativa para solu-
cionar los graves problemas de nutri-
cién humana”, por lo que ahora se la
vincula con la seguridad/soberanfa ali-
mentaria.

Incluso una de las citas recurrentes
en publicaciones y simposios para
subrayar su importancia alimenticia es
que la NASA incluyé este grano andi-
no como alimento en viajes espaciales
de larga duracién.

La investigacién y promocién de la
quinua ha tomado al Instituto Nacio-
nal Auténomo de Investigaciones
Agropecuarias (Iniap) tres décadas y, de
hecho, es el grano andino que mayor
atencién ha recibido, mientras el cho-
cho, que recabé una década, ha gana-
do espacios en el consumo. Se prevé
que algo similar suceda con el ama-
ranto.

Comida de pobres

De acuerdo a la publicacién La qui-
nua en Ecuador. Estado del arte, hay refe-
rencias histdricas de la quinua incluso
antes de la conquista espafiola, pues los
cafiaris la cultivaban y “a fines del siglo
XVI segufa siendo uno de los alimen-
tos preferidos”.

En el IV Congreso Mundial, fue
comtn escuchar que la quinua tuvo una
connotacién despectiva y racista. Eduar-
do Peralta, lider del Programa Nacional
de Leguminosas y Granos Andinos
(Pronaleg-GA) del Iniap, recuerda que
se le consideraba “alimento de indios, de
pobres, de pésima apariencia y mal
sabor”. Por ello, dijo Peralta “se perdié
una gran cantidad de material genético”
y hasta “la costumbre de cultivar y de
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NicolAs PicHAzACA defiende la relacién
de la agricultura con los pueblos originarios.

EpuarpO PerALTA ha investigado por décadas
los granos andinos.
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consumir desaparecié en muchas pro-
vincias”.

Qué tiene que hacer la sociedad?
“Reconocer el rol”, dice Peralta, “el de los
agricultores, primero, y de los agrénomos,
después”, porque nunca se ha valorado su
contribucién a la alimentacién.

Cuando el Iniap comenzé a investi-
gar y promocionar la quinua, se selec-
cionaron variedades amargas de alto ren-
dimiento —Iniap Imbaya e Iniap Cochas-
qui—, pero, explica Peralta, “... las amas
de casa en las ciudades no querfan per-
der 20 minutos lavando [la quinua] y eso
fue un limitante para el consumo”.

“Dejamos de trabajar en variedades
amargas porque requieren mas agua para
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lavarla y mas energfa para escarificarla”,
precisa el investigador del Iniap.

En los afios ochenta y noventa,
cambi¢ la estrategia y se dirigié a cam-
biar los hdbitos de consumo, a que no
solo se elaborara la tradicional sopa de
quinua, sino también como alimento
infantil, mezclada con frutas, con una
apariencia distinta.

Se generaron variedades de bajo
contenido de saponina, es decir, la lla-
mada quinua dulce, y surgieron Iniap
Ingapirca e Iniap Tunkahuan. Esta tlti-
ma es la que se promocioné durante los
dltimos 20 afios, tanto para el consu-
mo como para la agroindustria.

En 2005, al ver que la variedad Tun-
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kahuan sufrfa mucho por efectos del frio
en altitudes mayores a 3.400 m, se eva-
lué nuevo material del banco de ger-
moplasma y con agricultores de la pro-
vincia de Bolivar se seleccioné la
variedad Iniap Pata de Venado o Taru-
ka Chaki, dulce, mas precoz, de origen
boliviano, destinada a dreas mas frias,
hasta 3.600 metros de altura.

Actualmente, prevalece la variedad
Tunkahuan, sefiala Peralta, al precisar
que su cultivo representa alrededor de
60% de las 1.500 a 2.000 ha estimadas
de siembra total en el pafs.

Valor agregado

Compota, harina, barras energéti-
cas, granola, hojuelas, colada, sopa, pas-
ta, galletas, quinotos y cremas instan-
taneas de quinua llaman la atencién en
tiendas y supermercados por sus colo-
ridas presentaciones y etiquetas, en
algunos casos, de “comercio justo” y
“producto orgdnico certificado”.

Ellos representan el ansiado valor
agregado que demandan los mercados
internacionales y la agroindustria ecua-
toriana no se ha quedado de brazos cru-
zados. El Consorcio Ecuatoriano de
Exportadores de Quinua, que agrupa
cinco empresas productoras y comer-
cializadoras, es la llave maestra para
abrir nuevos nichos de mercado.

Su presidente, José Jaramillo, sefia-
la que la quinua es apetecida en los mer-
cados europeo y estadounidense, que
“prestan mucha atencién a la alimen-
tacién saludable, es decir, tienen mayor
conciencia alimenticia”.

Empero reconoce que en el Ecuador
el consumo es bajo y para incentivar el
cultivo “hemos tenido que decirle a la
gente que vuelva a sembrar quinua, que
tiene una demanda muy grande en el
exterior”.

A nivel de conglomerado, exportan
alrededor de 1.000 Tm. Los destinos
atrayentes, por el momento, son Ale-
mania, Reino Unido y Brasil.

“Lo interesante es la oportunidad
de desarrollar productos porque no
queremos ser exportadores en grano,
pero sf incentivar el valor agregado que
es una forma de impulsar no solo la



parte agricola sino también la indus-
tria”, sefiala Jaramillo, quien es geren-
te de ventas y mercadeo de la empre-
sa Urcupac.

Urcupac tiene alianzas agricolas con
pequefios productores y hacendados de
las provincias de Pichincha e Imbabu-
ra, a los que brinda soporte técnico y
agricola a cambio de la produccién.
Para la exportacién desarrollaron la
linea Quinotto, similar al rissoto en una
preparacién de quinua con vegetales
deshidratados y especias, muy facil de
elaborar y libre de gluten.

Biorganic es otra compafifa con expe-
riencia en el complejo eslabén de dotar
de valor agregado a los granos andinos. Su
linea comercial abarca quinua, chocho,
amaranto, fréjol, matz, arveja y haba, pro-
venientes de 10.500 productores en las
provincias de Chimborazo, Bolivar,
Cafiar, Pichincha, Imbabura y Car-
chi.

Exportan la mayor parte de sus
productos (quinua, fréjol, chocho y
amaranto) a EEUU, Canad4, Espafia,
[talia, Singapur y Japén. Casi 30% se
destina al mercado nacional.

Alfonso Chavez, gerente general de
Biorganic, comenta que lamentable-
mente “la gente no ha aprendido a
diversificar su alimentacién”, y si bien
crece la demanda de productos orgdni-
cos, la oferta ha sido deficiente.

Aunque no tiene cifras exactas en
cuanto al consumo, ejemplifica que “las
personas comen quinua una vez al mes
y solo con la receta de la sopa y eso
demuestra que no ha habido una
correcta difusién porque solo de quinua
hay mas de 800 recetas”.

El Ecuador versus
Bolivia y Perd
Alrededor de 100.000 ha y de
80.000 Tm corresponden a la quinua a
nivel mundial, de acuerdo a la FAO.
Bolivia y Perd lideran las cifras en el
mercado internacional, acaparando
90% de la produccién mundial.
Bolivia y Pert llevan la delantera en
produccién y comercializacién de qui-
nua, con una larga experiencia en
investigacion y desarrollo y procesos de
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El Consorcio Ecuatoriano de
Fxporiadores de Quinua esta
formado  por las  empresas
Urcupac Trading, Cereales Anr
dinos, Fundamyf, Fundacion
Moquita (empresa social de
Maguita Cushunchic Comer-
cializando como Hermanos,
MCCH) y Rogetore & Franco.
Los proveedores de quinua son
de Pichincha, Imbabura, Car-
chi, Tungurahua, Colopax,
Caiiar y Chimborazo.
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valor agregado. En el Ecuador, hay unas
2.000 ha de cultivos y segtin la FAO la
produccién bordea las 1.000 Tm anuales.

Segin datos divulgados en el 1V
Congreso Mundial, los bolivianos dedi-

la
produccién

nacional de
quinua bordea

las 1.000 Tm

anuales.
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MAarcELO SivA aboga por buscar el equilibrio
entre soberania alimentaria y matriz produc-
fiva.
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can al cultivo unas 95.000 ha y cosechan
50.000 Tm anuales, de las cuales expor-
taron en 2012 un poco més de la mitad
(25.961 Tm).

Mientras, en Perd, donde es el “pro-
ducto bandera”, junto a la gastronomia
nacional, la maca y la licuma, se nota
un salto productivo al pasar de 23.867

Tm en 2008, a 43.640 Tm en 2012.

De acuerdo al Ministerio de Agri-

cultura y Riego de ese pafs, el afio
pasado exportaron 10.200 Tm a 37
destinos.

El Ecuador aparece entre los princi-
pales exportadores a nivel mundial,
pero va muy por detrds de sus vecinos,
aunque los tres pafses tienen condicio-
nes climdticas y escenarios productivos
parecidos.

“Tal vez el Ecuador tiene un mayor
potencial de productividad, por tener
mejores suelos y rotaciones de cultivos,
lo que permite rendimientos mds altos,
comparado con la produccién de los alti-
planos de Perd y Bolivia”, explica el lider
de Pronaleg-GA.

La cultura es otro punto de andlisis
y Peralta manifiesta que “hay que tener
claro que para bolivianos y peruanos la
quinua siempre fue un cultivo y un ali-
mento emblemadtico, arraigado. No asf
para los ecuatorianos”.

Casa adentro

El Gobierno se ha trazado varios
objetivos: incrementar la superficie de
cultivo de quinua a 10.000 ha en 2014;
impulsar la investigacién y los vinculos
con el sector productivo y la ciudadanfa;
promover festivales gastronémicos y for-
talecer con quinua el desayuno escolar.

Hay conciencia de que los granos
andinos pueden complementarse, por
ejemplo, con otros productos abundan-
tes de nuestra agricultura como zapallo,
chocho y fréjol. Son algunos de los ele-
mentos de una estrategia “multinivel”
que debe confluir en politicas agrope-
cuarias especificas.

Marecelo Silva, coordinador general
de Redes Comerciales del Viceministe-
rio de Desarrollo Rural del Ministerio de
Agricultura, Ganaderfa, Acuacultura y
Pesca (Magap), resume el escenario

nacional en un plan macro de largo pla-
z0 que considera produccién, investiga-
cién y relaciones sociales (con agricul-
tores y consumidores).

“Las 10.000 ha son alcanzables, via-
bles, pero en la medida en que demos
como sector publico respuesta a las
demandas de los agricultores. Por ejem-
plo, ellos piden trilladoras, porque la qui-
nua es demandante de mano de obra”,
explica el funcionario.

Ademis del manejo poscosecha, hay
que mejorar la disponibilidad de semillas
si se quiere elevar la produccién. Jara-
millo expresa que “se necesitan alrede-
dor de 15 kilos por hectérea para tener
un rendimiento de mds o menos 30 0 40
quintales por hectdrea y ese es uno de los
factores criticos”.

Chavez coincide al manifestar que
“no hay suficiente disponibilidad de semi-
lla de calidad”, ante lo cual a Biorganic
“le ha tocado producir y certificar su pro-
pia semilla” para asegurar la produccién
organica.

Por su lado, Peralta aclara que “no es
responsabilidad directa del Iniap entre-
gar semilla a los productores” y que, de
acuerdo a la ley y a pedidos del Magap,
producen semilla bésica y registrada para
generar la certificada.

Como alternativa, agrega, en algunas
provincias, se ha capacitado a los agri-
cultores para que “produzcan su propia
semilla de buena calidad”.

Y profundizando atin més en el con-
texto para el Ecuador, Silva se refiere a
buscar el equilibrio entre soberanfa ali-
mentaria y matriz productiva, ademds de
que “no necesariamente apuntamos a
grandes volimenes de quinua, sino a
pocas cantidades de alta calidad y mayor
contenido nutricional”.

Lo que quiere decir que, si bien es un
producto interesante para nichos de alto
valor agregado, lo que hay que garanti-
zar es la proteccién de las agriculturas
familiares y campesinas ante las posibles
fluctuaciones del mercado.

.Y los ecosistemas andinos?

La sostenibilidad y la posible degra-
dacién de los ecosistemas andinos ante
una expansién de cultivos de quinua



con modelos agricolas convencionales,
en vez de agroecolégicos, es parte de la
preocupacién que comparten cientifi-
cos, investigadores, agentes guberna-
mentales y productores.

“Los ecosistemas andinos son fragi-
les por naturaleza... si hay que expan-
dir la produccién de granos andinos,
que sea bajo el modelo agroecolégico”,
sefialaba en el [V Congreso en su con-
ferencia magistral el cientifico ecuato-
riano Carlos Nieto.

En Bolivia, por ejemplo, también se
habla de ecosistemas fragiles, “suscep-
tibles a la erosién, con suelos poco fér-
tiles y de mineralizacién lenta”, segtin
una ponencia de los investigadores
Andrea Baudoin y Enrico Avitabile, de
Agronémos y Veterinarios Sin Fronte-
ras y la Universidad Roma Tres.

Ellos advierten que “el boom de la
quinua se ha visto acompafiado de una
serie de problemas causados por la meca-
nizacién de los cultivos, la reduccién de
los tiempos de descanso en las parcelas,
causando pérdidas de rendimiento que
vienen a sumarse a los problemas tec-
noldgicos que intervienen en diferentes
niveles de la cadena productiva”.

Es una problemdtica compleja de
larga data en la agricultura, porque el
productor busca rentabilidad y los
modelos convencionales involucran
paquetes agroquimicos y se concentran
en monocultivos.

La idea es ir hacia la reduccién de
insumos quimicos y lograr una agricul-

Més alla de los Andes

la FAO destaca la expansion

de esfe cultivo en mas de 70 paises
debido a su “exiraordinaria
adaptabilidad a diferentes pisos
agroecolégicos” y su resistencia

en diversos escenarios climdticos.

Perd
En el

departamento de Puno,

se concentra la
superficie sembrada,
82%, v le siguen Junin,
USCO,
Huancavelica,
Ancash, Ayacucho
y Apurimac.
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El potencid]
para desarrollar
el cultivo se

tura més limpia con produccién diver-
sificada y sostenible. Silva llama la
atencién sobre casos de agricultores que
“han manejado sabiamente la asocia-
cién con otros cultivos” y entonces lo
que debe hacerse es respetar esas 16gi-
cas tradicionales y culturales, “sin ava-
sallar con modelos y paquetes”. £

Nuevos y potenciales

productores

Repiblica Checa

estima en 1 millon
de ha'y solo se
utilizan unas

A menor escala: Chile y Argentina., L
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