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El primer espatiol que menciona el cultivo de
quinua en el nuevo mundo es Pedro de Valdi-
via, quien al informar al Emperador Carlos I
en 1551 sobre los cultivos en los alrededores
de Concepcioén (Chile) indica que la region es
“abundosa de todos los mantenimientos que
siembran los indios para su sustentacion, asi
como maiz, papas, quinuas’.

Sin embargo, existié una fuerte confusién al no
identificar a la quinua en todos los casos con la
especie Chenopodium quinoa W, Los esparioles,
por ejemplo, relacionaron siempre la quinua
con los bledos de la Peninsula Ibérica. Berna-
bé Cobo (1653) dice: “La quinua es una planta
muy parecida a los bledos”. El bledo se descri-
bia en Europa como una planta anual de tallos
rastreros de la familia de las quenopodiaceas y
otra como amarantacea, Amaranthus blitum L.
La confusion aparece cuando el eminente bota-
nico Carolus Clusius, en su Historia Rariorum
Plantorum de 1601, presenta la primera ilustra-
cion de una especie que él denomina quinua
pero que en realidad es una planta de Amaran-
thus caudatus L.

Los pobladores andinos cultivaban la quinua
con casi la misma antigtiedad que la dos es-
pecies de Amaranthus, Amaranthus caudatus y
Amaranthus mantegazzianus en dreas muy se-
mejantes, aunque estas especies no llegan a las
alturas en que se cultiva la quinua.

El nombre que reciben estos Amaranthus es
también el de quinua. Incluso se ha encontra-
do dltimamente en el area de Sella, Tarfja, Bo-
livia, una especie de Amaranthus que tiene una
inflorescencia muy parecida a la de Chenopo-
dium. Esta recibe el nombre de coimi, por lo que
indistintamente se le llama también quinua.

El Inca Garcilaso de la Vega, en sus famosos Co-
mentarios Reales, dice respecto a la quinua: “En
el segundo lugar de las mieses que se crian sobre
la faz de la Tierra dan a lo que llaman ‘quinua’
y, en espafiol, ‘mijo’, o arroz pequefio: porque
en el grano y el color se le asemeja algo”. Este
historiador hace referencia a su viaje a Espana
con la primera exportacion de granos de quinua
al viejo mundo, que fatalmente no lograron pro-
pagarse por “haber llegado muertos”.

Cieza de Ledn (1560) informa que en el sur de
Colombia también se cultivaba la quinua en las
tierras altas entre las ciudades de Pasto y Quito,
y escribe: “En todos estos pueblos se da poco
maiz o casi ninguno, a causa de las heladas”.

RELACIONES HISTORICAS

La quinua, la kafiiwa y las especies de Ama-
ranthus comestibles constituyeron en conjunto
un importante componente de la alimentacion
de los pueblos prehispanicos en las tierras
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altas de los Andes. Su uso fue comun en las
regiones andinas hasta el primer tercio del si-
glo pasado (1940) que empezé su declinacion
cuando los paises de la zona andina iniciaron
la recepcion de la ayuda alimentaria de los Es-
tados Unidos y se incremento la importacion
masiva del trigo.

En las tierras altas de México también se culti-
v6 una quenopodiacea, el Chenopodium nutta-
llige, denominado huauntli, que tiene gran
similitud con la quinua (Hunziker, 1952).
Aparentemente su importancia en el Imperio
Azteca era grande, segun se deduce del codice
de Antonio Mendoza, primer Virrey de Méxi-
co entre los afios 1535 y 1550, en el cual se
indican los tributos en granos que cada uno
de los 363 pueblos vasallos del Imperio Azte-
ca pagaban anualmente (citado por Hunziker,
1952).
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Maiz 28 trojes*
Frijoles 21 trojes
Chiau** 21 wrojes
Huauhtli 18 trojes

* 1 troje: equivalente de 4000-5000 fanegas. Se considera
la fanega una medida volumétrica que varfa segin el lu-
gar y el producto. En Espana equivalia a 55 litros

** Chiau: Salvia hispdnica L.

En un khipu (sistema de contabilidad que, a
base de hilos de fibra de alpaca con nudos y
colores diferentes, permitia conocer la pro-
duccién de alimentos en el Imperio Incaico)
del siglo XVI, estudiado por Murra (1975), se
muestra la importancia que tenia la produccion
de quinua en la sierra central del Peru. La indi-
cacion de quinua antecede a la papa en el khipu.
Sin embargo, se debe indicar que hay poca in-
formacion acerca de ritos religiosos con el uso
de quinua o papa, Cardenas (1969) no cree que
la quinua haya reemplazado totalmente al maiz

Quinua
Pasancalla,

roja, en
Ayaviri, Puno,
a 3900
metros sobre
el nivel mar.
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Figura 1.
Muestras
arqueoldgicas
de quinua y
su evolucion.
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en las tierras altas, y menos para ceremonias
religiosas. Senala la tradicion que aun tienen
en la actualidad los nativos de la cordillera, de
viajar a los valles a canjear la quinua por maiz,
papas o sal

Como indica Nufiez (1970) no se conoce bien
como fueron domesticadas la quinua y la papa.
Sin embargo, por hallazgos en el norte de Chi-
le (complejo Chinchorro), el autor senala que
al menos la quinua fue utilizada antes del ano
3000 a. C. Por los hallazgos en el 4rea de Aya-
cucho (Peru), Uhle (1919) da una fecha incluso
anterior, 5000 anos a. C., como el inicio de la
domesticacion de esta planta.

Ulloa Mogollon hace referencia en 1586 al uso
de la quinua en la provincia de los Collaguas
(Bolivia). Como ya se dijo, existen evidencias
de que la quinua era ampliamente cultivada
en los valles del norte de Chile. En 1558, Cor-
tés Hogea, primero en visitar la isla de Chiloé
(Chile), hallo en ella siembras de quinua. En el
territorio argentino, Pedro Sotelo (1583) men-
ciona esos cultivos en el valle de Calchaquies y
en las cercanias de Cordoba.

Los cronistas no siempre trataron a estos granos
andinos con la justa evaluacién. El hecho de que
la quinua se pareciera al bledo de Espana, influ-
yo6 en que se le considerara como un alimento
sin valor (*vale un bledo”). Es cierto también que
hubo numerosas confusiones entre la quinua, la
cafithua y el amaranto, por la arquitectura de la

Quinua
400 anios a. C.

Quinua

600 afios d. C.

planta y la forma del grano, y se llamo, por ejem-
plo, quinua cenicienta a la cafihua.

Towle (1961) menciona varios hallazgos ar-
queologicos de quinua, consistentes en ramas
fructiferas terminales y granos sueltos, encon-
trados en diferentes regiones del Perti y en la
zona costera de Arica, Chile.

La Figura 1 presenta granos de quinuas con dife-
rentes fechas de antigiedad, comprobadas con el
meétodo del carbono 14, Se puede observar que
el porcentaje de semillas ayaras o ajaras (quinua
silvestre de grano negro) va disminuyendo en las
muestras mds recientes (Tapia, 1979).

Este proceso de seleccion tomo siglos vy, en la
actualidad, se reconocen como variedades mas
evolucionadas, aquellas que contienen muy
bajo porcentaje de ayaras.

En el norte del Peru el cultivo de la quinua
fue comun, pero en la mayoria de campos en
asociacion con el maiz. Mas al sur, la quinua
alcanzé importancia tanto en el “Callejon de
Huaylas” como en el valle del Mantaro, donde
fue ampliamente cultivada por la tribu de los
Huancas. Numerosas fuentes relatan que a la
llegada de los espatioles a esa region, los colcas
o depositos de alimentos tenian grandes canti-
dades de grano de quinua.

En cuanto a los nombres regionales de la qui-
nua, hay evidentemente tantos, cuantas regio-

Quinua
Cultivo actual
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nes o idiomas la conocian. Robledo, citado por
Pulgar Vidal (1954), especifica que los chib-
chas (Colombia) la denominaron pasca y que
con gran sorpresa se ha definido que pasca eti-
mologicamente significa ‘la olla o comida del
padre’,

El nombre suba o supha (idioma chibcha) es in-
dicado por Pulgar Vidal (1954), como el nom-
bre primitivo de la quinua en el area de Bogota,
y el autor lo relaciona con el término aimaré de
hupha, que se utiliza aun en algunas regiones
de Bolivia. En el resto del territorio que ahora
es Colombia se habia generalizado el nombre
quechua quinua, pero en Cundinamarca el
nombre indigena era pasca.

En el idioma aimara, las quinuas reconocen
diferentes nombres, segin la variedad. La mo-
rada se llamaba cami; la blanca y mas aprecia-
da ppfique; la colorada, kana llapi; la amarilla,
cchusllunca; otra variedad amarillenta, ccachu
yusi; y la silvestre, isualla, de acuerdo a Latcham
(1936). Sin embargo, este autor confunde a la
quinua con la kaniwa (Chenopodium pallidicaule)
y la incluye dentro de las variedades de quinua,
denominandola “la quinua cenicienta o cana-
gua”. El mismo autor anade que en el norte de
Chile se cultivaba quinua y que se llamaba en
atacamenio dahue. Bertonio (1879) afiade voces
aimara para las variedades, como aara, ceallapi
y vocali. También menciona una variedad entre
colorada y negra, la cami hupa.

ORIGEN DE LA QUINUA

La antigiiedad de la domesticacién e inicio de
su utilizacién de este cultivo se puede referir a
por lo menos unos 2000 a 3000 afios en ra-
zoén de su presencia en restos arqueologicos,
(Towle, 1961).

Una segunda fuente de informacion para co-
nocer el origen y distribucion de este grano
andino, es la tradicion que existe en el con-
sumo de este grano en Colombia, Ecuador
Pert, Bolivia, norte de Chile y Argentina,
tanto en la preparacion de diferentes platos,
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como bebidas y alimentos procesados. Se
conocen platos tradicionales como la lawa,
sopa espesa de quinua; el pesque, puré de
quinua con grasa y leche; la preparaciéon
de chicha blanca, etc.; asi como el uso in-
tensivo que se hace de sus hojas tiernas co-
nocidas como lipcha en la preparacion de
ensaladas, y las cenizas del tallo para la pre-
paracion de la llipta, ‘alcali’, utilizado para
masticar las hojas de coca (Beyerdorf y Blan-
co, 1984); los nombres de quiri o ‘residuo
de las hojas y tallos’ y el de jipi para desig-
nar a los residuos de los granos y pequenos
talluelos

Cuando y de donde se derivaron las especies
cultivada de quinua, es atin un tema pen-
diente de definir y profundizar en su inves-
tigacioén, sin embargo existen importantes
hipotesis.

Quinua
variedad negra,
utilizada para
personas
convalecientes.
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Figura 2
Distribucion
de las areas
de cultivo de
quinua en
Sudamérica.
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Para algunos investigadores el centro de origen
y domesticacién seria el altiplano Gandarillas,
otros sin embargo se decantan por diferentes
centros de origen en los valles interandinos y
que hubieran sido llevados al altiplano del Lago
Titicaca, que se considera el gran centro de do-
mesticacion.,

La quinua es un cultivo utilizado sobre todo
durante siglos por las poblaciones campesinas
indigenas en Colombia, Ecuador, Peru, Bolivia
y Chile, por diferentes grupos nativos como
los quechuas y aymaras en Perd y Bolivia y por
las poblaciones mapuches en Chile. Gracias a
ellos, en sus chacras (sobre todo en los terrenos
de uso comunal, como las aynocas o laymes)
se ha conservado el material genético de este
grano y otras especies, con las caracteristicas
propias de lo que se podria llamar un adecuado
sistema de conservacion in situ.

ACTUALES CENTROS DE PRODUCCION

De norte a sur del continente suramericano se
pueden setialar los siguientes centros actuales
de mayor produccién de quinua (véase mapa).

AREA ACTUAL DE DISTRIBUCION
DE LA QUINUA CULTIVADA

BB cuitivos mas trecuentes
[ cuttivos aistados

Colombia

Segun Acosta (1948), el cultivo de la quinua
fue abundante en el pasado, sin embargo esta
actualmente casi abandonado en las sabanas
colombianas, debido a que la mayor parte de
las areas agricolas de las tierras frias de Cundi-
namarca y Boyaca se convirtieron en “potreros”
de pastoreo.

Pulgar Vidal (1954) opina que la quinua se
puede y debe sembrar en el 4rea de Cundina-
marca, nombre que etimolégicamente significa
‘pais de las heladas’, y que esta planta podria
tener una produccion segura.

En la actualidad, la region con mayor cultivo
la constituye el departamento de Narifio, con
las localidades de Ipiales, Pueres, Contadero,
Cordoba, San Juan, Mocondino, Pasto (Pulgar
Vidal, 1954b).

Desde 1947, el catedratico Braulio Montenegro
de la Universidad de Narifio ha dedicado su es-
fuerzo al fomento del cultivo de la quinua y, en
1958, obtuvo una variedad mejorada, la Dulce
de Quitopamba que da rendimientos de 1500 a
2000 kg/ha, con fertilizaciones de 30 a 50 kilos
de nitrégeno por hectarea.

Romero (1976) hizo siembras experimentales
en el Centro Agropecuario Marengo de la Uni-
versidad Nacional, para probar la introduccién
de nuevas variedades. Encontré rendimientos
de 400 a 500 g por planta con la variedad Sa-
jama de Bolivia.

Ecuador

En el Ecuador la quinua ha persistido entre
los campesinos del area de Carchi, Tmbabu-
ra, Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo y Loja
(Cardozo, 1976, Tapia, 1976; y Romero,
1976).

Morales (1975) comparé unos 18 ecotipos pro-
venientes de las zonas de Imbabura, Cayambe,
Cotopaxi y Chimborazo con material de Bo-
livia, y destacaron los ecotipos ecuatorianos
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Chaucha, Punin, Grande y Staquinua con muy
buenos rendimientos.

Las quinuas de Latacunga, Ambato, Carchi, Rio-
bamba y Cuenca son de grano chico, en general
de porte elevado y de grano bastante amargo.
Se calcula que la superficie total cultivada es
de unas 1200 ha en todo el pais (Frere, Rea y
Rijks, 1975). Sin embargo, esta superficie se ha
incrmentado notablemente en los ultimos diez
anos.

Peru

En la actualidad es el pais donde mas campesi-
nos cultivan y consumen la quinua y donde se

ha seleccionado un numero elevado de varie-
dades.

En la region de los valles interandinos se en-
cuentra cultivada dentro de campos de maiz
y habas, o como borde de cultivos de papa.
Pero es en las tierras altas, en las que no se
da el maiz, donde su cultivo adquiere mayor
importancia.

En Cajamarca se acostumbra a sembrar de 6 a
10 surcos de maiz seguidos por uno de qui-
nua, en un sistema que se conoce como Chai-
hua. Solo en las tierras altas cercanas a la jalca
se pueden ver pequefios campos de quinua en
monocultivo.

Otras areas de importancia son la region del Ca-
llején de Huaylas en Ancash, el valle del Man-
taro y tierras altas de Jauja en Junin, Andahuay-
las en Ayacucho, asi como las tierras altas del
departamento del Cuzco.

En el valle del Mantaro y la parte alta de Jauja,
se siembran las variedades Blanca y Rosada de
Junin, de granos muy uniformes y bajo conte-
nido de saponina.

En el valle entre Cuzco y Sicuani, a alturas
de 3000-3600 m con precipitacién de mas de
500 mm, se cultiva la Amarilla de Maranga-

ni, cuyos rendimientos pueden sobrepasar los
2000 kg/ha.
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Quinua amarilla
de Marangani.
Utilizada
especialmente
en sopas.

La variedad Blanca de Junin se ha adaptado
plenamente a las condiciones de Anta en el
Cuzco a 3700 m, alli se pueden encontrar los
cultivos comerciales mas extensos, hasta 150
ha, con rendimientos por encima de los 2000
kg/ha. Asi como en a zona de Marangani, en
el Cuzco, se le reconoce como la variedad
Marangani.

La quinua adquiere realmente importancia en
el Altiplano del Collao, departamento de Puno,
sobre los 3800 m, donde no se puede producir
maiz. Las parcelas de cultivo de quinua apa-
recen en las pequenas quebradas o terrenos
cercanos a lagunas o al lago Titicaca. Alrededor
de la laguna de Orurillo se ha seleccionado la
variedad Cheweca, que produce un grano pe-
queno, casi dulce, muy suave y especial para

La quinua. Historia, distribucidn geografica, actual prod%—
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Quinua rojo
vino, utilizada
sobre todo

para preparar
chichas.
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elaborar harinas. De la region de Cabanillas
procede la variedad Kanccolla (del Collao), de
granos casi dulces que tiene altos rendimientos.

La variedad denominada arroz jiura de granos
pequenos, denominada Blanca de Ayaviri, muy
blancos y dulces,

Finalmente, en el lado peruano del lago esta
difundido un ecotipo denominado Blanca de
Juli. Otros ecotipos locales incluyen las quinuas
Chullpi de grano transparente, al igual que en
el maiz.

Segun la Direccion General de Estadisticas
del Perq, el cultivo de la quinua cubria mas
de 42000 ha en el anno 1951, pero esta super-
ficie fue disminuyendo y solo en las ultimas
décadas se ha logrado recuperar en mas de
35000 ha,

De esta superficie, mas del 75% esta concentra-
da en el departamento de Puno, al suroeste del
pais, en el altiplano que limita con Bolivia.

Bolivia

Tanto en el Altiplano como en los valles in-
terandinos, la quinua se ha mantenido sobre
todo como un cultivo de autoconsumo para
los miles de campesinos que aprecian su valor
nutritivo.

Aqui también se debe distinguir entre la quinua
del altiplano con una planta de menor tamano
(hasta 1,60 m) y las quinuas de los valles que
pueden alcanzar 2 m o mas. Alrededor del lago
Titicaca, los cultivos se concentran en la penin-
sula de Copacabana y, con mayor incidencia,
en el area entre Desaguadero v Guaqui. Los
cultivos disminuyen en frecuencia y extension
hacia el sur hasta Oruro,

Las provincias de Quijarro, Nor Lipez y Daniel
Campos, del departamento de Potost, y Ladis-
lao Cabrera, del departamento de Oruro, con
unas 3000-4000 ha son las principales dreas
productoras en el pais (Baptista, 1976).

La region de los salares de Coipasa y Uyuni se
caracteriza por las condiciones mds xerofiticas
en las cuales se cultiva la quinua, ello determi-
né una adaptacion de los métodos de cultivo

EliiEniz 88 / Junin 2012



desde hace unos dos siglos. Esta es la region
de donde mayormente se exporta la quinua a
Europa y Estados Unidos.

Chile

En ese pais se cultiva la quinua en dos zonas
ecologicas y geograficas muy diferentes. Por
una parte, en el altiplano chileno (por ejemplo,
Isluga, Iquique) en el norte del pais, las condi-
ciones y variedades son muy semejantes al alti-
plano boliviano (Lanino, 1976). Por otra parte,
en los campos de la zona de Concepcion, en el
sur, a nivel del mar, con fotoperiodo mas lar-
g0, se encuentran ecotipos muy diferentes —de
grano pequeno, aplanado, algo transparente

Hhrerit 99/ junio 2012

(como cocido)—. Como ejemplo mencionamos
la variedad Catentoa (Junge, 1973).

Argentina

La quinua se cultiva en pequenas areas de unos
100 m en las tierras altas de Jujuy y Salta en el
norte. Vorano y Garcia (1976) opinan que la
quinua, a pesar de existir una serie de dificul-
tades en su utilizacién (mayormente autocon-
sumo), es una especie irremplazable para las
condiciones de la puna argentina.

El cultivo de la quinua esta muy disperso en

todos los Andes, sin embargo, para el caso del
Peru, se puede mencionar que existen por lo
menos seis centros de concentracién en Caja-
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Salcedo Iniia
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Los diversos
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marca, el Callejon de Huaylas, en Junin, Ayacu-
cho, Cusco y mayoritariamente en el altiplano
de Puno.

Cuadro 1. Produccion de quinua
en los paises andinos (*)

Pais Nimero de hectareas (*)
Colombia 2000
Ecuador 6000
_ Pera 32000
Bolivia ) 35 OZ)O )

Norte de Argentina 1500

(*) Cifras estimadas de diferentes fuentes, al anio 2004, no ac-
tualizadas

VALOR NUTRITIVO DE LA QUINUA

Gracias al valor nutritivo de la calidad de
la proteina (indice PER) y sabor agradable
se esta difundiendo su consumo en todo el
mundo e, incluso, las Naciones Unidas a pe-
ticion del gobierno de Bolivia, han declarado
el afio 2013 como el afo Internacional de la
Quinua.

La quinua ademas es rica en calcio, hierro y
aminodcidos esenciales como la lisina, histidina
y arginina, superando al de los cereales.

Cuadro 2. Valor nutritivo de la quinua,
calidad de la proteina, comparada
con otros alimentos. Repo, 1998
Especie Epreeptaic Valor PER
de proteina

Maiz 7-12 12
Arroz 8-10 1.7
Trigo 10-12 1,6
Avena 8-16 1.9
Sorgo 9-13 1.3
Quinua 10-16 2,7
Caseina 25

Fuente: GIS-T IDEGA, Universidad de Santiago de Compos-
tela

En ese sentido, lo que se requiere para propo-
ner un plan para una mayor difusion y cultivo
de la quinua, es conocer en mayor detalle las
caracteristicas agrondmicas y de adaptacion cli-
matica de las diferentes variedades de esta es-
pecie, es decir, la zonificacion agroecologica de
la quinua y el potencial de adaptacion que tiene
el variado material genético, con que se cuenta
actualmente en los bancos de germoplasma de
este cultivo.

En el caso de las tierras de montana, el factor
altitud esta directamente relacionado con las
temperaturas, al reducirse la temperatura media
conforme se asciende, lo que acorta los ciclos
vegetativos de los cultivos y limita la agricultura.
En ese sentido, se debe reconocer que la agri-
cultura andina y sus pobladores iniciales tuvie-
ron una especial dedicacion para ir adaptando
los cultivos a las mayores altitudes. Se reconoce,
por ejemplo, que el maiz se cultiva alrededor del
Lago Titicaca a 3800 metros y que su cultivo
pudo haber estado mas extendido, si relaciona-
mos los cambios climaticos que en la historia
ocurrieron en esta zona, Cardich, 1984.

LAS PRINCIPALES VARIEDADES,
CULTIVARES Y SU LOCALIZACION

Las quinuas, segtin su adaptacion ecologica, se
pueden agrupar en cinco tipos mayores (Tapia,
1997):
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* Quinuas de valles secos (Junin) y de valles  que dio origen a la variedad Narifio, cultivada
hamedos (Cajamarca en el Peru y valles de.  actualmente en el Peru (Tapia, 1982).
Ecuador y Colombia).
Las quinuas del altiplano también se producen
¢ Quinuas de altiplano (blancas alrededor del ~ bajo condiciones variables: baja precipitacién y
lago Titicaca y de colores en la zona agroeco-  condiciones climaticas de temperatura favora-
logica Suni). bles como alrededor del Lago Titicaca; o de
lagunas o quebradas cercanas a rios de donde
¢ Quinuas de los salares (al sur de Bolivia). son originarias la variedad Kcancolla, Blanca
de Juli y Tahuaco. Aquellas que se adaptan a
* Quinuas del nivel del mar (Chile). las planicies altas, a 3 900 msnm son la varie-
dad Cheweca, Ccoitu, Wariponcho, Chullpi y
* Quinuas de la zona agroecolégica Yungay  Witulla, con panojas coloreadas y que soportan
de ceja de selva (Bolivia). temperaturas mas bajas.
En las quinuas de valle hay diferencias entre 1. Blancas, jank o yurac. Blanco/blanco. Me-
aquellas que se desarrollan en valles interan- diana. Caldo o sopa. Puré o pesque.
dinos con riego, como ocurre en Urubamba 2. Chullpi o hialinas. Blanco/transparente.
(Peru), Cochabamba (Bolivia) y entre aquellas Buena. Caldo, puré.
que se cultivan en condiciones de secano como 3. Witullas coloreadas, Rojo/rojo, ptrpura.
en Cajamarca, Cusco, Huaraz, valle del Mantaro, Alta. Kispifo. Harinas, torrejas,
Ayacucho, Abancay 4. Wariponcho. Amarillo/amarillo para sopas,
harinas.
Ademas existe la influencia de una mayor pre- 5. Kcoito. Blanco o plomo/ Buena Torrejas
cipitacién al norte del Pert, que se extiende en Harinas. Plomizo, marrén.
Ecuador y sur de Colombia. En el area de Nari- 6. Pasancallas. Rojo, blanco/rojo. Alta. Mana.
fio, Colombia y el norte de Ecuador existe un Harinas.
ecotipo de porte alto, muy ramificado, hojasde 7. Cuchi wila. Rojo/negro. Alta. Chicha. Kis-
color verde claro y grano muy blanco y dulce pifo.
Diversas
variedades
de quinua.
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Las quinuas del grupo de los salares al sur de
Bolivia soportan condiciones xeréfitas extremas
y su desarrollo inicial es posible porque aprove-
chan la humedad de los hoyos cavados al mo-
mento de la siembra. El cultivo de quinua en
esta drea sigue un sistema de produccion muy
especial: después de la cosecha, el suelo queda
en descanso durante cuatro a ocho anos; en los
ultimos tiempos este periodo se ha acortado,
produciendo efectos negativos por el agota-
miento de la fertilidad de los suelos.

Las quinuas de nivel del mar estan mas adap-
tadas a condiciones humedas y con tempera-
turas mas regulares; se ubican sobre todo en
latitudes al sur de los 30° S (Concepcion y Val-
divia, Chile).

Finalmente existe un grupo muy reducido de
quinuas que se han adaptado a las condiciones
de la zona agroecologica Yunga de Bolivia, a

al estado maduro, al igual que el perigonio. Su
adaptacion a climas subtropicales les permite
adecuarse a niveles mas altos de precipitacion
y calor. Existe una sola coleccion efectuada
en Bolivia y las muestras de este grupo cre-
cieron adecuadamente en K'ayra, Cusco a 3300
msnm, presentando un largo periodo vegetati-
vo de més de 200 dias.

Cuadro 3. Grupo Agroecologico
de las quinuas y su adaptacion
a temperaturas minimas
promedio (°C). Tapia, 1997

alturas entre los 1500 y 2000 msnm, con la
caracteristica de tener el tallo de color naranja

Grupo Precipitacion Tem}’)e'ratura

minima

Valle 700-1500 mm 1-3°C

Altiplano 400-800 mm -2-2°C

Salares 250-450 mm —4-1°C

Nivel del mar 100-200 mm 2-5°C

con riego
Yungas 1000-2 000 mm 10-12°C

Cuadro 4. Variedades y ecotipos de quinuas cultivadas actualmente en los Andes

Variedad Tipo Color del grano Sabor

En Pert .

o Yanamar:z\_ Valle Blanco Semidulce
Blanca de Junin Valle Blanco i Semidulce B
Rosaéa de Junir-l o Valle Rosado Semidulce
Naririo N Valle Blanco Dulce
Amarilla Marangani Valle : Amarillo Amargo
Huancayo Valle/cr_uce Blanco Semidulce

) Hualhuas Valle/cruce Blanco Semidulce
Mamaro_ Valle/cruce Blanco Semidulce B
Blanca de Juli Altiplano Blanco Semidulce R
Tahuaco 1 Altiplano Blanco Semidulce
Kceancolla Altipl;;no Blanco Semidulce

_ Cheweca Altiplano o Rosado Amargo
Witulla Altiplano Puarpura . Amargo
Seleccion Jujuy Valle Cristalino - Semidulce
Pasancall_a Altiplano Rojo/blanco ) Dulce -
Chullpi Altiplano Blanco transparente Amargo
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Variedad Tipo Color del grano Sabor
En Bolivia

Chucapaca Cruce (Real x Sajama) Blanco Senmdulce
Kamiri Cruce (Real x Sajama) Blanco Semidulce
Waranga Cruce (Real x Sajama) Blanco Semidulce
Sajama Cruce (Dulce x Altiplano)  Blanco Dulce
Sajama amarantiforme Cruce (Dulce x Altiplano)  Blanco Semidulce
Samaranti Altiplano Blanco Semidulce
Sayaria Aluplano Amarnillo/crema Semidulce
Tupiza Valle Blanco Amargo
K'osunia Salar Crema suave Dulce
Chillpi Salar Blanco/cristalino Amargo
Chiara Salar Purpura Amargo
Kellu Salar Amarillo Amargo
Chullpi pasancalla Salar Cristalino/rosado Amargo
Michka Salar Rojo Amargo
Pantela Salar Rosado Amargo
Jachapuco Salar Blanco Amargo
Pasancalla Salar Rosado Amargo
Real blanca Salar Blanco Amargo
Chillpi Rosada o Kaslala Salar Rojo Amargo
Chillpi Amapola o Kaslala Salar Rosado Amargo
Mariiqueria Salar Crema suave Amargo
Huallata o Sallami Salar Bicolor rojo y blanco Amargo
Toledo o Roja Salar Amarillo dorado Amargo
Mok’o rosado Salar Amarillo dorado Amargo
Canchis anaranjado Salar Anaranjado Amargo
Canchis rosado Salar Rosado Amargo
Perlasa o Wacalaira Salar Café claro Amargo
Achachino Salar Rojo/blanco Amargo
Negra Salar Negro Amargo
Ajara (silvestre) Salar Caté rojizo Amargo

elinienis
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Cuadro 5. Clasificacion de las quinuas
segun el color del grano, tamano
y contenido de saponina

Quinuas blancas

Quinuas blancas grano pequefio  semi dulce

contenido medio

Quinuas blancas )
de saponina

grano mediano

Quinuas de colores

bajo contenido
de saponina

Quinuas dulces grano mediano

bajo contenido

Quinuas semidulces  grano perqueno .
de saponina

alio contenido
de saponina

Quinuas amargas grano mediano

El primer catalogo de las quinuas del Peru ha
sido elaborado por Gomez, 2011, de la Univer-
sidad Agraria, con la descripcion morfologica y
agronomica de mas de 500 accesiones de todo
el pais

PRODUCCION Y PRODUCTIVIDAD
DE LA QUINUA

En las condiciones del altiplano, los rendimien-
tos se pueden ver afectados por las heladas fre-
cuentes, sobre todo al inicio de la floracién.
Las variedades de valles estan adaptadas a tem-
peraturas que fluctaan entre 10 y 18 °C y no
son resistentes a las heladas. Las quinuas de la
zona de los salares en Bolivia soportan tempera-
turas de —8 °C, suelos alcalinos de hasta pH 8,0
y salinidad de hasta 52 mS/cm (Mujica et al,
2001).

Cuadro 6. Potenciales rendimientos
de la quinua en el altiplano
de Puno Tapia, 2010

Afio segin

Rendimtento la precipitacion S
IBa}o Seco o 50-700
Mediano Muy ltuvioso 700-900
Alto Intermedio/sin heladas

1200-1800

De la quinua cultivada ultimamente en la costa
se han obtenido rendimientos sobre los 4 000

kg/ha bajo condiciones de una agricultura con-
vencional.

UTILIZACION TRADICIONAL Y ACTUAL
DE LA QUINUA

La quinua ha sido utilizada desde siglos por
los campesinos/as andinos que la han venido
empleando en su dieta habitual, incluso con-
siderandola como un alimento apropiado para
la seguridad alimentaria, es decir, conservarla
para los afios de bajas cosechas que se dan pe-
riddicamente en el altiplano.

En los ultimos afios la quinua, sobre todo las de
colores, han recibido especial atencion por los
cocineros mas reconocidos y con ello su valor y
aceptacion se esta extendiendo mas en los me-
dios urbanos.

Ademas, los campesinos guardan la tradicion
del uso integral de la planta con diferentes pro-
positos que se ha tratado de recuperar en dife-
rentes eventos y visitas de campo durante los
ultimos 30 anios.

Especial mencion se debe dar al trabajo de la
ONG Pratec, que en su labor de recuperacion
de conocimientos tradicionales ha producido
mas del 500 cartillas, varias de ellas dedicadas
a la quinua

Usos de la quinua

Actualmente la quinua se le utiliza en la pre-
paracion de sopas, guisos, graneados, purés,
postres y bebidas; transformada en harina: en
panificacion, galletas, postres, dulces, bebidas,
elaboraciéon de fideos mezclado con otras ha-
rinas, ingrediente de salchichas y albondigas,
Hojuelas: bebidas, sopas, dulces; (3) Popeadas
o Pipocas: para uso directo solo o con yogurt,
helados, postres y chocolate.

Preparacion de llipt'a o (llujt’'a)

Los tallos de la quinua y, a veces, las raices prin-
cipales tienen un uso tradicional importante,
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que se mantiene hasta hoy: sirven para elabo-
rar la llipta (alcali) cuyo consumo acompana el

masticado “chacchado” de la hoja de coca.

Para obtener la llipt'a se queman los tallos v rai-
ces de quinua, se recoge la ceniza y se la mez-
cla con agua. Opcionalmente se agrega leche
o anis, lo que le da un sabor mas agradable.
Con esta masa se forman un tipos de panecillos
circulares, “galletas”™ de unos 6 ecm de diametro

que se ponen a secar al sol,

Las cenizas, que son alcalinas, facilitan la ex-
traccion de la cocaina, que es un alcaloide con-

tenido en las hojas de coca, durante el proceso

99/ Jukio 2012

de masticacion y, con ello, aumenta el efecto
estimulante.

En las diferentes partes de la Sierra del Perq,
hay variables formas de preparar la llipta se-
gun los ingredientes disponibles, por ejem-
plo, puede ser con ceniza de cascara de pla-
tano. Pero en la Sierra sur se considera que

la llipt'a de quinua y también la de qaniwa

(Chenopodium pallidicaule) es la mas agradable

v osuave,

Fl tallo por su alte contenido de celulosa, ha
sido empleado en la produccion de cartones e,

incluso, en estado seco como lena,

produeoiom Y B

Cosecha

de quinua
pasancalla,
Cabanaquinua,
muestra de la
variabilidad

de quinuas.
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UTILIZACION TRADICIONAL
DE LAS HOJAS

Se tiene informacion que en el altiplano pune-
fo, y més frecuentemente en la region aymara,
se recogian las hojas tiernas de quinua (y de ka-
fiiwa), se las secaban y guardaban hasta la épo-
ca seca, en que se podian afadirlas a las sopas.

Una informacion ancestral y poco difundida es
que las hojas tiernas de quinua se utilizan fro-
tandolas en la piel para eliminar manchas en
especial de la cara. Fue mencionado este tema,
entre agricultores de la zona de Ilave a Juli en el
departamento de Puno, con ocasion del evento
Festi Quinua 2011.

Las hojas de quinua se denominan llipch’a o
lligch’a en quechua y ch’iwa en aymara. Ch'iwa
jauch’a se llama a las hojas tiernas de quinua,
que son cocidas y se usan para preparar guisos
y ensaladas (la quinua es una pariente cercana
a la espinaca).

El consumo de las hojas tiernas es frecuente,
sobre todo desde el mes de diciembre hasta
Carnaval (febrero) y forma parte de los po-
tajes tradicionales de Navidad. Cuando las
plantas han alcanzado unos 30 cm de tamatio,
se procede al raleo en el campo. Las plantas
arrancadas se consumen frescas, de preferen-
cia el mismo dia. Las preparaciones mas fre-
cuentes son las sopas, el revuelto con huevo y
queso y los picantes. También pueden ser un
ingrediente del kispifio de quinua o un acom-
panamiento del p’esqe (tipo de mazamorra de
quinua).

En la zona aymara de Puno se prepara la sopa
de ch’iwa con chalona, papa, cebada pelada,
churio, habas verdes y, opcionalmente quinua
lavada. Después de hacer hervir estos ingre-
dientes, se aumentan al dltimo las hojas enteras
para que hiervan unos minutos, orégano fresco
y aji al gusto (Pratec, 2001).

Para la alimentacion del nifio pequefio se usa
la hoja de quinua, hervida previamente y moli-
da, mezclandola con la papilla de papa. De esta

manera, reemplaza con ventaja a la espinaca,
ya que a diferencia de esta, la hoja de quinua
contiene muchos menos oxalatos.

La quinua de la variedad negra por el color de
los granos, se recomienda entre la poblacion
rural, para la alimentacion de personas con-
valecientes, por su alto contenido de proteina
(19%).

Un aspecto importante es la digestion y absor-
cion de la proteina, es decir, la real utilizacion
de estos nutrientes por el cuerpo humano. Se
ha encontrado que la digestion de los granos
enteros es muy dificil para los nifios menores
de dos afios, incluso cuando la quinua ha sido
sometida a la coccién. El aprovechamiento me-
jora notablemente cuando el consumo es en
forma de harinas. Por lo tanto, se recomienda
preparar la quinua y los otros granos andinos
para nifios pequetios en papillas, en sopas cre-
mosas o en bebidas en base a harinas.

La quinua es el mas versatil de los alimentos
andinos en cuanto a posibilidades de prepara-
cién. Tanto con el grano como con la harina
o alguno de los diversos productos trans-
formados, se pueden preparar toda clase de
comidas, como sopas, panes, preparaciones
saladas, pasteles, postres, bebidas, galletas y
mucho mas, como se ha divulgado en publi-
caciones y comprobado en varios festivales
gastronomicos.

En la coccion basica de la quinua no se debe
poner ni sal, ni aztcar, que se anaden al final
de la misma.

El sabor de la quinua puede ser amargo, si
no se ha lavado y eliminado correctamente la
saponina. Este hecho se toma a menudo como
pretexto para no querer consumirla. Sin embar-
g0, no se trata de lavar o escarificar los granos
hasta que queden mutilados en su estructura,
sin valor nutritivo por pérdida del germen y
sin sabor. Lo deseable es que se encuentre el
punto ideal de desamarrado, donde se preser-
van los valiosos nutrientes, y que el amargor de
la quinua no sea desagradable ni un estorbo,
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sino que permita apreciar el sabor propio y, por
cierto, muy agradable, que emana de la quinua
recién cocida.

En la cocina tradicional se decide el tipo de co-
mida que se va a preparar de acuerdo a los in-
gredientes disponibles en el momento y el lugar.
La quinua es un alimento seco, que se puede
conservar por tiempo prolongado si las condi-
ciones son adecuadas, por lo tanto, es ideal para
las épocas de escasez y, consecuentemente, se
procura tener siempre una reserva suficiente.

* La coccién al vapor se usa para preparar el
kispifio; también para tamales y humintas a
base de harina de quinua o quinua atama-
lada.

* El tostado sin grasa del grano limpio, en ties-
to de barro, es el paso previo para hacer hari-
nas tostadas.

* Las tortillas fritas son muy apreciadas, re-
quieren de grasa o aceite. Hasta hace unos
treinta afos atrds, era una forma de comida
muy esporadica, en la actualidad es cada vez
mas frecuente. Se usa la grasa animal para la
fritura de la t'ajola de quinua que se prepara
con masa de kispifo.

* Finalmente, se preparan bebidas como re-
frescos y la chicha blanca de quinua. Para las
bebidas, fermentadas o no, se usan a menu-
da variedades de quinua de color como la
quinua variedad witulla. *

BIBLIOGRAFIA

Acosta Solis, 1948

Apaza, Vidal, 2010. Manejo y Mejoramiento de la Kaniwa, INIA
CIRNMA, Puno, Perd

Ayala Loayza, . L. 1988, Diccionario Espanol-Aymara, Aymara-
Esparnol, Editorial Juan Mejia Baca. Lima, Pera

Bertonio, Ludovico, 1984 [1612]. Vocabulario de la lengua
aymara. Centro de Estudios de la Realidad Econdmica y
Social. Instituto Francés de Estudios Andinos — Museo
Nacional de Etnograffa y Folklore. Cochabamba, Bolivia

Beyersdorf, M. y Oscar. Blanco, 1984. Diccionario quechua-
espanol de términos agricolas. PISA/IICA/CIID. Lima,
Peru.

b entd) 99/ Junie 2812

La guinua. Historia, distribucion geografica, actual produccion y usos

Canahua, Alipio, et. al. 2002, Gestion del Espacio agricola y
agrobiodiversidad en papa y quinua enlas comunidades
campesinas de Puno. En: SEPIA IX, Puno, Peru

Cardozo, Amando, et.el. 1976. El cultivo d elquinuaen Co-
lombia y Evcuadro. Potosi, Bolivia. IICA.

Fries, Ana Marfa. K’ispifw, t'ajola y phiri, el pan del aymara
Sin publicar

Goémez, Pando Luz, et al. 2011. Catdlogo del Banco de Germo-
plasma de Quinua. UNALM. MINAM. Lima, Peru

Latchman, R. R, 1986. La agricultura precolombina en Chile.
Universidad de Chile, Santiago, Chile

Lescano, José Luis, 1994. Genetica yMejoramiento de Culti-
vos Altoandinos. PELT, Puno, Peru.

Hunziker, Armando,1951. Los Seudocerlales de América.

Junge, 1973. Lupine and quinua.Research and Development in
Chile, Universidad de Concepcién, Chile.

Morales M. 1975. Comportamiento agronomico y analisis cro-
matoldgico de 20 ecotipos de quinua en Cayambe, Ecua-
dor, Tesis U. Central de Agronomia. Quito Ecuador

Mujica, Angel, et. al. 2001. Agronomia del cultivo de quinua
FAQ, UNA Puno, CIP, Lima Peru

Nunez, Lautaro, Agricultura prehispanica, Santiafgo de Chile,
Chile

PRATEC, 2001. Proyecto Andino de Tecnologias Campesinas
De la chacra al fogén, sobre como se almacenan, conservan,
procesan y utilizan los alimentos del campo. Lima, Perd

PRATEC, 2004. Sabores y saberes. Comida campesina anding.
Ed. A M Fries. Lima, Pert

PRATEC 2000-2007. Cartillas de conocimientos campesinos de
los Andes. Lima Pert

Pulgar Vidal, J. 1954. La quinua o Suba alimento bdsico de los
Chibchas, Economia colombiana, Bogotd, Colombia

Romero, A. 1976, El cultivo de la quinua en la sabana de Bogota.
Bogota, Colombia

Ritva, Repo, 1998. Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de Ce-
rales y de Granos Andinos, Lima, Pert.

Tapia, M. 1976. “El cultivo de la quinua en los Andes”. En
1I Convencion Internacional de Chenopodiaceas, Potosi,
Bolivia

Tapia, M. et. al. 1979. La quinua y Kafiiwa, granos andinos,
1ICA-CIID, Bogota, Colombia

Tapia, M., 199. Agrobiodiversidad en los Andes. Fundacion Frie-
derich Ebert, Lima, Pert,

Tapia, M. y Fries, A, M. 2007. Guia de campo de los cultivos
andinos, FAQ, Lima, Pert

Towle, M. 1961, The ethnobotany of precolombian. Chicago
USA

UNMSM, Universidad Nacional Mayor San Marcos, 1996
Utilizacién de los cultivos andinos, Guia del Curso. Escue-
la Académico Profesional de Nutricién. Ed. A M. Fries
Lima, Peru,

Vokral, E., 1991, QONI-CHIRI, la organizacién de la cocina y
estructuras simbolicas en el Altiplano del Perti. Ediciones
ABYA-YALA. Quito, Ecuador

Vorano A, y Garcia, P, 1976. La quinua en la provincia de Ju-
juy. En: 11 Convencion Internacional de Chenopodiaceas,
Potosi, Bolivia

119



