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INTRODUCCIÓN. 

 

La producción de la quinua en Bol ivia se encuentra distr ibuida  

espacialmente en tres regiones del  Al t iplano:  Al t iplano Norte 

comprendido por las provincias de :Aroma, Pacajes, G. Vi l larroel , 

Umasuyus,  Los Andes e Ingavi  del  Depto. De La Paz. 

Al t iplano Sur comprendido por las provincias de:  Daniel  Campos, 

Qui jarro, Valdivieso, Nor y Sud Chichas, Nor y Sud  Lípez y M. 

Omiste del  Departamento de Potosí. 

Y el  Al t iplano Central  siendo todo el  Departamento de Oruro. Región 

tradicionalmente productora de la quinua. Sin embargo, las 

poblaciones dejaron de consumir la misma, dando prioridad al  

consumo de los productos no tradicionales, carentes de nutrientes. 

Entonces ahí el  tema: Q’ARA QULLU MARKANA JUPHA PHAYATA 

MANQ’AÑA Yatïwinaka Apnaqäwinaka. PRACTICAS ALIMENTARIAS, 

USOS Y COSTUMBRES. Un Estudio del  Consumo de la Quinua en 

Q’araqul lu (Caracol lo), Departamento de Oruro. Pretende mostrar 

cómo las poblaciones andinas como Q’araqul lu (Caracol lo) 

potencialmente productora de la quinua, han relegado a segundo 

plano el  consumo de este val ioso producto en los al imentos diarios, 

cambiando por los productos industrial izados.  Mientras que aumenta 

la demanda extranjera por los productos ecológico naturales como la 

quinua en la  búsqueda de una vida saludable. 

En ese entendido: 

La Primera parte del  trabajo consta del  capítulo I  que incluye la 

propuesta de la investigación: Problemática y la pregunta, 

justi f icación y objetivos. El  capi tulo II enuncia el  marco teórico  sobre 

la antropología cul tural . Antropología  comida y al imentación. Y 

antropología al imentación y nutrición. El  capítulo III refiere el  marco 

metodológico, donde se expl ica el  t ipo de investigación, el  método 
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uti l izado, las técnicas y herramientas que han servido para recoger 

informaciones etnográficas y el  t iempo en el  que se  l levó a cabo el  

trabajo. 

La Segunda parte consta del  capítulo IV , en el  que se enfoca la 

si tuación pol ít ica, social  y económica de   la población   de 

Q’araqul lu (Caracol lo). El  capítulo V. Trata  del  Señorío de los 

Aymaras visión diacrónica de la historia del  cual  es parte la región de 

Q’araqul lu (Caracol lo). El  capítulo VI, habla de la pobreza, 

al imentación en Los Andes. 

La Tercera parte, consta del   capítulo VII. Jupha Bol ivia Markana, que 

se refiere a la producción actual  de la quinua en la región andina y 

específicamente en la población de Caracol lo. Describe  procesos de  

producción de la quinua y sus ri tuales, la  comercial ización, y la 

al imentación. Las di ferentes formas tradicionales de preparar la 

comida en base a la quinua en la región andina y en Q’araqul lu 

(Caracol lo). Los productos mejorados de la quinua logrados hasta el  

presente en la región andina.  El   consumo de los di ferentes 

al imentos en la población de Q’araqul lu (Caracol lo).  La al imentación 

en el  área urbana, comida para residentes de la población, comidas 

cotidianas y comidas especiales y las comidas para los pasajeros en 

tránsi to ( la población está ubicada sobre el  camino carretero Inter-

departamental  La Paz- Oruro). 

La cuarta parte se refiere a la conclusión que se ha l legado después 

del  estudio. 
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PRIMERA PARTE 
 

                  CAPITULO I 

 

1.1 PROBLEMÁTICA 

 
En la época prehispánica, la población andina  tenía sus centros 

poblados mas importantes entre los 3.500 y los 4.000 m.s.n.m. , 

extendían el  control  de di ferentes pisos ecológicos, no solo hacia el  

Pacífico, sino también hacia los l lanos. Los Kul las de la región del  

Lago Ti t icaca extendían su control  hasta la costa del  pacífico, desde 

el  val le de Lluta en Arica hasta los val les de Sama en 

Moquegua(actual  Rep. del  Perú), al l í cul t ivaban el  algodón, maíz y 

recolectaban los productos marinos; por otro lado los mismos  Kul las 

extendían su control  hasta las selvas de Larecaja (actual  provincia 

Larecaja del  departamento de La Paz) donde obtenían  madera, coca 

y muchos productos de la selva.  

 

Al  respecto Murra J. desarrol ló los fundamentos de “archipiélago 

vertical” basándose en el  hecho de que, en las zonas de los val les, 

yungas y costas se daba un asentamiento humano multi -étnico, donde 

cada etnia se esforzaba por controlar un máximo de pisos ecológicos, 

el  grueso de la población residía en el  al t iplano. Con frecuencia, 

estas “ islas” eran compartidas por varios grupos andinos (1). 

También Condarco, M. R. se refiere a una “simbiosis Inter-zonal”,” la 

zona semiótica no es un mero concepto de anál isis, sino que es una 

real idad”,  en  el   sentido  de  áreas  que complementaron  sus 

recursos y sus productos. Es decir, el  cri terio de interdependencia 

__________ 

(1)  MURRA,J .1975:13,77.  
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zonal semiótica  es inevi table y forzosa en el  examen ecológico de la  

zona centro-andina, dado que la  complementación  entre  costa    y  

meseta, por un lado, y meseta y montaña por el  otro, es en Los Andes 

Centrales una real idad incuestionable (2). Por ejemplo los pobladores 

de Qalamarca  y Jayu jayu (Ayo ayo)  actual  Prov. Aroma-La Paz 

pertenecientes al  señorío Pacajes, explotaban las tierras de los 

val les de Q’araqhatu (Caracato), actual  Prov. Loayza La Paz (3). Así 

las poblaciones prehispánicas se desarrol laron en base a la cría de 

camél idos, la agricul tura y el  control  de los di ferentes pisos 

ecológicos de donde obtenían una variedad de productos 

comestibles.  

 

En este contexto, la al imentación era variada de productos obtenidos 

de distintas regiones como la  selva, los val les y el  al t iplano, lo que 

dice Tapia G. "De las especies al imenticias  uti l izadas  diariamente  

según   las regiones geográficas son: de los val les-maíz, papa, 

calabazas y frí jol , del  al t iplano-qañawa (cañahua), Jupha (quinua), 

papa, oca, ullucu , y de la selva-camote, yuca, algodón, coca, madera 

y maní”(4).  

 

Así en la región andina la producción de la quinua (ver anexo 3) junto 

a la papa, ul lucu, maca y otros, era relevante se uti l izaba entre  los  

pobladores  andinos cotidianamente. 

Al  respecto Guaman Poma de Ayala en “el   primer nueva crónica y 

buen gobierno”, al   referi rse  al  jefe ( Mal lku) de los Kul la (Col las) 

anota: “Era un indio muy rico en oro y plata de Potosí, de muchos  

- - - - - - - - - - - - - - -  

(2)  CONDARCO MORALES,  RAMIRO,  1970.  

(3)  BARRAGÁN,  ROSSANA 1982:7.  

(4)  T APIA,  V .  G .  1994:29.  
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ganados,  de la t ierra, r ico en papa,  chuño  (conserva  de    papa), 

Quinua (semil la de la al tura) y pobre de maíz y  de  frutas”.  Mas 

adelante  cuando se refiere a la esposa jefe Kol la  dice: “Era una  

señora muy bizarra, hermosa rica en  plata de Potosí, r ica en oro de  

Karabaya el  más fino oro del  reino, también rica en  ch’uñu (chuño)  y 

quinua (semil la de al tura) y pobre de maíz, frutas y vino”(5). 

En la misma crónica   cuando   toca la cuestión de las ceremonias a 

la wak´a  (6) dice: “Los  Kul la (kol las) a   wak’a (si t ios sagrados)  

sacri f icaban, carneros negros, cestos de coca, diez niños, vaji l las de 

barro y mucha ( ver anexo 4)  chicha   de quinua (gramínea de al tura)  

todos los  pueblos anualmente real izaban ceremonias como estas 

ordenadas por el  Inca” (7).   

 

En el  entierro  de los muertos entre los indios del  Kul lasuyu  también  

se  uti l izaba la  quinua,   según  Guaman Poma era como sigue: “a 

los cinco días  enterraban a sus muertos, asentado con mucha 

vestidura, vaji l las de oro, plata , comidas como papa, chuño y quinua 

y chicha de quinua, (ver anexo 5) además enviaban con el  muerto  las 

mismas comidas a sus parientes muertos hace un tiempo atrás que 

son  los padres, hermanos y amigos”(8). Al  respecto   Espinosa  dice:  

“entre  los  Jatunrunas  de   Kul lasuyu, previamente arropaban a los 

di funtos, luego dejaban en los chul lpares, donde se les rodeaba de  

hojas de coca, comidas como la papa, ch’uñu (chuño), quinua y 

chicha  de quinua, también herramientas de trabajo, porque el los 

creían en la vida sobrenatural”(9).  

_____ 

(5)  MURRA Y ADORNO 1.990:  61,  157,  245.  

(6)  W ak´a-  Espí r i tu  protec tor ,  su f uerza es tá presente en determinadas  p iedras  o s i t ios ,  que son 

respetadas  por  los  indígenas  Aymaras . (Van den Berg,  H .  1988:  319)    

(7)ESPINOSA,  W .1992:476.    

(8)MURRA Y ADORNO 1992:   61,  157,245 
(9)ESPINOSA W  1992:  147.  
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Para l levar las cuentas también se uti l izaban los granos de quinua, al   

respecto Guaman Poma de Ayala  dice lo siguiente: “Condor 

chawahi jo de Apu, era el  contador mayor de este reino, para 

enumerar y ajustar con los indios del   Kul lasuyu (ver anexo 6), se 

uti l izaban los granos de la quinua (gramínea  de al tura), donde cada 

grani to de la quinua representaba a un miembro”(10).  

 

Con lo referente a la conservación  de los granos en  la región 

andina, Espinosa, W. dice lo siguiente: “Los al imentos logrados  en 

las chacras fami l iares, comunales y estatales eran debidamente 

almacenados en los trojes, instalados en las propias casas que 

recibían el  nombre de  pirwa en aymara (pirgua) o qul lca en quechua 

(ver anexo 7), donde se almacenaban ch’uñu (chuños), jupha 

(quinuas) y maíz. Para evi tar el  agorgojamiento o el  ataque de 

insectos dañinos, a la superficie de las pirwa colocaban la 

q’uwa”(11), de ahí es que los mitayos en la época prehispánica, 

marchaban a las mitas  cantando y danzando, porque no arrastraban 

una vida miserable ya que  mientras duraban  las labores de la  mita,  

la pirwa de chuño y  jupha (quinua)  quedaban como un ahorro 

fami l iar para  el  futuro”(12). 

 

En cuanto a las formas de consumo de la quinua en la época 

prehispánica, Mejía y Xisspi  (comp. por R. Rabines) anotan: "la 

sociedad prehispánica a la quinua la denominaba "kiwna" y se  

---------- 

(10)MURRA Y ADORNO 1992:333. 
(11)  Q´uwa-  Pequeño arbus to de olor  f uer te muy conoc ido en el  al t ip lano.  W iraq´uwa es  ut i l i zada en 

las  of rendas  debido a su don ol f ator io para las  f uerzas  de la naturaleza.  T ambién s i rve para repeler  a 

los  insec tos  dañinos  en las  p i rguas . (Van den Berg,  H .  1988:  318)  

(12)ESPINOSA,  W .1997:193.  
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consumía como kiuna  aku , sat´anka  y kiwna  aqha  ( la   quinua 

germinada, pulverizada cocinada y fermentada), los dos úl t imos se 

preparaban  generalmente para los banquetes y ceremonias”(13). 

Por otra parte, Santoni  y Torres al  respecto anotan: “ la chicha en la 

época prehispánica  se preparaba en unas ol las de cerámica o 

mancas, con bastante antelación para que bien fermentada aumente 

su contenido etíl ico, la chicha de quinua se conocía con el  nombre de 

k’usa o wiñapu  en aymara y sora  aqha en quechua”(14).  

    

En esta época cuando se inicia la expansión del  imperio Inca hacia el  

terr i torio de los aymaras (actual  Rep. de Bol ivia) en el  período de 

(1.471- 1.491), Q’araqul lu (Caracol lo)  ( lugar  del   presente estudio) 

era uno de los tambo y  se encontraba si tuado como dice Bouysse: “A 

parti r de Cuzco(capital  del  Imperio Inca) sal ía el  camino, desde el  

pueblo de Cangalla-Quiqui jana, se dividían en dos caminos paralelos: 

uno hacia la región de los *Umasuyus (parcial idad abajo) y el  otro 

camino hacia Urcusuyu (parcial idad arriba) de los señoríos aymaras, 

quedando la laguna (Lago Ti t icaca) en el  medio; esta ruta estaba 

marcada de tanto en tanto por unos  tambos” (15); donde  las tropas 

guerreras Q’araq’ara (Caracaras) , Chichas, Charcas y Soras, se 

reunían en los tambos de Paria y Q’araqul lo, consumiendo los 

productos de su almacén(tambo), para presentar la guerra a la 

invasión Inca. La ruta del  Inca seguía avanzando por Paria, 

Chayanta, l legando hasta Macha; “el  Inca Tupak Yupanqui al  crear  

_________ 

(13)RABINES,  R .1965. 

 (14)SANT ONI Y T ORRES 1999 

*  Umasuyu,  urkusuyu ser ía  a par t i r   de los  inkas ,  porque en aymara es  pata-  ar r iba y   

manqha-  abajo,  es  dec i r  los  de ar r iba y los  de abajo.   Urqusuyu:  Urqu-montaña y suyu-  reg ión.  

Entonces  ser ía reg ión de las  montañas ;  y  sus   habi tantes  tendr ían que ser ,  los  montañeses .    

(15) Tambos eran centros de almacenamiento de comestibles  que cumplían las funciones estratégicas y económicas, lugares de 

reunión de las tropas en tiempos de guerra.(Bouyse, T. L. 1987: 253) 
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Kul lasuyu (Kol lasuyu)  había reunido a las parcial idades de Urcu y 

Uma  de los señoríos Aymaras" (16).  

Hasta  aquí  el   acceso  a  los  di ferentes  pisos  ecológicos  de   los 

pobladores andinos es parte de su vida cotidiana, Pero con la l legada 

de los españoles todo cambió, los pueblos estarán agrupados en 

reducciones.  

 

1532, “El  Inca Atawal lpa recibe  al  español don Francisco Pizarro en 

Cajamarca (ver anexo 8), ante la pregunta de qué comía,  respondió: 

oro y plata. Así los incas dieron oro y plata en polvo en vaji l las de 

oro y plata. Posteriormente l legaron los capi tanes y soldados muy 

dispuestos por oro y plata. Por su parte, Fray Vicente traía en una 

mano la cruz y en la otra el  Breviario; este l ibro  fue  rechazado por 

el   Inca Atawal lpa (ver anexo 9); inicio de la conquista; desde 

entonces los nativos  comienzan a ser  objeto de una serie de 

atropel los de parte de los españoles, marcando el  inicio de la 

colonización del  nuevo mundo. Terminada la conquista comienza el   

ciclo l lamado “El  periodo de buen gobierno”,  con  la  l legada  del   

Virrey  Francisco  de  Toledo  (1572) como Virrey a  Lima Perú ( ver 

anexo 10). Antes de la l legada del  Virrey F. Toledo,"el  Obispo de 

Charcas, pidió a la Corona que mandase mas Frai les para 

evangel izar a las pequeñas poblaciones, justamente porque los indios 

recorrían 20, 30 y hasta 50 leguas a otras regiones, así no podían ser 

doctrinados, pedido que no fue concedido”(17). Posteriormente son 

reunidos en pueblos: “Reducciones” lo cual  a incidido en la 

al imentación. 

________ 

(16)BOUYSSE, T.1987:251,253.  

(17)  PEASE,  F .  1978:  176.  

 



 - 13 -  

El Gobierno de Toledo comienza con una   ordenanza que impone la 

presencia de las autoridades como: corregidores, alcaldes, 

procuradores, f iscales, alguaci les, sacristán y el  párroco en todo el  

terr i torio.   Toledo  dejó  claramente   establecido   dos       aspectos  

importantes: “el  servicio a Dios  y a su majestad”(18). 

 

Fue “imprescindible para  el  gobierno de la Corona Española  

implantar las reducciones, el  Virrey Francisco de Toledo  obl igó  a los 

indios a reunirse  en los pueblos a lo largo y ancho del  terr i torio, 

contrariamente a la forma de vida prehispánica, para un mejor 

adoctrinamiento.   

 

Con las reducciones los indios estaban empadronados para el  trabajo 

obl igatorio en las minas y el  tr ibuto a la  corona  española,  este 

úl t imo  era cobrado por los corregidores l lamados  Justicias Mayores 

en forma de productos agrícolas. Las reducciones eran poblaciones 

construidas según un  plano cuadrangular: “Las cal les se 

interceptaban en ángulo recto, una iglesia, una cárcel , la casa del  

corregidor, una casa para los viajeros españoles y otra para el  

cura”(19).  

 

“En 1.573  el  pueblo de Q’araqul lu (Caracol lo) era una reducción de 

15 aldeas con 4.378 habitantes,  perteneciente a la  jurisdicción  de 

la provincia   de  La Paz"   (20).   Por otra parte, "La agricul tura   

europea acostumbrada  a  val les  horizontales  se  opuso  a   una   

agricul tura de pisos ecológicos. Donde al  establecerse las 

reducciones en un área ancestral   andina  que  requería  uti l izar  la   

 

_______________ 

(19) ESCOBAR, L.2001:23.  

(20) BOUYSSE, T.1987:68. 
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más   ampl ia  variedad de geográfica l imitaron a los pobladores 

andinos de recursos que se extendían desde la coca hasta la quinua 

(gramínea de la al tura)” (21). Por primera vez la al imentación andina 

comienza a ser l imitada. 

Dos medidas de hondo costo social  aseguraron el  éxi to de la 

explotación de las minas: la mita y la encomienda. “La mita que era  

de origen prehispánico y consistía en un  trabajo forzado rotativo 

para todos los hombres  comprendidos entre los 18 a 50 años, fue 

adoptada inmediatamente por la corona española (pero con más 

explotación al  indio no solo en la extracción del  mineral  en Potosí  

sino también en forma de tr ibutación) para la explotación de las 

minas de Potosí, decretándose  el  trabajo obl igatorio de los indios 

hombres en las minas” (22). 

 

Durante la época colonial   se continúa  uti l izando la quinua como 

parte de los  al imentos  de la  población  andina y para el  tr ibuto a la 

corona española, junto a los productos, ch’uñu (chuño), papa, maíz y 

otros. 

 

En esta época, el  Inca Graci lazo de la Vega en sus Comentarios 

Reales, publ icado  en 1.609 decía: “En segundo lugar de las míeses 

que crían sobre la faz de la t ierra, dan a lo que se l lama “quinua” que 

en el  español es “mi jo” o arroz pequeño”; más adelante, el  mismo 

cronista se refiere como la  quinua fue transportada al  viejo mundo 

para su producción, pero que no logró propagarse por haber l legado  

los granos de la quinua muertas”(23). 

____________ 

(21) MURRA, J. 1975:59.  

(22)ESCOBAR,  L.  2001:  24.    

(23)MURRA,  J .  1975:  52.   
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En esta época la si tuación del  indio era como dice, la obra de 

Guaman Poma de Ayala:  “ l legaba  un  visi tador  a  una población, los 

indios tenían que dar una fanega de papa, una fanega de ch’uñu 

(chuño), media fanega de quinua(semil la de al tura),  y si  los indios se 

negaban, recibían 50 azotes lo cual   no resistían”.  

También.  “Cuando el  alguaci l  l legaba dos veces al  año, se le daba  

como pago a su salario  una fanega de papa, una fanega de chuño, y 

una fanega de quinua, además comidas en base a l l ipcha ( hojas 

t iernas de la quinua), hinojo, rábanos y otros, todo el  pueblo debía 

pagar aunque sea el  cacique principal”(24).  

 

Con referente a los sacerdotes Guaman Poma cuenta lo siguiente: 

"Como los dichos padres de las doctrinas comen sin costa alguna. 

Los indios deben  dar  candela  de  cebo,  chuchuqa (maíz cocido y 

secado), Chuño (conserva de papa),    quinua   (semil la    de      

al tura), pescados y otros, sin  paga  alguna". Igualmente, "En la 

justicia de los indios, los culpados además de recibir castigos en 

forma física, debían pagar con papas, chuños, huevos y l l ipchas 

(hojas tiernas de quinua)" (25). 

 

Así la dieta de la población andina, antes de la l legada de los 

españoles consistía básicamente en: papas, chuños, quinua , kañawa 

y charki (carne seca de l lama), maíz, ají, coca y legumbres. 

Pero con el  primer contacto habitacional con los Españoles  en las 

minas de Potosí (S. XVI), “ los mitayos incorporaron  a su 

al imentación carne fresca y pan de tr igo, al imentos propios de la 

dieta occidental . Fue imposible l imitar la al imentación  de los indios a  

_________ 

(24)  MURRA Y ADORNO 1992:  651,  749 

(25)  MURRA Y ADORNO 1992:  536,  571. 
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la que tenían antes de   la l legada  de  los españoles, aunque en el  

mercado de Potosí  se encontraban los productos prehispánicos 

propios de la región, pero incorporados  al  mercado monetario, al  que 

los indios no podían acceder a fal ta de la moneda (26). Así fue 

reemplazándose el  pan de tr igo, posteriormente se introdujo el  grano 

de cebada”.  

De todas maneras, durante la colonia, el  cul t ivo de la Papa y la 

quinua  continuaron siendo primarios, aunque  su prestigio como  

al imento relacionaba con el  status inferior, por lo que se l lamaba  

“comida de los indios”. 

 

Con respecto a los r i tos agrícolas, en la época Colonial , el  cronista 

Cieza de León, se refiere  a los r i tos  de  la  siembra  como sigue: 

“Un  sacerdote a instancias de los fel igreses había cedido y permitido 

en su aldea, una ceremonia en la siembra de la papa y quinua , hubo 

música y danza con instrumentos agrícolas y cierta acti tud 

competi t iva entre las parcial idades; se sacri f icó una l lama y las 

semil las  de la papa y los granos de la quinua fueron bañadas en la  

sangre de la l lama, en ese punto el  sacerdote español intervino y 

detuvo lo que aparentemente fue l levado muy lejos”.  

 

Por su parte Van Den Verg, H. expl ica sobre la práctica de los r i tos 

agrícolas de los indígenas: “La iglesia no veía otra solución  que 

erradicar totalmente todo tipo de ri tos, el   Segundo Conci l io Límense  

de 1.567-1.568 fue tajante y radical   en la erradicación de los  r i tos. 

La iglesia se  había dado  cuenta de que  la real ización  de   los  r i tos 

de la cosecha había coincidido con la f iesta de  Corpus  Christi , así  

los r i tos de la cosecha fueron cristianizados. Luego los jefes de las  

______ 

(26)ESCOBAR,  L.  2001:  24,  26.  
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comunidades se presentaban al  al tar  l levando las primeras papas y 

las primeras panojas de quinua  a ser bendecidos”(27). Es  por la 

exti rpación de la idolatría, que no se encuentran los datos sobre los 

r i tos de la época prehispánica según el  ci tado autor. 

Pero también cabe mencionar, que durante la colonia entre  España y 

el  nuevo mundo hubo un intercambio de al imentos, por ejemplo los 

colonizadores trajeron la oveja, cerdo, cabra, vaca, gal l ina, etc. , 

entre los cereales la cebada, centeno y otros; mientras del  nuevo 

mundo  l levaron las especias, papa, quinua y otros, así en el  nuevo 

mundo había una variedad de al imentos para comer.  

Con todo, con el  pasar del  t iempo los al imentos propios de los andes 

iban siendo relegados y poco a poco cambiados por los al imentos 

foráneos.* 

 

Posteriormente, “La al imentación del  pasado fue decayendo 

paulatinamente l legando  a una malnutrición hasta crónica en los 

pueblos que fueron  parte de las civi l izaciones prehispánicas. Pastas 

(f ideos), azúcar, arroz y otros al imentos  introducidos a parti r del  

siglo XVIII, fueron reemplazando a las verduras, cereales y los 

granos nativos de mayor valor proteico”(28).  

 

Porque poco a poco la población andina se fue empobreciendo 

cul turalmente, dejando de valorar lo suyo en términos al imentarios. 

Actualmente, la al imentación de los pobladores de la región  andina 

se consti tuye en torno a los productos procesados, quedando así los  

 

 

______________ 

(27)  VAN DEN BERG, H .  1986:213,  219,  220. 
(28)  ANT UNEZ DE MAYOLO,  1981) .    
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granos andinos relegados en el  segundo plano en la dieta al imentaría 

de los habitantes. 

Tal  es así que, en Q’araqul lu (Caracol lo) Provincia Cercado del  

Departamento Oruro, la dieta al imentaría de los pobladores se 

encuentra en base al  arroz, f ideos, pan de tr igo y muy poca  jupha 

(quinua) se consume.  

Los niños prefieren, caramelos, gal letas, gelatinas refrescos 

(gaseosas) y otros productos no tradicionales.  

Así mismo en las  festividades  las  comidas son: sopas de fideos o  

de arroz; lo mismo en la festividad de Todos los Santos,  en  el  

apxata (29)  no se encuentran ni   kiwna  aku,  ni  sat´anka de kiwna, 

ni  k’ispiñu  en   forma  de  cabal l i to  (del   que  habla  Rabines,  R.)  

en  su  obra  “Tecnología Andina” esta figura es reemplazada por el  

cabal l i to elaborado de harina de tr igo industrial izado. 

 

La quinua es más comercial  por su precio y no así para el  consumo 

local , si  bien se sabe elaborar di ferentes comidas en base   a   la 

quinua, es preferible la comercial ización: “Compañeros sabemos 

muy bien que a veces guardamos la quinua solo para vender y 

luego comprar el azúcar, fideos, arroz, refrescos y los útiles 

escolares para los niños; también a veces es preferible vender la 

quinua para ahorrar la plata y comprar camión o hasta alcanzar a 

un tractor, es o no es así compañeros, esos aspectos también 

debemos corregirnos”, decía el  presidente del  Presidium en el  1° 

Congreso de los productores de la quinua que se l levó a cabo en jul io  

del  2005. 

 

___________ 

(29) Apxata (en aymara significa puesta) puesta de comestibles en una mesa para los difuntos  en la festividad de Todos los 

Santos (cada 2 de nov.). 
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Llama la atención cómo el  consumo de la quinua  fue mermando como  

al imento de la población andina terminando en la actual idad, en la 

exclusión de la quinua en los al imentos diarios, como es el  caso de la 

región de Q’araqul lu (Caracol lo), siendo esta todavía una región 

productora de quinua. Es en este contexto: 

-¿Cuáles son las prácticas de alimentación y el nivel de consumo 

de la quinua en  la  localidad   de      Q’araqullu  (Caracollo), 

Departamento de Oruro?. 

 

-¿Cuales son los procesos de producción de la quinua en la 

población de Caracollo?.  

 

-¿A que usos se destina la producción de la quinua?.  

 

-¿Cuales son las diferentes formas de consumo de la quinua en la 

alimentación? 

 

-¿Cómo se encuentra la inclusión de la quinua en los alimentos 

diarios?.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 - 20 -  

1.2 JUSTIFICACIÓN. 

 

Jupha (quinua) nombre científ ico  (chenopodium quinoa willd), una 

planta originaria de América específicamente  de la región Andina, 

según el  Arqueólogo Bol iviano Ponce Sanjines. C. “Fue domesticada 

por los habitantes de esta región (3.000 a 5.000 A.de C.), su cul t ivo 

estuvo l igado a la actividad agrícola en Tiwanaku, de lo cual  se 

conservan representaciones en las cerámicas de la época. En la 

Costa del  Pacífico  se encontró este grano como parte del  ajuar 

funerario, su importancia era gravi tante en el  área del  Al t iplano 

Central  y Meridional  de lo que hoy es Bol ivia”(30). 

 

Desde el  desierto de Atacama hasta el  Sur del  Ecuador, el  cul t ivo de 

la quinua era una actividad  importante entre las sociedades 

prehispánicas.  

Los estudios sobre la quinua son varios, entre el los se puede 

mencionar los estudios arqueológicos real izados sobre su origen.  

Al  respecto la Arqueología aportó con variadas investigaciones, entre 

los que podemos ci tar a Uhle, Max (1928) que habla de los hal lazgos 

de granos de la quinua  en el  área de Atacama, indicando 5.000 años 

A. de C. como el  inicio de su domesticación de jupha  (quinua) .  

 

Otro Arqueólogo que se refiere a los hal lazgos de los granos de la 

quinua es Bol laert (1960), quien relata haber encontrado las semil las 

de la quinua en las antiguas tumbas indígenas de Tarapacá y 

Calama- Chi le. Así la arqueología afi rmó con sus investigaciones 

cómo la quinua, junto a la papa, es originaria y fue cul t ivada en 

grandes extensiones por los indígenas andinos en el  pasado. 

_____ 

(30) PONCE, SANJINES Carlos 2004.  
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Otro especial ista que trabajó sobre los granos de la quinua es Tapia, 

M. (1986)  quien  con sus investigaciones encontró  la  forma  de 

separar  la  saponina  del  pericarpio del  grano de la quinua que da el  

sabor amargo, con esta investigación l legaron a la industrial ización 

de la quinua en forma de harina, hojuelas y otros  productos (31). 

 

Últimamente con la nueva corriente de pensamiento ecológico-

natural ista los investigadores como García, M.  del  Perú consideran a 

la quinua por sus cual idades nutri t ivas como “El  al imento perfecto” 

para el  organismo humano por contener proteínas, vi taminas, 

minerales y aminoácidos, que necesi ta una persona para vivi r 

saludablemente, Al  contrario de los otros cereales, la quinua no 

contiene gluten, su proteína de al to valor biológico y la ausencia de 

colesterol  convierte a la quinua en el  susti tuto de la carne y la leche. 

Además a la quinua se la atr ibuye propiedades cicatr izantes, 

analgésicas y des-inflamantes”, afi rma la investigadora (32). 

 

Entonces como es posible que en la poblaciones rurales Andinas el  

consumo de la quinua se vaya relegando en segundo plano, en las 

poblaciones como  la local idad de Q’araqul lu (Caracol lo)  del   

departamento  de  Oruro. El   consumo tradicional  de la quinua es 

secundario mientras que el  consumo de los productos industrial izados 

es general . Pese a ser la quinua un al imento ancestral  de la 

población andina y que la región continúa siendo apta para la 

producción  de la quinua. 

¿Teniendo productos como la quinua tan nutri t iva, por que no 

consumen?.  

 

____________ 

(31)  T APIA,  M.  1986 

(32)  GARCIA,  M.  ISABEL 2001 
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Por su parte la Unidad de Productividad y Competi t ividad (2004) 

señala: “El  bol iviano promedio de hoy consume 1 Kg.  de quinua por 

año”, por lo que sería importante di fundir el  consumo de la quinua a 

la población en general . 

En este contexto es necesario un estudio como el  presente para 

rescatar los valores  ancestrales de la región andina, cuando Bol ivia 

afronta una crisis socio-económica  y cuando otros países vuelcan su 

atención hacia los productos naturales andinos, como al imentos 

ecológicos. La revalorización de los productos andinos como la 

quinua es urgente, no solo a nivel  económico (en términos de 

exportación e industrial ización del  grano de la quinua) sino para el  

consumo interno de los mismos pueblos andinos,  

 

Es cuando debe  ser abordado un  trabajo como el  presente en la 

actual idad; para lo cual  se ha seleccionado la población de  

Q’araqul lu (Caracol lo) del  Departamento de Oruro por estar ubicada 

en el  al t iplano central  y por ser tradicionalmente productora de  la 

quinua.  
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1.3 OBJETIVOS 

  

1.3.1 OBJETIVO GENERAL. 

 

Determinar las prácticas de al imentación y el  nivel  de consumo de la 

quinua en la Local idad de Q’araqul lu (Caracol lo) del  Departamento de 

Oruro. 

 

 

1.3.2 OBJETIVOS  ESPECIFICOS. 

 

.Describir los procesos de producción de la quinua en la población de 

Q’araqul lu (Caracol lo). 

 

.Establecer los usos a los que se destina la producción de la quinua. 

 

.Identi f icar las di ferentes formas del  consumo de la quinua en la 

al imentación. 

 

.Establecer si  actualmente existe la inclusión  de la quinua en la 

al imentación diaria  en la población de Q’araqul lu (Caracol lo). 
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CAPITULO II 

MARCO  TEORICO. 

 

2.1  ANTROPOLOGIA CULTURAL. 

El  h istor iador  Gr iego Herodoto,  l lamado a veces el  padre de la 

antropología e h istor ia,  descr ib ió minuciosamente las 

caracter íst i cas cul tura les de los Hi t i tas,  Egipcios y otros pueblos.  

Los erudi tos chinos de la d inast ía Han, dejaron monograf ías sobre 

los Hiung una t r ibu vagabunda del  Or iente.   

El  h istor iador  Romano Táci to apor tó con su famoso estudio de los 

Germanos, los Babi lonios de la época de Hamurabi .   

Los pr imeros antropólogos eran af ic ionados naturales,  s iendo 

médicos,  abogados y negociantes,   la  observación y la descr ipción 

de las formas de vidas ajenas,  para e l los const i tuía un 

entretenimiento.  Estas personas se dedicaban a observar  y 

descr ib i r  las formas del  cabel lo humano, las var iaciones de la p ie l ,  

formas de viv i r ,  etc.  

En esa época, e l  inglés Tylor ,  e l  nor teamer icano Morgan, e l  a lemán 

Bast ían y otras f iguras notables eran ciudadanos notables por  ser  

interesados en cosas extrañas.  No fue sino a f ines del  S.  XVII I  y 

comienzos del  S.  XIX cuando empezó a desarro l larse la 

antropología como una discip l ina c ient í f i ca (33) .   

En 1871 Tylor cuando publ icó su trabajo ti tulado “Cultura Primitiva” 

formuló la definición de cul tura  en su sentido etnográfico ampl io, 

como: “Un complejo total  que incluye conocimientos, creencias, arte, 

moral , ley, costumbres, hábi tos al imenticios y   otras    acti tudes 

 

_______ 

(33)  K L U C K H O H N ,  C .  1 9 5 1 :  1 3 - 3 8 ) .  



 - 25 -  

adquiridos por el  hombre como miembro de la sociedad”(34).   

Simi lar al  anterior es la definición de cul tura que enuncia Kluckhohn: 

“La cul tura es la manera total  de vivi r de un pueblo, el  legado social  

que el  individuo recibe de su grupo, donde un proceso biológico 

forma parte de un trama cul tural . La cul tura es la manera de senti r, 

pensar, crear, los procedimientos del  hombre para enfrentar al  

ambiente natural , los conocimientos del  grupo social”(35). Herskovi ts, 

M. Plantea que “La cul tura es universal  en la experiencia del  hombre, 

sin embargo cada manifestación local  o regional es única”, donde: La 

cul tura es estable, no obstante la cul tura es dinámica  y manifiesta 

continuo y constante cambio. 

En términos psicológicos, la cul tura es la porción aprendida de la 

conducta humana, el  hombre vive en tres dimensiones: 

1. La dimensión del  espacio- el  espacio natural  ejerce una 

influencia sobre la cul tura. 

2. La dimensión del  t iempo le provee al  hombre de un pasado 

histórico y un sentido de futuro. 

3. Y la dimensión social , le l leva al  hombre adelante sus 

actividades como miembro de una sociedad, y cooperando con 

el los en el  mantenimiento de su grupo y en asegurarle su 

continuidad (36). 

O sea,  una sociedad está compuesta de gentes, el  modo como se 

comportan es su cul tura.  

La antropología cul tural  siempre estuvo interesada en el  aspecto de   

“La obtención y distr ibución de los al imentos”.  Este aspecto  fue una 

parte muy importante desde los inicios de la historia humana 

(recolección caza).  Luego la división  sexual del  trabajo (hombre 

______ 

(34) BOHANNAN, P.1992:64). 

(35)  KLUCKHOHN, C .  1951:  57) .   

(36) HERSKOVITS, M.1984: 16-17).       
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para la caza y mujeres para la recolección) el  comparti r el  al imento 

en el  grupo, fueron aspectos relevantes en el  inicio de la humanidad.   

La ecología cul tural  se ocupó de estudiar esta parte de la humanidad, 

describiendo las estrategias principales sobre la obtención de la 

comida  a través de extensos casos etnográficos (37). Aquí el  énfasis 

está en las relaciones entre la diversidad cul tural  y la adaptación a la 

variedad ambiental  con di ferentes clases de tecnologías.  

Steward, J. Plantea “La ecología en relación con los seres 

humanos”(38). Entender el  efecto del  entorno sobre la cul tura. Desde 

tiempos de Darwin, el  entorno se ha considerado como el  tejido de la 

vida, donde  las especies de plantas y animales se interrelacionan 

con el  ser humano y con  las características físicas de una unidad 

particular, terr i torio. 

Por su parte los material istas cul turales contemplan, “La 

infraestructura como la l lave que permite comprender la evolución de 

los sistemas sociocul turales”(39). Dentro  de  la  infraestructura  

observan entre otros, los di ferentes modos de producción de 

al imentos, tales como la caza y la recolección, el  pastoreo y los t ipos 

de agricul turas, ya que los sistemas de producción de al imentos 

consti tuyen el  desarrol lo de la humanidad a lo largo de la historia. 

Porque todo elemento tecnológico debe interactuar con los factores 

que se encuentran en un medio ambiente concreto. 

Durante las décadas de 1930 y 1940 Mead, M. (1964), (de la 

antropología norteamericana), en su estudio “Cultura y Personal idad”, 

trabaja sobre los hábitos al imentarios, entre los que estudia la 

dinámica de la acul turación al imentaría y sus impactos en la 

nutrición. 

______ 

(37)  SERENA,  N .1987:  12) .  

(38)  BOHANNAN,  P .  1992:  334 

(39)  HARRIS,  M.  2000:31.  
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2.2 ANTROPOLOGÍA  DE LA  ALIMENTACIÓN.          

 

Alimentación impl ica la acción y efecto de al imentarse, consiste en 

obtenerlos al imentos del  entorno productos naturales o 

transformados, donde el  hecho de al imentarse impl ica la actividad 

premeditada de escoger del  medio algo que pueda al imentar a un 

organismo. 

La al imentación es una de las prácticas sociales de cada cul tura, Así 

cada cul tura tiene patrones al imentarios que definen por ejemplo: 

formas de obtención de los al imentos, qué es lo comestible, formas 

de preparar, maneras de servir y hasta formas de comer. 

 

Para Horkheimer, H. “La urgencia de aplacar el  hambre habría sido 

un poderoso impulso para el  desarrol lo social  y cul tural  de la 

humanidad”(40). Según este planteamiento, el  estudio de las  

cul turas  debería  ser  anal izado a parti r  de las exigencias 

al imentarías.  

 

Las prácticas al imentarías, más al lá de los hábitos del  comer también 

incumben a las formas y mecanismos de conseguir al imentos. es 

decir, formas de trabajo y t iempo empleado en sus distintos periodos 

evolutivos, que se enmarcan dentro del  concepto de la al imentación 

en su total idad. Así por ejemplo con la revolución industrial  mundial ,  

el  procesamiento de los al imentos con la mecanización de la 

producción, tecnologías de conservación, transportes, los 

intermediarios, etc. se produjeron cambios drásticos en la 

al imentación de las di ferentes sociedades.  

La antropología estudió este aspecto de la humanidad como  

“sistemas al imentarios” que conforman dietas construidas  

________ 

(40)  HORKHEIMER,  H .  1989:  37 
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cul turalmente de modo tal , que las sociedades y los individuos  

adquieran las cantidades y combinaciones correctas de al imentos 

para satisfacer sus necesidades en términos de nutrición. Es decir: 

cada cul tura sabe que necesi tan consumir sus individuos para 

alcanzar los preconceptos de perfección de bel leza y física.  

 

Desde el  punto de vista de la antropología de la al imentación, se 

considera el  acto de la al imentación como  parte fundamental  del  

proceso sociocul tural .  Anal iza las di ferentes concepciones y 

prácticas de la al imentación, también anal iza las  teorías y 

metodologías para estudiar cada práctica al imentaría  y expl ica la 

complejidad de sus aspectos sociocul turales de las di ferentes 

sociedades.   

Así por ejemplo la antropología de la al imentación distingue 

representaciones de los al imentos en di ferentes sociedades y cómo 

éstas  están relacionados con otras representaciones como: la salud, 

la enfermedad y modelos estéticos corporales, los cuales están 

determinadas por las formas habituales  del  comer (41), Ejemplo: 

-Que tipos de al imentos se comen diariamente. 

-En que ocasiones y con quién. 

-Las horas en que se come en el  día. 

-Las horas en que se come en la noche.  

Por lo que las formas de la al imentación de una población puede ser  

una fuente de investigación vál ida para anal izar  y /  o  para  actuar      

sobre determinadas si tuaciones socioeconómicas.  

Así la antropología de la al imentación puede ser una herramienta úti l  

para entender las distintas pautas cul turales de las di ferentes 

sociedades y encontrar una respuesta  a ciertos problemas de salud 

como las enfermedades provocadas por la mala al imentación. 

__________ 

(41)  L id ia Cel i ,  2002.   



 - 29 -  

 

Horkheimer en su estudio real izado en Huaca Prieta del  Perú 

prehispánico, anal iza el  aspecto de,”La obtención de los al imentos, 

las formas de procesar y formas de comerlos”(42). Así como los 

nativos prehispánicos tomaban sólo dos comidas al  día, entre 8 y 9 

de la mañana y entre 4 y 5 de la tarde; donde comer en cucl i l las era 

costumbre. También estaba extendido el  gusto por la chicha,  

preparada a base de maíz, quinua, cañahua o maní, en quechua aqha  

y en aymara, k´usa , de preferencia en base a quinua, porque el  

banquete de los Incas era este al imento, por la faci l idad de su cul t ivo 

y su resistencia al  frío.  

Otra de las especial istas que trabajó  sobre la al imentación es 

Weismantel , M. En Zumbagua-Ecuador (una población de expresiones  

racistas). La autora trabajó en  el  campo de la vida cotidiana de 

Zumbagua, “La cocina el  lugar central  del  hogar de Zumbagua”. 

Donde  los objetos de anál isis son los r i tuales ordinarios de la vida 

cotidiana como: “La mol ienda de la cebada por las mujeres, el  

proceso de preparación de la comida y la merienda”(43). Según la 

autora, Zumbagua comparte los rasgos de una cul tura panandina, 

donde algunos aspectos de la cocina local  como son los granos y 

tubérculos hablan sobre la historia de la región. Los al imentos l levan 

en sí símbolos ideológicos, donde por ejemplo, el  arroz blanco 

expresa la superioridad racial ,  en  tanto  que  la cebada  un símbolo 

de la resistencia indígena. Santoni  y Torres (2002) ven una 

“Dimensión ecológica de la al imentación”. Para  el las el  tema de la 

al imentación tiene más que  una relación directa con el  medio 

ambiente.  Es decir, la cal idad del  suelo, la disponibi l idad del  agua, 

los factores cl imáticos,  

______ 

(42)  HANS HORKHEIMER,  2004.  228) .  

(43)  W EISMANT EL,  M.  1994:39. 
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la f lora y la fauna son importantes para la salud de una población 

(44).  Así el  medio ambiente influirá en el  diseño y estructura del  

modelo de la ingesta de una población determinada, en directa  

relación con las condiciones ambientales.   

 

Mientras que Franco y Laurel l , definen el  consumo de al imentos, 

“Como el  máximo desarrol lo de las potencial idades de acuerdo al  

grado de avance de la sociedades en un determinado periodo 

histórico”(45). Por ejemplo la comida en el  periodo prehispánico en la 

región andina, la comida en el  periodo republ icano en el  caso de 

Bol ivia y posteriormente la comida en la época actual . Fueron 

cambiando conjuntamente con las transformaciones subsecuentes de 

las sociedades locales. 

 

En la actual idad la antropología sociocul tural  al  plantear el  estudio 

de los prácticas al imentarías de las sociedades se enfrenta con el  

mundo global izado (46). Sobre  todo en las poblaciones urbanas, 

cada vez se  

observa más las comidas rápidas y las industrial izadas, así es 

universal  el  consumo de té, la cerveza, refrescos, conservas y/ o 

enlatados, chocolates, caramelos entre los niños. 

 

Pues, la revolución industrial  mundial  posibi l i tó drásticos cambios a 

parti r del  desarrol lo de las nuevas tecnologías de producción masiva, 

bajo el  principio básico de vender sus productos sin importar los 

beneficios reales para el  consumidor.  Así hoy por hoy, la industria 

mundial  de la al imentación, es una de las actividades económicas de 

gran importancia en el  mundo entero, con el  manejo de los precios y 

__________ 

(44)  SANT ONI Y T ORRES,  2002. 
(45)  FRANCO Y LAUREL,  1991:257 

(46)  N IURKA NÚÑEZ GONZALES,  1999. 
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publ icidad (marketing); además indica al  consumidor, qué debe 

comer, muy al  margen de las di ferencias cul turales, como también sin 

considerar la salud de la población. 

 

Al  respecto Harris, M. en su investigación sobre las tradiciones 

gastronómicas de los pueblos. Muestra como crecen en las 

sociedades, “Lo que es bueno para  comer es, lo que es bueno para 

vender”(47). Se refiere de la aparición de las empresas 

transnacionales  dedicadas a la producción y venta de comidas en el  

mercado mundial , donde los hábitos dietéticos son cada vez más 

ajustados a los costes y beneficios.  

 Entonces, para comer se debe informar más sobre las causas y  

consecuencias  prácticas  de nuestros hábitos al imentarios, sus 

aspectos nutri t ivo y lucrativos.   

 

En los mercados los al imentos  son  tratados    como mercancías y no 

como nutrientes, la población consume lo que el  mercado ofrece, no 

lo que al imenta sino lo que a los mercados les signi f ica ganancia, 

ejemplo: leche en polvo como susti tuto de la leche materna, pol los y 

chanchos de granjas, “ la comida chatarra”, refrescos gaseosas, etc., 

con una pobreza en micro nutrientes.   

Son las incidencias del  mundo actual  global izado sobre los hábitos 

al imentarios, donde los cri terios de los consumidores es importante 

para una mejor al imentación. 

 

 

 

_________ 

 (47)  HARRIS,  M.1990:  327 
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2.2.1 ANTROPOLOGIA, COMIDA Y ALIMENTACIÓN. 

 

La histor ia de la comida y la a l imentación,  empieza desde los 

comienzos del  hombre,  las formas de obtención y e l  proceso de la 

cocina,  separó el  camino de la humanidad de otras especies 

animales;  pasando por  la invención de la agr icul tura y e l  desarro l lo 

del  pastoreo.  

El  consumo de los al imentos en las sociedades ha sido motivo de 

atención  de  las  di ferentes  escuelas  antropológicas,  los  enfoques 

teóricos son varios en el  estudio de la al imentación, entre el los: 

 

El  enfoque funcional ista de Mal inowski , B. “La cul tura  está  basado  

en  las   necesidades   humanas   bio- sociales fundamentales;  

considera  la  cul tura  como  una  herramienta  que responde a las 

necesidades de los seres humanos”(48). Que se funda en  las siete 

necesidades  básicas del  hombre que serían: La al imentación 

(metabol ismo), reproducción, comodidades físicas, seguridades, 

relajación, movimiento, crecimiento y necesidades básicas  

individuales, dentro de las necesidades básicas están las condiciones 

en las que se pueden preparar,  comer,  digeri r  la  comida  y    las 

condiciones sanitarias que impl ica el lo.  

Para A. R. Radcl i ffe-Brown, el  término “función” comprende  un 

organismo vivo con su estructura y cuando funciona  la  estructura, 

las di ferentes partes recurrentes del  proceso vi tal , como la 

respiración, la digestión de los al imentos y otros son las partes que  

contribuyen a la vida del  organismo vivo como total idad.  Así a  

través  y   por   la   continuidad  del    funcionamiento  de  ese   

_________ 

 (48)  BOHANNAN,  P .1992:  2311,  2383) 
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organismo,  se conserva la permanencia de la estructura” (49).  En 

las sociedades aspectos como los r i tuales, formas de consumir 

al imentos, festividades y otros serían esas partes recurrentes que 

contribuye a la continuidad de la estructura de una determinada 

cul tura. 

 

Por otra parte, el  enfoque estructural ista de Strauss, L. C. Se refiere 

a las expresiones de las estructuras mentales, donde las 

representaciones y comportamientos relacionados con la al imentación 

están vinculados con otros conceptos. “La observación  de  la lógica 

interna de la cocina, la al imentación, preparación de comidas,  

formas de comer, beber, los r i tos, las relaciones sociales de 

parentesco son estructuras mentales, que sirven para comprender 

otras relaciones  sociales más ampl ias” (50). Por ejemplo las formas 

de producción y consumo de los al imentos de una determinada 

sociedad, podría expl icar muchos aspectos importantes. 

 

Mientras que para el  enfoque ecológico cul tural , El  problema es 

comprobar: “Si  las adaptaciones de las sociedades humanas a sus 

entornos requieren modos particulares de comportamientos o la 

cul tura depende del  entorno; entonces dice que en algunas 

sociedades, la cul tura depende del  entorno, así por ejemplo, las 

cul turas simples están condicionadas de manera directa por el  

entorno, donde un charco  de agua, para una sociedad recolectora 

puede ser de vi tal  importancia , ya que la fal ta de agua, puede 

afectar a los hábitos al imentarios; mientras en las cul turas más 

 

________ 

(49)BOHANNAN,  P .1992:  309.  

(50)  LEVI-ST RAUSS,  C .   1992:440.  
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 avanzadas esto no sucede”(51).  Ahora bien, la teoría de la ecología 

cul tural , puede servir como una herramienta metodológica, para 

comprobar, cómo la adaptación de una cul tura a su entorno puede 

ocasionar cambios en su al imentación. 

 

Según   Akoun, A. “El    anál isis antropológico  de    la    al imentación  

distingue al  menos tres dimensiones: l ingüístico, rel igioso y social  

(dentro de este úl t imo se encuentra el  aspecto nutricional). 

 

-En el  aspecto social , el  al imento es un hecho social , el  al imento y 

comida aparecen  en todos los momentos  de la vida, ejemplo, 

matrimonios, funerales, r i tuales de nacimiento, el  bautismo, etc.  

 

-El  aspecto l ingüístico distingue las estructuras de oposiciones y 

correlaciones, el  al imento en términos de productos locales- 

productos exógenos, o platos suficientes- platos insuficientes; las 

oposiciones de al imento frío-cal iente, al imento salado-dulce, crudo-

cocido, etc. 

 

-En el  aspecto rel igioso, la antropología anal iza cómo el  al imento 

cobra signi f icación rel igiosa, cuando se convierte en el  instrumento  

que pone al  hombre en estrecha relación con lo sagrado, ejemplo 

ofrenda a sus dioses, a los muertos, etc”(52).   Donde el  al imento se 

convierte en un nexo entre el  hombre y sus divinidades.  

 

Harris, M. en su obra ti tulada “Bueno Para Comer”   sostiene “Que los 

al imentos de origen animal y los de origen vegetal  desempeñan 

funciones biológicas radicalmente di ferentes en la al imentación del   

________ 

(51)  ST EW ARD, J .   1992:  344.  

(52)  D ICCIONARIO DE ANT ROPOLOGÍA,  Akoun,  A .  1983:  106) .   
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ser humano. Así, cientos de mi l lones de personas prefieren  

al imentos vegetales, los cuales son l lamados “veganos”, que tienen  

aversión a la carne (53) . Prefieren  consumir  solamente verduras y 

frutas, evi tando al imentos que contengan grasas animales; entre el los 

los más radicales son aquel los que no comen carne de ningún animal 

por aversión a consumir cualquier producto proveniente de algún 

animal cuya vida se extinguió para obtener la carne.  

 

Sin embargo la comida y la a l imentación  no es solamente un mero 

combust ib le nutr ic ional  para sostener  nuestros cuerpos,  de ser  así  

tendr íamos que escoger solo los ingredientes ópt imos y 

saludables.  

  

La a l imentación en todo el  mundo también t iene dimensiones  

cul tura les,  s imból icas especí f i cas,  que incluyen proposic iones 

binar ias como: f r ío-cal iente,  mojado-seco, mascul ino- femenino,  

pesado- l igero,  bueno-venenoso, maduro-verde;  así  como sabor,  

in tensidad, p icazón-color ,  crudo y cocido.   

 

En los pueblos las c i tadas   d imensiones   se interre lacionan con la 

fauna, f lora,  medicina,  r i tuales y re laciones socia les.  También hay 

tabúes al imentar ios que reducen la cant idad,  la var iedad y la 

f recuencia con que se come durante los días del  año, aunque 

afectando a la salud .  Como dice Mickelsen “Comer menos durante la 

infancia da por resul tado individuos con menor desarrol lo en estatura 

o crecimiento, mas enfermedades y una reducción de la actividad a lo 

largo de su vida”(54).  

 

________ 

(53)   MICKELSEN,  O .  1967:  4  

(54)  HARRIS,  M.1990:140 
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También hay mitos sobre el  principio de las comidas, como dice 

STRAUSS, L. en “Mitológicas”,  se refiere a los orígenes míticos de  

las cosas, ejemplo el  mito sobre el  origen de la carne, se vuelve el  

origen de los bienes materiales (55). 

 

Así la gente de cada cul tura sabe de di ferentes mitos. Por ejemplo, 

en la mitología andina dice: “Que en los tiempos  gentiles Añathuya  

(zorrino) (animal salvaje de la región andina) era un joven muy 

simpático de contextura delgada, que todas las noches visitaba a 

su novia (una joven humana) llevándole mote de maíz blanco, que 

a la mañana siguiente resultaba ser laqatunaka   (gusanos blancos 

grandes de los sembradíos de papa), desde entonces  Añathuya  

(zorrino) fue condenado a comer laqatunaka  (gusanos blancos 

grandes) por siempre”(56).  

 

Para  otros, la comida es asociada con los r i tos rel igiosos, lo que 

hizo que los hombres asignaran poderes espir i tuales o vi tales a 

ciertas substancias al imenticias.  

Como entre los aymaras, cuando una persona come la carne de 

víbora, obtiene un carácter fuerte ante los demás (57).  

 

 

 

 

 

_________ 

(55)  ST RAUSS,  L.1986:  15-25.    

(66)  Mi to contado por  don T omás  R.  Región de Q ’araqul lu  (Caracol lo) .  

(57)  Según Doña Mar t ina R .  Región de Caracol lo. 
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2.2.2  ANTROPOLOGIA,  ALIMENTACIÓN  Y  NUTRICION. 

 

La Al imentación es la acción y efecto de al imentar que incumbe la 

obtención de los di ferentes al imentos del  entorno, sean naturales o 

procesados. Donde todas las personas deben tener en todo momento 

acceso físico y económico a suficientes al imentos inocuos y nutri t ivos 

para satisfacer sus necesidades al imentarías y sus preferencias en 

cuanto a los al imentos a fin de l levar una vida activa y sana.  

Algunos investigadores, plantean el  estudio de la al imentación desde 

la óptica de las deficiencias nutricionales en el  organismo de las 

personas, y cómo dichas deficiencias causan las di ferentes 

enfermedades. 

 

Las investigaciones referentes a la al imentación vienen real izándose  

desde di ferentes perspectivas. La ciencia de la nutrición trata del  

aporte de sustancias orgánicas para su correspondiente metabol ismo 

en el  organismo humano, proceso involuntario e inconsciente.  

Desde la óptica fisiológica médica, la medicina estudia la 

al imentación humana desde la perspectiva de la salud.  

Mientras que la economía enfoca la al imentación desde el  punto de 

vista de valores, los precios.  

 

Y la antropología estudia, la al imentación humana, desde la 

perspectiva cul tural , donde, si  bien los al imentos  cubren una 

necesidad vi tal  en las personas, al  mismo tiempo es una 

manifestación cul tural , por estar relacionada con los di ferentes 

aspectos  de la vida de un grupo social .  

 

Hay al imentación en di ferentes etapas de la vida del  ser  humano; así 

la al imentación en el  periodo de la gestación, es importante para 
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prevenir el  nacimiento prematuro y que el  recién nacido sea 

resistente a las infecciones. 

También hay formas al ternativas de al imentación como los 

vegetarianos que consumen solamente vegetales, frutas y lácteos, 

evi tando la carne animal.  Una forma sería la al imentación natural , 

que se caracteriza por estar exenta de manipulación tecnológica, 

donde  los al imentos se encuentra en su estado natural . Otros 

simi lares son, los al imentos biológicos u orgánicos, que son 

obtenidos de los cul t ivos biológicos, sin  el  uso de los ferti l izantes ni  

insecticidas, lo que asegura la cal idad de los al imentos. 

 

Por otra parte, la seguridad al imentaría siempre ha sido una de las 

grandes preocupaciones en el  mundo, los al imentos existentes no son 

suficientes para la población mundial , en di ferentes regiones suceden 

muertes por malnutrición o a fal ta de al imentos, por lo que los 

organismos internacionales como la F. A. O. (Organización de las 

Naciones Unidas para la Agricul tura y la Al imentación) y el  P. M. A. 

(Programa Mundial  de Al imentos), trabajan para el iminar la 

inseguridad al imentaría que afecta a la mayoría de las poblaciones 

en el   mundo.  

 

Otro organismo es la O. P. S. (Organización Panamericana de la 

Salud), que   nació en 1902 (con sede en Washington), la f inal idad es 

cooperar a los pueblos de las Américas, cuya tarea “es contribuir al  

desarrol lo humano y económico; entre los cuales a la seguridad 

al imentaría de las poblaciones mas pobres y vulnerables, a través de 

programas de desarrol lo agropecuario. Este organismo considera a 

las mujeres y los niños como objetivo priori tario, porque este grupo 

es el  más afectado por los desastres naturales y los impactos de las  
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polít icas  de ajustes estructurales que son implementados por los 

países” (58). 

 

En la Cumbre Mundial  de la Al imentación, celebrada en noviembre de  

1996 en Roma, en la que participó Bol ivia; los países asistentes 

expresaron una voluntad pol ít ica y compromiso de asumir, como una 

obl igación pol ít ica y moral , la tarea impostergable de disminuir a la 

mitad antes del  2.015, la dramática ci fra de 840 mi l lones de personas 

que en el  mundo  sufren el  hambre (59).  En   la  que  Ecuador   y 

Bol ivia (en Sud América) son considerados países con défici t 

al imentario Cuyos efectos inmediatos se traducen en  mortal idad 

infanti l  (60). 

 

Según el  informe de A. I. P. E. (2.004), “Bol ivia es un país con un 

défici t al imentario, según  el   patrón  de  consumo  en la composición 

de la dieta bol iviana, los cambios en los úl t imos años son 

signi f icativos con los aumentos relativos en el  consumo de arroz, 

acei tes vegetales, carnes y las proteínas de origen animal; y los  

descensos en el  consumo de los cereales”(61).  

 

 

 

 

 

 

 

 

_____________ 

(58)  PROGRAMA MUNDIAL DE ALIMENT OS,  2003) .     

(59)  ASOCIACIÓN DE INST IT UCIONES DE PROMOCIÓN Y EDUCACIÓN.  1.999.  

(60)  ASOCIACIÓN DE INST IT UCIONES DE PROMOCION Y EDUCACIÓN,  1998) .    

(61)  ASOCIACIÓN DE INST IT UCIONES DE PROMOCION Y EDUCACIÓN 2004) . 
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2.2.3 ALIMENTACION EN LOS ANDES   

 

A lo largo de la historia, los al imentos fueron el  aspecto importante 

en la vida de las sociedades, desempeñando funciones en las 

di ferentes  relaciones sociales. Por lo que los al imentos tienen 

historias asociadas con el  pasado: las técnicas uti l izadas para su 

obtención, formas de procesar, cómo se preparaban las comidas, 

quienes comían, etc. en cada época de la historia de la humanidad. 

 

Los Cronistas como Guamán Poma de Ayala, mencionan 

continuamente, como durante la época prehispánica los pobladores 

de Kul lasuyu pagaban al  Inka el  tr ibuto con los al imentos en medidas 

de kutmu, en fanegas. Los al imentos jugaron un papel importante en 

cada periodo. Según Espinoza S. W. (1990) Los grupos étnicos 

Sahuaseras, Hual las y otros sometidos  al  dominio de los Inkas (siglo 

XIII) en la región de Cuzco, tr ibutaban con al imentos al  imperio 

inkaico (62).  

 

En la región andina, los trabajos de investigación encontraron como 

principios de la vida, en la reciprocidad y redistr ibución de los 

al imentos, cuyo objetivo era asegurar la vida de todos los pobladores 

en términos al imentarios. 

Al  respecto, el  control  vertical  de un máximo de pisos ecológicos al  

que Murra (1975) hace referencia, al  margen de la cuestión pol ít ica, 

era también para asegurara una variedad de al imentos. Es así que 

los al imentos  desempeñaron  a lo largo de la historia de los andes 

una función muy importante en el  establecimiento de relaciones 

sociales,  

_________ 

(62)  ESPINOSA W .  1990. 
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un rol  importante, mas al lá del  simple acto y efecto de la sustentación 

biológica.  

Posteriormente, con la l legada de los Españoles a la América 

(aunque en una circunstancia de dominación), se real iza un proceso 

de intercambio de los productos y se produce una variación en el  

contenido de los al imentos en ambos continentes. En el  lado de la 

región andina, se da una serie de al teraciones, mas que todo en 

materia de proteínas de origen animal (décadas después la salud de 

la población nativa resul tó afectada), por que cada cul tura tenía su 

propio y del icado equi l ibrio, entre el  hombre, los al imentos y sus 

actividades, dentro de su proceso de desarrol lo. 

 

Durante la colonia los tr ibutos a su majestad y a la iglesia consistían 

en al imentos como: chuñu, papa, maíz, quinua (gramínea de al tura), 

chuchuqa (maíz cocido y secado al  sol). aunque algunos  al imentos 

nativos como la papa  y quinua, eran asociados “al  status inferior” 

como “comida de los indios”. 

 

En la visión andina la disponibi l idad de los al imentos depende de 

estar en armonía con el  medio ambiente donde se habita, el  respeto a 

la naturaleza es muy importante. El  respeto a la Pachatayka 

(Pachamama) la t ierra, conversar con el  cl ima, con el  hambre; 

cuidado a las plantas y a los animales.  Por ejemplo no se debe 

derramar los productos, ni  desperdiciar tanto los tubérculos como los 

granos, porque se cree que estos l loran y que esto puede ocasionar 

la escasez de los al imentos.  

En la actual idad existe una tendencia a perder el  respeto a la 

naturaleza, lo cual  trae consigo un estado de inseguridad al imentaría.  
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                                  CAPITULO III 

 

3. MARCO  METODOLOGICO.   

 

3.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN. La investigación es de tipo 

descriptivo, el  mismo que consiste en medir las características del  

objeto de estudio; para Hernández Sampieri : “Desde el  punto de vista 

científ ico, describir es medir; cómo es, cómo se manifiesta el  objeto”, 

este t ipo de estudio busca especi f icar las propiedades de los objetos 

de estudio, miden los di ferentes componentes del  fenómeno a 

investigar (63).  

 

3.2 EL MÉTODO:  

A uti l izar es el  etnográfico que consiste “en un registro detal lado del  

objeto de estudio”(64). Según Mora y Sepúlveda: “Es una forma de 

del inear cuidadosamente a los objetos de estudio (65) 

 

3.3 TÉCNICAS Y HERRAMIENTAS: 

3.3.1 Observación no participante ( ver anexo 1) 

3.3.2  Observación  participante 

3.3.3  Entrevista en profundidad (ver anexo 2)  

 

3.4 DELIMITACION TEMPORAL: 

     3.4.1 Del imitación Temporal . Para el  presente estudio se tomó el      

periodo de 2003 a 2004, cuando en el  país se agudiza una crisis 

social-económica y cuando crece la demanda  extranjera por los 

productos ecológicos andinos hasta ahora ignorados. 

____ 

(63)  HERNÁNDEZ SAMPIERI ,1998:60.  

(64)  AT KINSON,P.1994:15 

(65)  MORA Y SEPÚLVEDA,2002:78.  
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     3.4.2 Del imitación Espacial . Población de Caracol lo, la feria 

     dominical .    

 

3.5 UNIVERSO Y MUESTRA. 

 

El  Universo esta consti tuido por: Los habitantes de el  mercado / feria 

semanal de Caracol lo que asisten en la misma población. 

La Muestra está consti tuido por:  

- Vendedores y compradores de quinua en dicha feria (15 a 20 

personas) 

- Informantes claves (5 personas) 

 

3.6 CRONOGRAMA. 

 
Primera etapa: 
  
Elaboración  del  perfi l  del  proyecto, febrero a septiembre de 2005. 
 
 
Segunda etapa: 
 
Elaboración de la investigación de noviembre  2005 a Marzo 2006. 
 
  
Tercera etapa: 
  
Presentación del  borrador de la investigación de Marzo 2.006 a  mayo 
del  2006. 
 
 
Cuarta etapa:  
 
Presentación  y sustentación del  trabajo Septiembre 2006. 
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          SEGUNDA PARTE. 

  

CAPITULO   IV 
 

4. l  CARACOLLO: SITUACIÓN GEOGRÁFICA, SOCIAL Y POLIT ICA. 

 

Breve Reseña Histórica de la Ciudad de Oruro. 

 

Oruro fue la ú l t ima ciudad importante fundada durante e l  régimen 

colonia l  en 1.545. Bajo  e l  término de Uru Uru ,  que sin embargo 

tenía un or igen muy ant iguo,  los Urus  habían sido somet idos al  

imper io incaico por  e l  inca Mayta Cápac. Cerca al  pueblo se 

encontraban las minas de plata,  por  lo que el  cura de Corquemarca 

Francisco Medrano juzgó necesar io fundar una población como 

campamento minero,  en v ista de la af luencia de gente que acudía 

a l  lugar .   

 

La Audiencia de Charcas delegó a Manuel  Castro de Padi l la  la 

fundación de la c iudad, con el  nombre de  Vi l la  de San Fel ipe de 

Austr ia (en honor a l  Rey Fel ipe I I I ,  quien gobernaba en ese 

momento España) en 1.606 (66) ,  su  creación se debió a los r icos 

yacimientos de plata del  cerro de San José. 

 

EL Departamento de Oruro fue creado por  e l  Decreto Supremo del  

5 de sept iembre de 1.826, durante e l  gobierno del  Mar iscal  Antonio 

José de Sucre,   con su capi ta l  Cercado, consta de las s iguientes 

provincias:  Cercado, Dalence, Poopó, Avaroa,  S.  Pagador,  Saucarí ,   

Nor  Carangas,  Sur  Carangas,  L.  Cabrera,  San Pedro de Totora,   

 

______ 

( 6 6 )  G U MU C I O  B .  M .  H I S T O R I A  D E  B O L I V I A ,  1 9 8 1 .  
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Sajama, Atawal lpa y L i tora l  (ver  anexo 11)  

Actualmente con una población tota l  de 391.870 habi tantes,  y con 

una incidencia de pobreza de 75%.  

 

Al  Oeste l imi ta con la Repúbl ica de Chi le,  a l  noreste con la 

Cordi l lera de los Azanaques y a l  Sur-este l imi ta con el  

departamento de Potosí .  Sus condic iones cl imát icas son propias 

del  a l t ip lano con temperaturas que osci lan entre los 5°C a 26°C 

bajo cero.  

 

La población es t r i l ingüe, se hablan  Español ,  Aymara y Quechua; 

s i tuada a una distancia aproximada de 245kms de La Paz,  c iudad 

con la que mant iene un fuer te vínculo económico y socia l ,  su 

topograf ía en general  es p lana, aunque en su terr i tor io existen 

cadenas montañosas de las Cordi l leras Occidental .  El  r ío mas 

importante es e l  Desaguadero que nace en el  Lago Ti t iqaqa 

(T i t i caca)  y desemboca en los lagos Uru-Uru y Poopó. 

 

En la época del  auge de la miner ía Oruro era uno de los 

pr incipales centros económicos del  país,  especia lmente por  la red 

ferroviar ia occidental .  

En la actual idad Oruro es par te del  corredor  b ioceánico Oruro-

Tambo Quemado, punto f ronter izo con la Repúbl ica de Chi le con 

una carretera asfa l tada de 100Kms.  

 

La base de la economía del  departamento de Oruro desde la época 

colonia l  fue y s igue siendo la miner ía,  de estaño, p lata,  p lomo y 

oro.  Otros rubros importantes son la ganadería de:  camél idos 

(a lpaca y l lamas),  bovinos y ovinos.  
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La producción de los cul t i vos andinos como: papa, cebada, jupha 

(quinua) ,  habas,  avena, tarwi ;  e l  comercio,  la  ar tesanía y la 

act iv idad industr ia l .  También le favorece su estratégica ubicación 

geográf ica como nudo de comunicación  de carácter  nacional  e 

internacional .   

La miner ía s igue siendo una de las potencia l idades de desarro l lo a 

par t i r  de la inversión de capi ta les y tecnología,  en Oruro se 

encuentra la Empresa de Fundic ión de Vinto y la empresa Int i  

Raymi ,  que opera en las provincias de Cercado y Saucarí .    

  

La Provincia Cercado. 

 

La provincia Cercado fue creada junto con el  departamento por  Ley 

de 5 de Sept iembre de 1826, durante e l  gobierno del  Gran Mar iscal  

de Ayacucho Antonio José de Sucre.  

Abarca una extensión de 6122 Km2, incluyendo el  radio urbano de 

la capi ta l .   

 

L imi ta a l  Nor te con la provincia Aroma del  Departamento de La 

Paz,  a l  Este con las provincias Arque y Tapacarí  del  

Departamentos de Cochabamba y a l  Sur  con la provincia Dalence y 

a l  Oeste con las provincias de Carangas y Poopó.  

 

La capi ta l  de la provincia Cercado es la misma que la del  

Departamento,  abarcando los Cantones:   

1.  Caracol lo  

2.  Chal lacol lo.   

3.  Teniente Bul laín (nombre dado al  pueblo de Dalence en memor ia 

del  Teniente Rosendo Bul laín,  muerto heroicamente  en la guerra 
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del  Chaco; e l  nombre pr imi t i vo fue Sepul turas y se le cambió  por  

Dalence para perpetuar  la memor ia del  Dr .  Pantaleón Dalence) .  

4.  El  Choro.  

5.  La joya.  

6.  Par ia.  

7.  Tomás Barrón (nombre dado al  pueblo de Eucal iptos,  en 

homenaje a l  patr iota de este nombre que di r ig ió la insurrección de 

Oruro a favor  de la independencia)  (67)  (anexo 12)   

Según el  censo del  2.001, la provincia cercado cuenta con 241.230 

habi tantes representando más de 60% de la población tota l  del  

departamento.   

La provincia Cercado t iene dos Secciones,  capi ta l -Oruro,  s iendo la 

pr imera el  municip io de Q’araqul lu (Caracol lo)  con una población 

de 19.860 y  la  segunda sección El  Choro con una población de 

5.710 habi tantes.  

  

Las comunidades de la Pr imera Sección Q’araqul lu (Caracol lo)  son:  

Lajma, Lajuya (Lajoya) ,  Kimal la,  Si l lo ta Belén,  L ik´ ipalka,  

Soracachi ,  Crucero Belén,  Ch´al laqul lo,  Rancho Grande, Pasto 

Grande y Si l lo ta.  La población   importante es Par ia,  por  ser  la más 

ant igua fundado en 1535, como campamento minero de Potosí  en 

aquel  entonces.  

En el  cantón Si l lo ta Vinto de la provincia Cercado del  

departamento de  Oruro  opera  EMIRSA  (Empresa  Minera  Int i   

Raymi   S.A.)  explotando oro.  Apoya a las comunidades de los 

municip ios de El  Choro  y Q’araqul lu  (Caracol lo)   en  aspecto  de 

s istemas de r iego,   

construyendo canales para la i r r igación de los cul t i vos de al fa l fas y  

_________ 

( 6 7 )  S A N D I ,  N es t or ,  1 9 5 4 ,  p ag .  1 5   
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a lgunas hor ta l i zas.  En el  aspecto de la ganadería EMIRSA t iene la  

responsabi l idad de:  ident i f i car  los potencia les ganaderos de las 

comunidades,  br indar  or ientación técnica en el  manejo de los 

recursos naturales,  inmunizar  contra la f iebre af tosa,  contro lar  la 

propagación de los parási tos externos en los ganados ovinos y 

camél idos.   

 

La Población de Q’araqullu (Caracollo) .  

 

Durante la v is i ta de Toledo 1574, la d istr ibución por  edad y sexo 

de la población en Caracol lo (per teneciente a la Provincia de La 

Paz)  exist ía  853 t r ibutar ios representando el   19.48%. 

 

En 1.578 el  pueblo de Q´araqul lu  (Caracol lo)  era una reducción de 

15 aldeas con 4.378 habi tantes,  per teneciente a la jur isdicción de 

La Paz.  

 

En el  Sig lo XVI en la reducción de Caracol lo se encontraban 4378 

aymara hablantes,  de los cuales 853 t r ibutar ios act ivos.  

 

Según  la Tasa de Toledo, los indios de Caracol lo t r ibutaba con 

143 te jidos de awaska (abasca, te jido + lana)  y 52 piezas  te jidos 

por  los indios,  con la lana de encomendero,  tota l i zando 195 piezas 

de  

te jidos anuales (68) .  Hasta entonces la región de Caracol lo 

per tenecía a la provincia de Sicasica.   

Poster iormente Caracol lo pasó  a per tenecer  a la Provincia de  

_________ 

( 6 8 )  B O U YS S E  C .  1 9 8 7 ,  p ag :  1 0 1  
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Oruro por  e l  s iguiente Decreto:  

 

 

Por  e l  Decreto de 1° de Febrero de 1826.  

1° E l  Cantón de Caracol lo  queda separado de la  Prov inc ia  de S icas ica de l  

Depar tamento de La Paz,  incorporado a la  Prov inc ia  de Oruro.  

2° E l  Cantón Caracol lo  depende en todo sus  ramos de la   

admin is t rac ión de Oruro y  espi r i t ua lmente de l  Arzobispado de Charcas .  

3° E l  Cantón Caracol lo  desde 1 de Enero ingresará todas  sus   cont r ibuc iones 

en la  Tesorer ía  en la  ca ja  de Oruro.  

4° E l  secretar io  de gobierno queda encargado de la  e jecuc ión de es te 

Decreto.  

Comuníquese  a  qu ienes cor responda,  impr ímase,  publ íquese y  c i rcú lese.  

Dado en e l  Palac io  de Gobierno en Chuquisaca a 1° de Febrero de 1826 

    Antonio José de Sucre.  

    Pres idente de la  Repúbl ica . (69)  

 

 

El  28 de marzo de 1.898 ocurre la revolución Federal  en Bol iv ia,   

se proclama en  Q’araqul lu (Caracol lo)  y se combate en Par ia e l  10 

de abr i l  de 1.899.  

 

El  14 de febrero de 1.899, Q’araqul lu (Caracol lo)  es s i t iada por  

Fel ic iano W i l l ka y su e jérci to indígena. 

 

Desde  1.980 Q’araqul lu (Caracol lo)  se convier te en municip io,  y 

desde 1.996 comienza a recib i r  fondos de par t ic ipación popular .   

 

Hoy la población de Q’araqul lu (Caracol lo)  sobrevive por   su 

ubicación estratégica de encontrarse sobre la carretera Inter . -  

departamental  y poseer e l  Inst i tuto Normal  Super ior  “Rene  

_________ 

(69) Fuente: Leyes y Decretos Referentes a la Geografía de Oruro, 1832. 
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Barr ientos” ,  que da vida  económica a la población.   

Si tuación Geográf ica-  Q´araqul lu (en aymara Cerro pelado)  (ver  

anexo 13)  fue fundado el  22 de enero de 1.540, la población de 

Caracol lo a l   Este l imi ta con las Serranías Qulqincha, a l  Oeste con 

la comunidad de Chul luma, a l  Nor te con la comunidad de Lorenzo 

Vinto,  y a l  Sur  con la comunidad de Llapaya y Jankuyu. Por  la 

población cruza el  camino carretero t roncal  La Paz-  Oruro.   

 

Cuenta con recursos hídr icos de los r íos:  waña  Jawira  y e l  

Wilaq´ara ,  en la época  de l luvia con abundante agua y en los 

meses de invierno con muy poca agua. La  fauna y f lora t íp ica de 

la región del  a l t ip lano.    

 

Si tuación Socia l -  La población de Q’araqul lu (Caracol lo)  presenta 

dos espacios,  la ant igua con techos de paja en su mayoría  

habi tadas y la actual  población con construcciones de ladr i l lo  y 

techos de calamina,  tota lmente habi tada, donde se encuentran las 

of ic inas de las autor idades,  centros educat ivos,  la PTJ (pol icía 

técnica judic ia l ) ,  las t iendas de abarrotes,  restaurantes y otros.   

 

En el  aspecto de la salud,  la población de Q’araqul lu (Caracol lo)  

cuenta con un Centro de salud,  con personal  sani tar io y 13 camas, 

se at ienden contro l  de gestación y par tos,  las vacunas a los n iños,  

y a lgunos casos no graves.  

 

Solo una par te de la población cuenta con los servic ios de agua 

potable y a lcantar i l lado en los domici l ios,  pero sí  la  población tota l  

cuenta con la luz e léctr ica,  hay servic io de te lefonía rural  para e l  

públ ico,  insta lada por  COTEOR.   
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Economía- la economía de la población de Q’araqul lu (Caracol lo) se 

basa en la ganadería de camél idos, porcino, ovinos y vacuno, la 

extensión de pastizales, con la introducción de al fal fa, consti tuyen 

otro potencial  de desarrol lo de la región; para el lo están la presencia  

de insti tuciones como la Universidad Técnica de Oruro y la Fundación 

Inti  Raymi, que ejecutan programas de apoyo al  mejoramiento de 

técnicas de cul t ivo y manejo pecuario. El  otro rubro de la economía 

es la  producción de las hor ta l i zas de cebol la,  zanahor ia,  habas,  

papa, cebada, arvejas,  cebada, jupha (quinua)  y qañawa 

(cañahua ) .  

 

Tanto los productos agr ícolas como los ganados se comercia l i zan 

en la fer ia semanal  de los días domingos,  la cual  es concurr ida por  

los comerciantes provenientes de las c iudades de Oruro,  

Cochabamba, La Paz y de las poblaciones como de Lawachaka 

(provincia Aroma del  Dpto.  La Paz) .  De todas maneras,  lo que da 

vida económica a la población de Q’araqul lu (Caracol lo)  es e l  

camino carretero  Inter . -departamental ,  las f lo tas t iene una parada 

para dejar  y recoger los pasajeros.   

Por  otra par te,  la  existencia de la Normal  “René Barr ientos” ,  hace 

que los estudiantes f recuenten las t iendas,  los restaurantes,  las 

fotocopiadoras,  y las l ibrer ías,  d inamizando la economía de la 

población.  

 

La Educación-  Se encuentra e l  Inst i tuto Normal  Rural  “René 

Barr ientos”  que imparte la enseñanza en la modal idad bi l ingüe de 

aymara y castel lano,  con unos 5.000 alumnos entre varones y 

mujeres,  provenientes de las comunidades rurales,  que pasan 

clases de lunes a sábados hasta medio día.        
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Muchos  de  los estudiantes v iven en casas alqui ladas.  Existen dos 

unidades Educat ivas “Víctor  Cal le jas ” fundado el  15 de marzo de 

1.964, con niveles in ic ia l ,  pr imar io y secundar io;  posee aulas 

modernas y un Colegio Humaníst ico con los t res n iveles.   

 

Rel ig ión-  la re l ig ión más destacada en la población es la cató l i ca,  

que t iene una parroquia donde se l leva a cabo las celebraciones 

de misas dominicales por  las tardes.  La más re levante es la de 30 

de Noviembre de cada año en honor a l  Apóstol  San Andrés.  

También se encuentran Ig lesias no catól i cas que t ienen una ampl ia 

asistencia de creyentes.  

 

Entre las autor idades-  está e l  Sindicato agrar io,  no existen 

autor idades t radic ionales,  luego está la Pol icía Nacional  con la 

of ic ina sobre la carretera La Paz-Oruro contro la y at iende casos de 

choques de movi l idades y a lgunas r iñas que se susci tan durante 

las fer ias.  

 

Si tuación Pol í t i ca-   la  población se encuentra a una al tura de 4700 

msnm, con una temperatura media anual  de 9.2° a 14°C bajo cero.   

La p laza pr incipal  se l lama “Plaza de Armas 30 de Noviembre” ,  

donde se encuentran las of ic inas de la Alcaldía Municipal ,  las 

of ic inas de la Pol icía Técnica Judic ia l ,  la  Parroquia  de San Andrés 

y una Posta Sani tar ia.  

 

F iesta patronal  es e l  5 de octubre en honor a la “Vi rgen del  

Rosar io” ,  se presentan grupos de bai lar ines en honor a la Vi rgen, 

cuya celebración t iene una duración de cinco días.    
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La fer ia anual  agropecuar ia  de re levancia se real iza e l  15 de 

sept iembre,  donde se exponen los productos agr ícolas y ganaderos 

del  a l t ip lano y de los val les,   instrumentos de t rabajo como los 

arados para los bueyes,  p icotas,  p icota pequeña o l ixwanas ,  

rastr i l los,  canastas y otros.  Los di ferentes productos del  val le  y 

los productos del  a l t ip lano incluyendo los animales son 

comercia l i zados en esta fer ia.  
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CAPITULO  V 

 

5.  1 EL SEÑORIO DE LOS AYMARAS: VISIÓN DIACRÓNICA DE SU 

HISTORIA. 

 

Para hablar  del  pasado de la población de Q’araqul lu (Caracol lo)  

necesar iamente se debe hacer  la referencia a los Señoríos 

Aymaras Kul la (Kul la)  (70)  (ver  anexo 14)  y Pakaxa .   

“Estos aparecen hacia 1200 años D. de C.,  práct icamente en el  

per íodo Intermedio Tardío,  con el lo la desapar ic ión de 

T iwanaku”(71) .  

 

Los especia l i stas de los temas andinos como Murra y Lumbreras 

(1979: 163-  166)  af i rman que los señoríos mas representat ivos 

fueron los Kul la (Kol las)  s i tuado al  Noroeste del  Lago Ti t iqaqa 

(T i t i caca) ,  e l  señor ío de los Lupacas  hacia e l  occidente;  y los 

Pacajes,  Caranga  y Ll ip i ubicados en el  Sur ,  mientras que los 

Charcas ,  los Q´araq’aras  y los Chichas  hacia e l  Sur  de Potosí ,  de 

ahí  e l  Kul lasuyu: Kul la-  habi tantes y suyu-  región.  

Los l lamados señoríos aymaras espacia lmente eran distr ibuidos 

según los Inkas en:  Urqusuyu (Urkusuyu)  y Umasuyu (72) .   

Urkusuyu o la par te de arr iba,  comprendía toda la par te de la 

serranía  del  a l t ip lano de cl ima fr ío y seco;  y Umasuyu   o las  

regiones  de  las  r iberas  del   Lago  Tit iqaqa (T i t i caca )  y  las 

zonas húmedas l lamadas mesotérmicas,  dest inadas a la producción 

de maíz y la coca.  

______ 

( 7 0 )  N o es  c or r ec t o d ec i r  q o l l a  a l  r e f er i r s e a l a  c u l t u r a aymar a,  q u l l a  en  aymar a q u i er e d ec i r  

r emed i o,  en t on c es  s e d eb e d ec i r  l a  c u l t u r a ku l l a .  

( 7 1 )  G I S B E R T ,  A R C E  Y C A J Í A S  1 9 8 7 : 1 3 5  

( 7 2 )  U R Q U  = Mon t añ a y S U YU  = R eg i ón ,  en t on c es  l o  c or r ec t o s er í a  d ec i r :  l os  mon t añ es es .  
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Sin duda el  espacio dual  en quechua urcusuyu-umasuyu ,  está 

representado por  las caracter íst i cas f i s iográf icas del  escenar io 

andino,  or ientado hacia una div is ión ecológica puna-val le a lo 

largo del  e je Norte-Oeste y Sud-Este.  Se ent iende que su función 

lógica se cumple como la complementar iedad entre  las dos par tes.  

Se ent iende que su función lógica se cumple como la 

complementar iedad entre las par tes urcu  y uma   y las par tes  

hanan  y ur in  ar r iba y abajo (73)  y en aymara Ji lawi -  Sul lkawi .    

 

Y como dice Cieza de Leon “hubieron muchos grupos que exist ían  

antes de la invasión hispana, los Qanchi,  Charca ,  Caranga, 

Q’araq’ara ,  Chichas  y otros.  Pero los de Jaqi  aru (aymara)  

pr incipalmente hubieron los s iguientes:  los Kul la (Kol la) ,  Lupaqa  y 

Pacajes ” ;  más adelante e l  mismo cronista d ice:  “ la región del  

Col lao ,  la  gran comarca de los Kol las  era inmensa comenzando 

desde Ayavir i (actual  repúbl ica del  Perú)  hasta Q´araqullu 

(Caracollo)  cerca de los UruUru ,  con su capi ta l  Jatunqul la .  

 

Con la expansión del  Imper io Inca,  esta región se l lamó  Kul lasuyu,  

“desde Ayavir i a l  Sur  las regiones del  lago Tit iqaqa (Ti t i caca ) ,  

pasando La Paz,  Qalamarca (Calamarca )  terminando en Panduro  y 

Q´araqul lu ;  y a l  occidente comprendía los terr i tor ios del  L i tora l ,  

Arequipa,  Moquegua y Tarapacá, gobernados por  un señor l lamado 

Jawil la ,  en toda esta región solamente crecen, papa, oca  kiwna 

( jupha ) ,  k iwicha y qañawa  para  la  a l imentación  de  los 

habi tantes 

 

 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _  

( 7 3 )  C H O Q U E ,  R . 1 9 9 7 :  9 - 1 2 ) .  
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por ser  un terr i tor io f r ío y seco”(74) .El  señorío aymara Pacajes  

s i tuado hacia e l  Sur  del  espacio Col lao ,  (ver  anexo 15) ,  a l  Este 

l imi taba con  Q´araqul lu  y Qhirwa  (quedando Q´araqul lu  dentro de 

la jur isdicción del  señorío Pacaje )  y a l  Oeste con la provincia 

Lupaka de Chucui tu a l  Nor te con La Paz y los Yungas.  

 

Antes del  dominio Inca estaban organizados socia l  y pol í t i camente,  

por  var ias markas  y estas a su vez const i tu idos por  Ayl lus.  Cada 

marka  gobernada por  un Mallku  y e l  ayl lu gobernado por  un 

Jilaqata ;  así  e l  señor ío Pacaje  const i tuía toda la región inmensa 

del  a l t ip lano (del  actual  repúbl ica de Bol iv ia) .   

 

Hasta f ines del  s ig lo XVI,  e l  señor ío Pacaje  todavía conservaba su 

ant iguo espacio con sus dos parcia l idades de Urkusuyu  -  Umasuyu :  

Sikasika-Qalamarka,  Q´araqul lu-Jayujayu,  Qal lapa-Wiyacha, 

T iwanaku-Laja,  Qaqinkura-  achakachi (75) .  Al  respecto Barragán 

dice que las poblaciones de Qalamarca,  Jayujayu,   Sikasika,  

Q´araqul lu y Ch´al lapata  de la jur isdicción Pakajes  dentro del  

camino de Umasuyu ,  tenían acceso a los val les de Cochabamba 

(76) .  

 

La conquista Inka del Señorío Pacajes .  

Según el  cronista Graci lazo de la Vega, e l  Inka Mayta Qhapaq  a l  

cruzar  e l  r ío Desaguadero habr ía reducido a T iwanaku y la mayor 

par te del  Jatunpakaxa ,  entre e l los a los Qaqayawir i (Caquiavi r i ) ,  

Qalamarca ,  los Umasuyu  gente muy bel icosa los cuales,  después 

de ser  somet idos reconocieron al  Inka como “hi jo del  sol ” .   

_____ 

( 7 4 )  C I E Z A  D E  L E Ó N ,  P .  C R Ó N I C A  D E L  P E R Ú ,  1 5 5 2 , T O MO S  I , I I .  
( 7 5 )  C H O Q U E ,  C .  R O B E R T O ,  1 9 9 7 : 2 0 - 2 2 .  

( 7 6 )  B A R R A G Á N ,  R .  1 9 8 2 : 4  y 6 .  
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Por  e l  camino a Charcas,  e l  Inka cont inuó somet iendo a otros 

pueblos hasta l legar  a Q´araqul lu  y Par ia,  punto l ími te de los 

Pacajes.  

De donde el  Inka decid ió mandar a poblar  hacia e l  or iente 

(mi t imaes)  a produci r  maíz y otros productos del  val le.   

 

Poster iormente e l  Inka Yupanqui ,  procedió a l  reconocimiento de los 

mallku  y j i laqata  anter iormente establecidos y también reconocer 

las  parcia l idades de los Pakaxa ,  en Anansaya  y ur insaya .  Hizo 

juntar  todo el  ganado y d iv id ió para t res t r ibutos:  una par te para e l  

cul to a l  sol ,  otra par te para la d iv in idad i l lapa ( t rueno) y la tercera 

par te para e l  apu il lapa (señor de los t ruenos) .   

 

El  mencionado Inka ordenó las labores agr ícolas,  especia lmente e l  

cul t i vo de las papas,  k iwna y qañawa ;  y de la lana de los camél idos 

ordenó confeccionar  awasqa (abasca) .   

En cuanto a las t ier ras,  e l  inka le señaló a los Pakajes  las t ier ras 

de maíz en los val les de Qhuchapampa (Cochabamba) y a l  otro 

lado Cawar i en las Costas de Ar ica;  e l  acceso a los d i ferentes 

p isos ecológicos cont inúa,  y “ los de Q´araqul lu  cont inuaron 

teniendo acceso a los val les de Cochabamba”(77) .   

Al  respecto Choque R. d ice:  las marka  de Sikasika (Sicasica)  y 

Caracol lo (Q’araqul lu)  asentadas en la puna  con acceso a los 

val les interandinos de Qhuchapampa Ichuqa, Wil l i y Inkasiw i  

(actual  provincia de Inquis iv i  del  Departamento de La Paz)  tenían 

considerables cant idades de maíz para e l  t r ibuto a l  Inca (78) .  

 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  

( 7 7 )  F L O R E S  O .  1 9 7 7 : 1 8 - 2 4 .  

( 7 8 )  C H O Q U E ,  R .  1 9 9 7 :  3 1 .  
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Conquista Española del Señorío Pacajes .  

 

En 1.535, e l  ter r i tor io de los Pacajes fue el  escenar io del  paso de 

la  

expedic ión  de Diego de Almagro hacia Chi le.  Chalku Yupanqui,  

gobernador de Kul lasuyu  fue obl igado como guía mostrando el  

camino hasta Chi le,  hubieron var ias resistencias,  pudo fundar 

solamente Par ia en 1.538.  

 

Poster iormente v ino Hernando Pizarro y Diego Rojas,  con cinco mi l  

indios para someter  a los Pacajes,  después de una resistencia los 

Pacajes  fueron somet idos al  yugo peninsular .  Poster iormente se 

apl ica e l  s istema de la Encomienda, que no era otra cosa, que 

dest inar  un cier to número de indios a un indiv iduo.  

 

En toda la región del  Col lao  e l  per iodo de 1.548 a 1.564, se 

caracter iza por  los conf l i c tos entre la Corona Española y los 

Encomenderos del  nuevo mundo; por  e jemplo cuando La Paz se 

fundó en 1.548, los 42 vecinos eran encomenderos,  la 

administración Española no había f i jado todavía n ingún t r ibuto,  

pero los encomenderos exigían a los indios t r ibutos de todo t ipo.   

Era necesar io un censo en cada encomienda, ya en 1536 el  Rey 

había ordenado el  empadronamiento a Pizarro y Valverde,  lo cual  

fue impedido por  la rebel ión del  Manco Inca.   

 

En 1.542 la Corona dio la misma orden a Vaca de Castro,  e l  poder 

de los encomenderos no terminaba con el  cobro de los t r ibutos 

además de los abusos personales,  n inguna ley protegía a los 

indios.   
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Según los españoles las c iudades eran signo de la c iv i l i zación,  así  

en 1.572 l lega Francisco de Toledo para emprender la tarea de las 

reducciones,  con la just i f i cación de que a una población 

desparramada era imposib le evangel izar .   

Así  las reducciones o nuevos pueblos se insta laron a lo largo del  

camino y tambos (a lbergue) del  inca,  s in respetar  las d iv is iones 

prehispánicas.   

 

Los pueblos se construían según un plano cuadrangular  (p lano 

t razado por  Mat ienzo) ,  una plaza centra l  con una parroquia,  una 

cárcel  para los indios y la casa del  corregidor .  Poster iormente  

Toledo nombra a los Vis i tadores para que las reducciones 

comiencen a funcionar ,  a t r ibutar  y cumpl i r  la  obl igación de la mi ta.   

 

Según Bouyssé, T.  “La Tasa de Toledo de 1.575, en la población 

de Q´araqul lu  (Caracol lo)  habían 853 t r ibutar ios,  de un tota l  de 

4.378 habi tantes;  de los cuales t r ibutaban 600 fanegas de maíz”  

anualmente (79) .   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

_______ 

( 7 9 )  B ou ys s e C .  T . 1 9 8 7 : p ag :  6 4 - 6 8  
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CAPITULO VI 

 

6.  1 POBREZA  Y ALIMENTACION EN LOS ANDES 

 

Los cereales y los tubérculos posib i l i taron el  desarro l lo de las 

grandes cul turas andinas en el  pasado. “Jupha (quinua)  

(chenopodium quinoa) ,  uno de los cereales re levantes en la cul tura 

T iwanakota,  como al imento pr incipal .  Su cul t i vo estuvo 

indisolublemente re lacionado a la act iv idad agr ícola,  se conservan 

representaciones de la misma en las cerámicas de la época” .  

Ponce S.(2.004) .  

 

Su importancia era gravi tante en el  área del  a l t ip lano centra l  y 

mer id ional  de lo que hoy es Bol iv ia,  a l imentó a var ias 

generaciones.   

Los cronistas de la invasión  europea descr iben sobre los 

a l imentos nat ivos,  entre e l los Bernabé Cobo (1653) Decía:  “En los 

p isos a l to-andinos los únicos cul t i vos son la papa, quinoa, maca, 

ul lucu,  mashua  y oca,  no t ienen otro pan” .   

Además con el  contro l  de los d i ferentes p isos ecológicos exist ía 

una var iedad de productos obtenidos de t ier ras bajas,  val les y la 

costa.  

 

Durante la conquista española la quinua perdió terreno ante el  arroz 

y el  tr igo, su decl ive se hizo más pronunciado durante la primera 

mitad del  siglo, por varias razones entre el los: el  poco prestigio como 

“al imento de indios”, su presencia en ciertos “r i tos rel igiosos” 

perseguido y algunas supersticiones como el : “puede producir 

parasi t ismo en el  hombre”, este se basó en que los puntos blancos 
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eran parecidos a la cisticercosis de los músculos de los animales 

(80).  

Pero ”en el  siglo XVI la conquista Española introdujo una variedad de  

al imentos, trajeron consigo los ganados ovinos, vacuno y porcino, 

implantó la producción de la cebada y tr igo, los nativos eran 

obl igados a sembrar cebada y dar prioridad a los animales traídos de 

España. Mientras que los al imentos nativos como la papa, jupha 

(quinua)  eran, considerados “comida de los indios”, todo lo nativo 

fue menospreciado, el  consumo del pan de tr igo, primero en las minas 

luego general izándose en toda la población nativa, con el lo 

comenzando a olvidarse algunos productos andinos como la quinua. 

 

Posteriormente en la época republ icana la crianza de los animales 

(traídos de España), la producción de la cebada y su consumo se 

hizo general izada, mientras los al imentos tradicionales r icos en 

nutrientes, como la quinua, fueron relegados a un segundo plano. 

 

Es decir, durante el  auge de la cul tura nativa andina (época 

prehispánica) existía un notable  desarrol lo cul tural , pero con la 

colonia ese desarrol lo se vio truncado sufriendo un proceso de 

acul turación, de tal  forma no pudo ni  asimi lar la cul tura foránea 

(española) ni  tampoco pudo mantener la suya propia, dando como 

resul tado años después, pueblos “pobres” cul turalmente. 

 

Actualmente, la población andina se encuentra sumida en la pobreza  

y  con el lo la malnutrición. Al  respecto los resul tados del  Censo 

Nacional de Población y Vivienda 2.001, muestra un porcentaje de 

pobreza de 98% de toda la población Bol iviana.(ver anexo 16), la 

_______ 

(80) CABIESSES  FERNANDO  1996: 258.  
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medida de la pobreza está real izada en base a las necesidades 

básicas insatisfechas como: la vivienda, la educación, el  acceso a los 

servicios de salud y nutrición.   

Pero es de observarse que se uti l izan parámetros meramente 

económicos,  concentrando  los  esfuerzos   en   mejorar su cal idad 

de vida económica y no así los valores que es el  punto donde se ve 

una grave crisis, reflejando  el  estado de “pobreza” cul tural .    

 

Según el  censo del  mismo año (ver anexo17), Oruro cuenta con una 

población de 391.870 mi l  habi tantes, de los cuales 73.800 mi l  

habi tantes se encuentran en el  umbral  de la pobreza y existen unos 

104.194 mi l  habi tantes en una pobreza extrema (81). Y en el  

municipio de Q’araqul lu (Caracol lo), la  población pobre l lega hasta 

19.105 habitantes (ver anexo 18). 

 

Consecuentemente en el  año  2.000  en  Bol ivia,  P. M. A.   

(Programa Mundial  de la Al imentación) implementa el  “Anál isis y 

cartografía de la vulnerabi l idad a la inseguridad al imentaría”, 

identi f icando a los municipios mas vulnerables e incapaces de hacer 

frente a la inseguridad al imentaría. Según dicha cartografía, los 

municipios de  alta vulnerabi l idad serían los municipios de los 

departamentos de Potosí y Oruro (82).  Entre  el los se encuentra el   

municipio  de Q’araqul lu (Caracol lo).  

 

Otro hecho, para detrimento a la al imentación andina fueron los 

subsidios: como la leche en polvo, harina industrial izada de tr igo, 

harina amari l la, acei tes y otros, en su mayoría carentes de proteínas 

------------ 

(81)  CENSO NACIONAL DE POBLACION Y VIVIENDA  2001 

(82)  ANÁLISIS Y CARTOGRAFÍA DE LA VULNERABILIDAD A LA INSEGURIDAD ALIMENTARIA EN BOLIVIA, 2001.  

(83)  CUSSI  NICOLAS    1991: 17. 



 - 63 -  

 

reemplazando a los productos andinos. “Los subsidios l legan al  país  

a parti r de los años 1960, en di ferentes formas, ejemplo al imentos por 

trabajo y otros en la actual idad aún se observan dichos subsidios en 

las poblaciones del  al t iplano y zonas peri féricas urbanas”(83). A esto 

se suman las ayudas y las campañas publ ici tarias del  comercio 

extranjero   obl igando   a   las  poblaciones  a   cambiar   los   

hábi tos 

 

al imentarios propios por los al imentos refinados, siendo no 

necesariamente  malo, pero no aporta ningún  beneficio a la salud de 

la población. 

 

Hoy la revolución industrial  mundial  posibi l i tó cambios a parti r del  

desarrol lo en el  procesamiento de los al imentos con la mecanización 

de la producción al imenticia y tecnología de conservación, transporte 

e intermediarios: “Las industrias de al imentos, son las mas 

importantes en el  mundo con el  manejo de  precios  y  publ icidad, 

indicando  a  los  consumidores qué  debe comer” (84), sin tomar en 

cuenta las di ferencias cul turales y consideraciones respecto a la 

salud de la población. 

Así  la población no come lo que quiere o lo que le sería óptimo, sino 

lo que le ofrecen, lo cual  les signi f ica ganancia, tales como las 

gaseosas, la leche en polvo como susti tuto de la leche materna, las 

hamburguesas, pol los a la brasa (comida chatarra), comidas rápidas. 

Esto impl ica la desaparición de las tradiciones cul inarias y el  

aumento de la preferencia por los al imentos fáci les de preparar, sin 

saber el  origen  ni  las modificaciones de los al imentos. 

En la actual idad, en los centros urbanos y en las ferias rurales 

_______  

 (84)  CELI, LIDIA 2003. 
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existen una  diversidad de los productos al imenticios, aunque dicha 

diversidad desemboca en un mayor consumo de al imentos carentes 

de proteínas, así el  consumo de los granos andinos, al imentos ricos 

en proteínas y minerales, que en el  pasado habían nutrido a cientos 

de generaciones, hoy es reemplazado por productos  pobres  en  

contenido vi tamínico. Los resul tados son las compl icaciones de la 

salud como producto  de la mala al imentación. 

 

Solo por mencionar algunos; los males del  mundo moderno, como la 

depresión, el  estrés y la i rr i tabi l idad, a pesar de que existen 

medicamentos para tratarla, lo mejor como con todos los males de la 

salud, es prevenir la. Una de las formas de lograrlo es mediante el  

consumo de productos naturales como la quinua. Porque está 

demostrado que por la deficiencia de ciertos tipos de vi taminas, 

minerales y otros compuestos se originan problemas de salud con 

di ferentes síntomas. 
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TERCERA PARTE 

 

CAPITULO VII 

 

7.  JUPHA BOLIVIA MARKANA (  QUINUA EN BOLIVIA) 

  

Jupha  (quinua)  (chenopodium quinoa wi ld) ,  fue domest icada en la 

región Andina por  sus pobladores hace aproximadamente 8.000 

años A. de C.  

Algunos especia l i stas del  tema, ubican a la región de Atacama-

Li tora l  como el  lugar  de  la domest icación de la quinua, como el  

Ing.  Geógrafo IHL P. (1.952)  en su Obra t i tu lada “Geograf ía de 

Chi le”  d ice:  “Las pr imeras poblaciones en Amér ica fueron:  La  

cul tura Atacama de lengua Kunza, s i tuada en el  L i tora l  (Bol iv iano 

hasta 1.879) ,  poseía una agr icul tura muy desarro l lada,  a una al tura 

de 2.000 a 4.000msnm. “Según estudios botánicos,  los 

domest icadores de los d i ferentes t ipos de tubérculos y granos,  

habían sido los Atacameños” ,  entre los granos menciona  a chicha  

guymi (85) ,  una var iedad de quinua de granos menudos de color   

quymi (color  púrpura) .  Entre los cuales c i ta a una var iedad de 

patata dulce l lamada kumamka, kum -  ro jo y amka -  cuerpo de la 

papa, que ser ía e l  camote colorado, s iendo amca el  nombre 

or ig inal  de la papa; también  amka  luk’ i  (papa luk ’ i) ,   amka 

ajamhuir i    (papa axawir i)   

 

 

______ 

( 8 5 )  C h i c h a en  l en g u a ku n za  s e r e f i er e a l a  q u i n u a r o j a  (  n o es  l a  c h i c h a q u e emb r i ag a,  p or q u e 

c h i c h a en  aymar a es  k ’ u s a y aq h a en  q u ec h u a) ,   Q u ym i  en  l a  m i s ma l en g u a q u i er e d ec i r  

amar an t o c u ya p r op i ed ad  d e ext r aor d i n ar i a  en er g í a q u e d a a l  c on s u m i d or  b as t an t e en er g í a;  p or  

l o  q u e d u r an t e l a  c o l on i a er a p r oh i b i d o s u  c on s u mo p ar a ac ab ar  c on  l os  n at i vos .   
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(solanum tubero y sulanum  tuberosum ant igenum )  (86) ;  Atakama -

Kunza  término que se t raduce por  “nuestra” ,  habi taban toda la 

costa nor te del  L i tora l ,  navegantes por  naturaleza en balsas 

hechas de cuero de lobo mar ino.   

Dominaron al  Sur  hasta los archip ié lagos de Chi loe del  océano 

paci f i co y a l  Nor te hasta e l  sur  del  Ecuador.  Fueron,  agr icul tores y 

pescadores,   grandes mercaderes,  cruzando los desier tos y la 

cordi l lera,  establecieron el  t rueque entre la costa y e l  a l t ip lano 

además con el  noreste Argent ino,  l legaron hasta T iwanaku 

(chukara  en lengua pukina  y taypiqala  en aymara) ,  de ta l  forma 

di fundiendo sus expresiones cul tura les (87)  y entre e l los la 

producción de la quinua y los tubérculos.   

Al  respecto e l  cronista Burgalés Jerónimo de Vivar  en su 

manuscr i to “Crónica de los Reinos de Chi le”  En la Segunda Mi tad 

del  S.  XVI,  en un re lato centrado en la f igura de Pedro de Vald iv ia 

y en los hechos protagonizados por  éste  en las duras jornadas de 

la conquista de Chi le.  Se ref iere a las costumbres de los nat ivos 

de la cul tura Atacama como sigue: ” la casa en que habi tan estos 

indios son de adobes,  v igas de algarrobas de madera recia,  encima 

t ienen cier tos apar tados en forma de horno donde guardan sus 

comidas que  es  maíz,   papa, f r i jo les,  quinoas (quinua ) ,  a lgarrobas 

y chañar,  de los cuales hacen un gustoso brebaje.  La lengua en sí  

se l lama Kunza,  hablada en toda la región de Atacama, 

completamente d i ferente   del    quechua   y   e l    aymara.     

________ 

( 8 6 )  E n t on c es ,  en  l a  d ef i n i c i ón  c or r ec t a es  u s ad a l a  p a l ab r a amka p ar a d es i g n ar  a  l a  p ap a  y  n o 

as í  l a  p a l ab r a c h ’ u q i ,  c u yo s i g n i f i c ad o h ac e r ef er en c i a a l o  c r u d o,  n o c oc i d o.  E l  n omb r e c h ’ u q i  

p ar a l a  p ap a es  d e or i g en  c o l on i a l ,  d eb i d o a u n a c on f u s i ón  en t r e l os  p r i mer os  es p añ ol es  q u e 

c om i er on  es t e t u b ér c u l o c on f u n d i én d ol o c on  s i m i l ar es  c omo l a  oc a,  q u e s í  es  c omes t i b l e  c r u d o,  

a l  ver  es t e h ec h o l os  n at i vos  i n d i c ar on   q u e es  c r u d o en  aymar a c h ’ u q i  y  t er m i n ar on  c amb i an d o 

e l  n omb r e d e amka a c h ’ u q i .  I H L ,  C .  P A B L O  1 9 5 2 :  5 5 , 5 6 .  

( 8 7 )  I H L ,  P ab l o “ G E O G R A F Í A  D E  C H I L E ”  1 9 5 2 :  5 5 ) .  
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Atacama,   una   cul tura agr ícola y navegante por  excelencia,  en 

pi raguas constru idas de las p ie les de lobos mar inos l lamadas 

Dalcas ,  tuvieron una comunicación di recta con Tiwanaku. Fueron 

conquistados por  los Incas t r ibutando al  imper io.  F inalmente 

colonizados por  los españoles e inclu idas en la inst i tución de la 

mi ta (88) .  

 

En la actual idad,  un estudio de la Arqueología Chi lena con el  t i tu lo 

“Cul turas Precolombinas” .  “Calcula que el  hombre l legó a la 

Amér ica,  región de Chi le del  10.000 años A. de C. Se  les 

considera a los Atacameños como los pr imeros habi tantes que 

poblaron la actual  región del   L i tora l  y las zonas l imít rofes con 

Argent ina.  Fueron una de las cul turas mas  desarro l ladas del  

mundo prehispánico,  v iv ieron en las quebradas cordi l leranas,  

f rente a l  desier to con la agr icul tura (papa, maíz,  quinoa ,  f r i jo les y 

otros) ,  la  ganadería para a l imento y t ransporte ( l lamas y a lpacas) ;  

t rabajos de cester ía y metalurgia (oro,  p lata,  cobre y bronce) ,  

h i lados y te jidos.  Comerciaron estos productos con la Costa y e l  

Al t ip lano. Para  comunicarse tenían un id ioma propio,  e l  Kunza .  

Creían en la v ida después de la muerte,  y por  este mot ivo 

enterraban a sus muertos con las mejores vest imentas,  comidas y 

utensi l ios personales ” (89) .   

 

Al  respecto e l  etnógrafo Chi leno Jorge Hidalgo Lehuedé dice:  “De 

todos los hor izontes arqueológicos como Chavín,  T iwanaku y 

Atacama en el  área Andina mer id ional .  La c iv i l i zación Atacama era 

la más desarro l lada,  que había in ic iado el  proceso de la 

exper imentación agr ícola y la domest icación del  ganado camél ido 

______ 

( 8 8 )  B A R R A L  G O ME Z ,  A .   2 0 0 1 : 5 6  
( 8 9 )  A B O R Í G E N E S  C H I L E N O S .  h t m .  
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de  lo que obtuvieron la l lama y  la  a lpaca;  No  obstante,   los 

Incas quis ieron hacer  creer  a los españoles que a e l los debía 

atr ibuírseles los adelantos y la domest icación de los granos 

andinos  y los animales”(90) .   

 

Con referencia a la cul tura Atacama, Frontaura,  M. (1.968)  d ice lo 

s iguiente:  “Los pueblos de los Urus,  Chipayas,  Atacamas, Changos  

y Diaguitas ,  se desarro l laron en el  ant iguo Li tora l  Bol iv iano,  dentro 

del  terr i tor io poster ior  Col lao ,  fueron grandes agr icul tores entre 

e l los:   cosecharon f r i jo les,  papa, quinoa, calabaza y otros”(91) .  

Las c i tadas civ i l i zaciones habían alcanzado su madurez cul tura l  

mucho antes que los Incas.   

 

Al  respecto VALERIANO, E. E.  (2.005) ,  d ice:  “Antes del  desarro l lo 

cul tura l  Kul la e Inka,  en la costa del  Pací f i co (L i tora l  Bol iv iano 

hasta 1.879) ,  fueron las c iv i l i zaciones Atacama, Changos  y Urus,  

los que se desarro l laron dando poster iormente or igen a los 

Chichas,  Tomatas y Churumatas .  La cul tura Atacama de lengua 

Kunza ,   en e l   

pasado desarro l ló una agr icul tura  muy  avanzada, habían  

domest icado: los tubérculos,  quinua, f r i jo les,  calabaza  y  otros.  

Propagaron   tanto  sus  productos   como   sus expresiones 

cul tura les,  a t ravés de sus dominios,  ta les como las toponimias del  

Oeste (actual  región al t ip lánica de Bol iv ia) ;  los nombres de 

Sajama, Sila la,  L icancabur,  Sabaya, Chichas  son de or igen Kunza 

Lican-antai Atacama, porque ta les nombres toponímicos no t ienen 

signi f i cado en Aymara ni  en Quechua. Habrían sido los pr imeros en  

domest icar  una var iedad tubérculo denominado amka y una 

_________ 

( 9 0 )  H I D A L G O  L .  J .  2 0 0 4 :  4 1 .  

( 9 1 )  F R O N T A U R A  A .  MA N U E L ,   1 9 6 8 : 2 6 .    
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var iedad de quinua l lamada Chicha, de color  quymi  (color  púrpura)”  

(92) .   

La  región de los L ipes actualmente cuna de la quinua real ,  fue 

par te de la cul tura Atacama en el  pasado. De donde se habr ía 

d i fundido la producción de la quinua a toda la región del  a l t ip lano 

andino 

 

Actualmente,  quinua, kiuna  y parka  en quechua; supha, jupha, 

juyra,  ära ,  aqal lapi y vukal i en aymara,  se conoce como uno de los  

a l imentos más ant iguos del  hombre andino.  

 

La quinua es una planta que alcanza hasta 2 metros de al to,  e l  

ta l lo  puede tener  o no ramas secundar ias,  las hojas toman los 

colores verde,  l i la  y ro jo,  su inf lorescencia terminal  es en punta 

con panojas de abundante semi l la.  Es cul t i vada desde Los Andes 

Colombiano, Bol iv ia,  hasta e l  sur  de Chi le.  Y su or igen se remonta  

a una época muy anter ior  a las cul turas Kul la e Inka (93) .  

 

Hoy en día,  Bol iv ia es uno de los pr imeros productores de la 

quinua, ocupando el  46% del  mercado mundial ,  en la expor tación 

de este producto único en el  mundo por  su valor  nutr i t i vo.  En  su 

mayoría  la   quinua  es comercia l i zada y e l  consumo interno es 

ínf imo.   

 

 

 

 

________ 

( 9 2 )  V A L E R I A N O ,  E  . E .  2 O O 5 ,  P ag .  4 4 .   

( 9 5 )  T A P I A ,  M . 1 9 9 7 .   
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PRODUCCIÓN DE LA QUINUA  A NIVEL NACIONAL.  

CICLO AGRICOLA AREA/ PROD.(Has.)  PROD. EN T/M 

2001 79.455,3 32.707,3 

2002 86.538,7 35.029,6 

2003 30.000 20.000,8 

Datos:  ANAPQUI.  
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7.1  LA  PRODUCCIÓN DE LA QUINUA. 

 

La producción de la quinua en el  a l t ip lano bol iv iano se da a una 

al tura  de  3.800 a  4.000 msnm,  con heladas nocturnas durante e l  

crecimiento,  en terrenos aluvia les de drenaje pobre o terrenos 

secos;  con una temperatura y c l ima de 3 a -14°C.  

 

Cada región t iene eco- t ipos propios,  es deci r ,  condic iones 

cl imatológicas a las que la quinua se adapta en muchas de sus 

var iedades.  En  e l   a l t ip lano  Bol iv iano,   la  producción  de la 

quinua está d istr ibuido  en  t res regiones (ver  anexo 19) ,   e l  

a l t ip lano Norte,  e l  a l t ip lano Centra l  y e l  a l t ip lano Sur.  

 

El  Al t ip lano Norte comprende las provincias de Camacho, Umasuyu 

(Omasuyos) ,  Los Andes, Ingavi ,  Aroma, Pacajes,  Gualber to 

Vi l lar roel  y José Manuel  Pando del  Depto.  La Paz.  

 

El  Al t ip lano Centra l  comprende todo el  Departamento de Oruro y 

las provincias de Tapacar i ,  Arque y Bol ívar  del  Departamento de 

Cochabamba. 

 

Y e l  Al t ip lano Sur está comprendido por  las provincias:  Danie l  

Campos, Qui jarro,  Nor Lípez,  Sud Lípez,  Vald iv ieso,  Nor Chichas,  

Sud Chichas y Modesto Omiste del  Departamento de Potosí .  

 

En cuanto a las Var iedades-  de acuerdo a los “Eco- t ipos”  existen 

var iedades dependiendo de las regiones,  los especia l i stas de los 

productos andinos como Gandar i l la ,  M. (1.968)  reconoce más de 80 

var iedades incluyendo los granos mejorados.  

Pero las var iedades más conocidas en la región de Caracol lo son:  
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CUADRO DE CLASIFICACION DE LA QUINUA Y SU UTILIDAD. 

 

NOMBRES COLOR SABOR UTILIDAD. 

Blanco hi lo Blanco Amargo Pito y phisara 

Pandela  Rosado No amargo Pito 

Quinua real  Blanco No amargo Comidas di f .  

Qaslala/7Hnos Blanco Dulce Tostado 

Phasanqal la Rojo Dulce Pito/refresc 

Qachuquytu Li la Dulce Pito/chicha 

Pur iquytu Li la Dulce Pito 

I r ito ledo Amari l lo  No amargo Pito/muk’una 

   I n f or mac i ón  r ec og i d a d e l os  p r od u c t or es  d e q u i n u a.  

 

La producción de la quinua en la región de Caracol lo es más para 

la comercia l i zación,  que para e l  consumo. Según las informaciones 

recogidas en la población de Caracol lo es como sigue: 

 

Don Boni facio B.  de la población de Caywasi  d ice :“Nosotros 

sembramos quinua pero más para vender porque es plata 

seguro, un poco para comer también, en  phisära,  sanku y 

pito” .   

P.   Yo soy de La Paz,  cada día pongo a la sopa un poco de 

hojuelas de la quinua. ¿Ustedes deben comer más diar iamente o 

no?.  

R.  No, la quinua l leva t iempo lavar,  entonces más comemos 

papa, chuño, carne, arroz y f ideos gastamos más .   

 

P.  Yo, cocino p’ i sqi ,  tor t i l las.  ¿Ustedes como cocinan la quinua?.   
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R. En La Paz cocinan diferente,  aquí nosotros cocinamos 

p’isära con chicharrón de l lama y con parca (sangre del cordero 

o de l lama cocinada).  

P.  ¿Por qué no comen la quinua diar iamente sabiendo que es 

nutr i t i va?.   

R.  Tal parece que nos falta información a cerca de lo nutri t ivo 

que es la quinua. Con el  t iempo estamos olvidando, talvez 

necesitamos que nos recuerde  (94) .  

En la t ienda de doña Beni ta,  (una vecina de la población de 

Caracol lo) :  A par t i r  de la 7 Am. (días Domingos)  a l  mol ino 

e léctr ico,  la  gente de áreas rurales l legan y hacen f i la  con sus 

tostados,  se recibe con f i chas según la l legada. El la d ice:  “Este 

año no hay mucha quinua en esta región por  que no ha l lovido a su 

t iempo, por  eso estoy yendo a la comunidad Lajuya a cosechar 

papa, cebada y un poco de quinua” .  Revisados las 21 bolsas de 

yutes de los tostados (de la f i la) ,  se encontraron una arroba de 

tostado qañawa, otro de haba y e l  resto de cebada, no hay quinua. 

 

Al  respecto doña Rosaura Torres de la población de Pasto Grande 

di jo lo s iguiente:  “Tengo quinua, por  ahora no me conviene vender,  

pasada la cosecha va aumentar  e l  precio  recién voy a vender.   

 

P.  ¿A quienes vendes?.  

R.  A los comerciantes (rescatiris)  vendemos, no hay otros, 

el los son muy orgullosos, malos abusivos, están af i l iados a las 

asociación de los productores de quinua,  la Alcaldía  les da 

credenciales.  No podemos vender a nadie más porque apenas 

l legamos hasta nos quitan diciendo “ahorita la quinua es 

___________ 

( 9 4 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  ( I n f t e .  c l ave)  J u n i o 2 0 0 5  ( I n f t e . N °1 )   
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barato no te pago más”, la arroba está en 48 Bs por suerte a 55 

Bs.  

P.  ¿Ustedes porque no venden di rectamente a las procesadoras de 

la quinua?.    

R.  Porque no conocemos, además piden cert i f icación y eso es 

dif íci l  de conseguir” (95) .  

 

Si  en la fer ia de Caracol lo la arroba de la quinua real  s in l impiar  

(procesar)  está en 48 Bs,  los comerciantes venden a 130 Bs la 

arroba.  

Otra señora de la comunidad Janq’uyu Doña María M. Dice:  

“Necesito el  pito de cebada para mandar a mi hi jo que está en 

cuartel ,  en el  Puesto Mil i tar-Todo Santos(Beni) ,  al lá no hay 

comida, por eso con canelita  y azúcar el  pito,  aguantará por lo 

menos un mes” .   

 

P.  ¿Por qué no mandas pi to de quinua?.  

R.  “Ventear,  lavar,  tostar mucho t iempo, más fáci l  es el  pito de 

cebada”(96).  

 

Doña Cornel ia S.  de la población de Lik ipalka cerca de Tapacarí  

(Cochabamba) d ice lo s iguiente:  “qañawa es para comer y la 

quinua es para vender” (97) .  

 

Doña Hi lda G. De Comunidad Vent i l la  de la  región de Caracol lo 

d ice:  “La quinua nos compran los intermediarios ganándonos 

mucho, nos regatean en el  precio diciéndonos ‘está mezclada, 

_________ 

( 9 5 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  j u n i o  2 0 0 5  ( I n f t e .  N °2 )  ( i n f t e .  C l ave)  
( 9 6 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  j u l i o  2 0 0 5  ( I n f t e .  N °3 ) .  

( 9 7 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  j u l i o  2 0 0 5  ( I n f t e .   N °4 )  
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t iene piedra,  son menudas’,  así  no más por necesidad tenemos 

que dejar en el  precio que el los nos ponen”.   

 

P.  ¿Acaso las Asociaciones no les compran?.  

R.  “Nos compran pero nos piden cert i f icación, que sea 

ecológica,  pura”(98).   

 

En re lación a la c lasi f i cación de la quinua en función a los sabores 

Según E. Quispe, de la comunidad de Vent i l la  d ice:  “La quinua 

morada, panti la,  blanca, roja,  amari l la,  Kaslala o 7 hermanos, la 

si lvestre l lamada uswalla   que se l lama ch´iarjuira  que se 

consume en mach´a  mara (en años de carest ía)” (99) .   

 

A deci r  de P. Canavi r i  de la población de I ruma, región de 

Caracol lo,  existen t res sabores de quinua: “la quinua dulce y la 

amarga por el  contenido de la saponina en la cáscara,  y una 

últ ima mejorada  de nombre quinua real ,  se diferencia por los 

granos grandes no amargo”  (100) .  

 

Juana Copana habló en aymara:  “Mä juphaja puriquytu satapí,  

akch’a pachanaki puquri ja,  yaqha sutipaj  noventona sataraki,  

kimsa phajsinaki puqt’ i ja ukat  ukhamsataja”  (101) .   

 

Según Martina de Ramírez, (señora de 76 años con cuatro hi jos, 

quince nietos y quince bisnietos, de los cuales una hi ja y dos 

bisnietos viven en la población de Caracol lo, mientras los tres hi jos  

________ 

( 9 8 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  ag os t o 2 0 0 5  ( I n f t e .  N °5 )   

( 9 9 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  O c t u b r e 2 0 0 5 ,  ( I n f t e .  N °6 )  
(100)  In f ormac ión recogida en Caracol lo,  oc tubre,  2005 ( In f te.  N°7)  

(101)  In f ormac ión recogida en sept iembre,  2005 ( In f te.  N°8)  
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viven  en las ciudades de La Paz y Santa Cruz), las variedades más 

conocidas son: “Quinua real buena para toda comida, quinua amarga 

para p’isqi, indicada para mujeres con bebés,  witulla  jupha  (color   

púrpura), exclusivamente para pito, porque es como  azucarada,  al 

tostar es phasanqalla , bueno para desayuno, merienda de los 

pastores en la época de lluvia, para enviar a los soldados al 

cuartel”(102).  

 

VARIEDADES DE QUINUA. 

NOMBRES COLOR SABOR UTILIDAD 

Quinua real  Blanca No amargo Toda comida 

Quinuaamarga Blanca Amarga P’ isqi  

W i tu l la jupha Púrpura Dulce Para pi to 

W i tu l la jupha Púrpura Dulce Tostado. 

E l ab or ac i ón  p r op i a s eg ú n  l a  i n f or mac i ón  d e D oñ a Mar t i n a d e R .   

 

Dentro de los usos,   a deci r  de don Jerónimo F.  (yat i r i  = sabio) :  

“La quinua también se aplica como medicina, por ejemplo la 

quinua molida con agua cal iente como fomento mejora las 

diferentes torceduras y contusiones, t iene efectos des-

inf lamantes, y también es laxante”  (103) .  

 

Así  mismo según las informaciones de doña Candelar ia S.  (104)  de 

Caracol lo las var iedades conocidas por  e l la son como se observa 

en el  s iguiente cuadro:   

 

 

________ 

( 1 0 2 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  oc t u b r e 2 0 0 5  ( i n f t e .  N ° 9 ) .  ( i n f t e .  C l ave)  
( 1 0 3 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  oc t u b r e 2 0 0 5  ( I n f t e . N °1 0 ) .  ( i n f t e .  C l ave)  
( 1 0 4 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o  oc t u b r e,  2 0 0 5  ( I n f t e .  N °1 1 ) .  
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NOMBRE SABOR UTILIDAD 

Chul lp i   

Pantela rosada 

Utusaya  

Kasla la/7 hermanos. 

Toledo  

Ch’ iara 

No amargo 

Dulce 

dulce 

dulce 

dulce 

amargo 

Toda comida 

Pi to 

P’ isqi  y a l lp i .  

Pi to,  refresco.  

Pi to y muk’una. 

p i to 

 

E l ab or ac i ón  p r op i a s eg ú n  i n f or mac i ón  d e C an d el ar i a  S .   

 

Don T.  Ramirez de la población de Caracol lo d ice:  “Nayrapachaja 

kusapuninwa manq’añänja,  kast-kastaya puquyasiñänja,  quytu 

juphaja akutakiraki,  janq’u juphatxa k’ ispiñatakiraki,  p ’ isqitakiraki;  

wal isumapuni manq’añänja.  Quytu juphaj ukhamaraki suma 

mujsapuniya manq’añänxa. Sumat sumat janis  puquñmunxit i jä ,  

uraqiw qar itä j i sapjakirakisa.  J ichaja quinua real  sata jach’a 

juphanakaki puquyxapxi, ,nayansa ut j iwa,  a l jaña kusaja,  qulqi 

amparapí,  ch’amäkiya ch’uqi a l jañasa, jupha kusapuni a l j t ’añaja”.  

“Antes se comía  diferentes t ipos de quinuas, de la quinua 

color púrpura se hacía pito (quinua tostado y molido),  muy 

dulce se comía. De la quinua blanca se hacía p’ isqi  se comía 

muy bien. Pero poco a poco ya no produce, dicen que la t ierra 

está cansada,  actualmente se producen  la quinua real  porque  

es venta segura,  mejor que la papa”.  (105)   

B.  Gómez, de la población de Caracol lo,  por  su par te d ice lo 

s iguiente:  “Cuando  hay  la   nevada  en  los meses de septiembre 

y  octubre,  produce bastante quinua, pero si  no hay nevada no 

da. 

_________ 

( 1 0 5 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  oc t u b r e 2 0 0 5  ( i n f or .  N °1 2 ) .  ( i n f t e .  C l ave)  
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De comer,  es muy bueno, al imenticio  se  cocina  läwa.  Pero  

es  mejor vender,  buen precio t iene, los domingos temprano los 

comerciantes recogen de los campesinos de las comunidades, 

la quinua ahora t iene buena venta”(106).  

Mientras que J.  Guarachi  d ice :“yurïwijata akapachkamaja suma 

uñt’at  juphanakaja ákhaya: janq’u jupha p’ isqitaki ,  q’ i l lu jupha 

k’ ispiñutaki,   wila quymini akutaki,  kancha, ajara pitutaki ,  

ajaräkaja ancha jariñaya jaruchixaya, quinua real  ukaja niasa 

suma jach’anaka al jañataki wali ja ukataya ukakamaki 

puquyxapxija ”(107) .  

 

VARIEDAD UTILIDAD 

Quinua blanca 

Quinua amar i l la  

Quinua color  púrpura 

Kancha y a jara  

Quinua real  

 

Para p ’ i sqi .  

k ’ i sp iñu y phisära.  

para p i to.  

para p i to.  

para la venta.  

E l ab or ac i ón  p r op i a s eg ú n  i n f or mac i ón  d e J .  G u ar ac h i .  

 

Mientras L.Mamani  de Caracol lo,  menciona las s iguientes 

var iedades  de quinuas:  “Utusaya, q’ i l lu jupha, panti la kusaka ,  

janq’u jupha, ch’iar jupha ,  algunos amargos y otros dulces, así  

la quinua negra es amarga pero se come cuando no hay que 

comer”  (108) .  

 

 

__________ 

( 1 0 6 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,   oc t u b r e 2 0 0 5 ( I n f t e .  N °1 3 )   

( 1 0 7 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o  S ep t i emb r e, 2 0 0 5 ( I n f t e .  N °1 4 ) .  
( 1 0 8 ) I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  O c t u b r e, 2 0 0 5  ( I n f t e . N ° 1 5 ) .  
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VARIEDAD SABOR UTILIDAD 

Utusaya 

Q’ i l lu  jupha 

Pantela kusaka 

Janq’u jupha 

Ch’ iara  jupha 

 

Dulce 

Dulce 

Dulce 

Amargo 

Amargo 

Para toda comida 

K’ ispiñu 

Para pi to.  

Para p ’ i sqi .  

Para p i to 

E l ab or ac i ón  p r op i a en  b as e a l a  i n f or mac i ón  p r op or c i on ad a L .  Maman i   

 

Otro informante B.  Copar icona de Caracol lo,  habla de la quinua 

como sigue: ”Quinua amari l la de sabor amargo hay que lavar 

mucho con harta agua sale mucha espuma, quytu  es dulce pero 

igual se lava muchas veces, solamente para pito y quinua real  

de color blanco de sabor dulce es para todo y para la venta”  

(109) .  

 

VARIEDAD SABOR UTILIDAD 

Quinua amar i l la  

Quinua c/púrpura 

Quinua real   

Amargo 

Dulce 

Dulce 

Para p ’ i sqi  y a l lp i .  

Para tostado y p i to 

Para toda comida. 

E l ab or ac i ón  p r op i a s eg ú n  i n f or mac i ón  d e B .  C op ar i c on a.  

 

Entre los padres y madres jóvenes,  opinan como sigue:   

C.  F lores de Caracol lo,  h i ja de don jerónimo f lores:“Hacemos a 

veces pito,  es para mucho t iempo, a mis hi jos no les gusta 

mucho, aunque es bueno pues, es muy al imento. Lo que más  

hago en mi casa es el  pito del  grano de la cebada, tostado al  

molino es más rápido, para desayuno”(110).  

__________ 

( 1 0 9 ) I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  oc t u b r e 2 0 0 5 ( I n f or .  N °1 6 ) .  
( 1 1 0 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ov.  2 0 0 5 ( i n f t e  . N °1 7 ) .  
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Mientras M. Gómez dice lo s iguiente:  “En sopa, p’isqi  también es 

bueno, sobre todo la quinua real ,  no hay que lavar tanto y se 

vende muy rápido. Conozco la quinua panti la  que sirve para 

pito y la quinua amari l la que es buena para sopa y phisära ,  

pero eso sí ,  la quinua amari l la hay que lavar con harta agua”  

(111) .  

 

Martha R. (Hi ja de doña Mart ina)  af i rma lo s iguiente:  “Cuando yo 

era niña se comía bastante quinua, habían diferentes colores 

de quinuas, unas para pito,  otras para phisära ,  este últ imo se 

comía con chicharrón de l lama o con leche. Cada tarde mi 

madre tostaba y mi padre molía en el  molino de piedra,  

mientras yo comía hasta hartarme, porque el  pito es dulce.  

Ahora ya no hay mucha, más bien  la quinua real  t iene mucha 

venta.  Las comerciantes en los meses de 

noviembre y diciembre buscan, hasta una vez buscaron casa 

por casa, es que actualmente en los países extranjeros dice 

que compran nuestra quinua” .   

P.  ¿Cómo se hace el  p i to?.   

R.“Primeramente quytu jupha  se lava bien y en un costal i to,  

ch’utaña  se vacía,  esto para separar de las piedritas luego se 

guarda en la sombra hasta la tarde, así  en la tarde se tuesta y 

revienta como phasanqalla ,  después se muele”  (112) .   

Otra persona, C. Canavi r i :  “La quinua  produce muy bien cuando 

la nevada cae en su t iempo,  si   la nevada se atrasa ya no  

 

_________ 

( 1 1 1 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ov.   2 0 0 5  ( I n f t e .  N °1 8 )  

( 1 1 2 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  O c t u b r e 2 0 0 5  ( i n f t e .  N °1 9 ) .  ( i n f t e .  C l ave)  
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alcanza a crecer,  yo tengo  un poco, a veces a falta de plat i ta 

me salva,  y otro poco para la semil la”  (113) .  

 

Entre los n iños de las c i tadas fami l ias hablan de la quinua como 

sigue: 

Lol i ta S.  estudiante de pr imero de Secundar ia del  Colegio V.  

Cal le jas de Caracol lo d ice:  “En mi casa no se cocina mucho la 

quinua, en sopa está bien, pero así  quinua soli ta es feo, pero 

con azúcar me gusta”(114).  

 

Otro n iño de la misma escuela.  

 

 E.  Mamani  de Caracol lo:  “En mi casa mi mamá hace pito para 

desayuno, pero para ir rápido a la escuela,  tomo mi desayuno 

con pan” .   

P.  ¿A mediodía que comes?.  

R.  “Sopa de arroz y segundito de f ideos con papita y 

apanadito”.   

P.  ¿En el  recreo que comes?.  

R.  “Hay gelat inas, pipocas, dulces, gal letas a cincuenta 

centavos, hay muchas cosas”  (115) .  

Otra n iña del  Colegio L i tora l  de Caracol lo,  V.  Gómez dice:  “P’isqi  

para mi feo olor t iene, pito también no me gusta” .  

P.  ¿P’ isqi  con azúcar  te gustar ía? 

R. “No sé” ,  mueve la cabeza (116) .  

________ 

 ( 1 1 3 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  O c t u b r e 2 0 0 5  ( I n f t e .  N °2 0 ) .  

 ( 1 1 4 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ovi emb r e, 2 0 0 5 ( I n f t e .  N °2 1 ) .  ( 1 1 8 ) I n f or mac i ón  

r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ovi emb r e 2 0 0 5  ( i n f or .  N °2 2 ) .  

( 1 1 5 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ovi emb r e 2 0 0 5  ( i n f or .  N °2 3 )  

( 1 1 6 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ovi emb r e 2 0 0 5  ( i n f or .  N °2 4 ) .  
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El  s iguiente n iño de 7 años F.  Guarachi ,  del  Colegio V.  Cal le jas 

d ice:  “Desayuno en mi casa leche con pan y en la escuela nos 

dan  yogurt  con pan”(117).  

 

Pero yo v i  un día a l  b isnieto (de t res años)  de doña Mart ina 

comiendo en un plat i l lo  e l  p’ isära  con pi to de cebada azucarado. Al   

respecto la abuela del  n iño (doña Martha)  d i jo:  “a veces hacemos 

pito de quinua, para t iempo es hacer el  p’isära  y el  pito.  Le doy 

así  al  niño con pito,  para que no se atore con azúcar come, sin 

azúcar no come” .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

________ 

 ( 1 1 7 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o ,  n ovi emb r e 2 0 0 5  ( i n f or .  N °2 5 ) .   
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7.1.1 Procesos de producción.          

 

Como en toda la región andina,   los pobladores de Caracol lo,  

observan muy bien los comportamientos de la naturaleza,  por  lo 

que están atentos a cualquier  señal  que pudiera recib i r  y también 

presentar  r i tuales a cada época.  

En cuanto a los r i tos agr ícolas,  pese a las reforma agrar ia,  la  

intromisión de la sectas re l ig iosas y los movimientos migrator ios,   

han causado la pérdida de cier tos valores t radic ionales de la 

cul tura aymara.  En la actual idad los habi tantes,  cont inúan 

ejecutando los r i tos agr ícolas,  ta l  vez porque las reformas, los 

proyectos de desarro l los de los d i ferentes gobiernos,  no han 

podido garant izar  mejores cosechas.  

 

Así  los r i tos de Marzo,  son de la in ic iación de la cosecha, que 

coincide a veces con la f iesta de anata (Carnavales) .  Los 

dest inatar ios de los r i tos son la Pachatayka, sol  y achachila  

(pachamama, sol  y d iv in idades)  protectores del  terr i tor io aymara,  

los uywir is  protectores especia les de las chacras.  También son 

dest inatar ios los espír i tus malos,  a quienes ale jan pero 

sat isfechos,  porque son también par te de la t ier ra.  Así  e jecutan 

r i tos para ponerse en contacto con todas las fuerzas de la 

naturaleza de las que se esperan colaboraciones para consegui r  

un resul tado posi t i vo de sus labores agr ícolas.   

 

El  r i to a los productos agr ícolas se real iza entre mayo y junio,  de 

l lamayupacha  (época de cosecha).  Así  en la casa de doña Mart ina,  

e l  19 de junio,  se real izó e l  r i to denominado Manq’ana urupa  (e l  

día de los a l imentos o e l  día de la comida) .  Por  la mañana el la y su 

h i ja h ic ieron algunos promontor ios de piedras denominados 
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chutacha  (consiste en colocar  mojones) ,  lo  mismo real izan 

al rededor de la v iv ienda; con el  f in  de que los productos no se 

fueran hacia otras fami l ias.  Luego en un awayu  (aguayo) ponen en 

el  pat io de la casa los productos seleccionados,  a lgunos de 

extrañas formaciones como: l la l lawa apil la  o tara apil la  (oca grande 

y p lana) ,  luk ’anani chúqi (papa grande con prominencias) ,  jach’a 

l luqu  (quinuas de panoja o mazorca grande),  chil lka  (habas de 

var ios colores) ,  etc.  Mientras e l  yat i r i  sacr i f i ca un cordero,  cuya 

sangre asper ja a los productos,  este acto se l lama manq’a wilancha  

(sangre para e l  a l imento) .   

Luego el  yat ir i (ver  anexo 20)  p ide l i cencia a los espír i tus 

dest inatar ios,  luego humea con incienso, asper jando con vino,   

a lcohol  y coca sobre los mismos y beben. A cont inuación el  yat ir i 

prepara una mesa dulce compuesto de hojas de coca, pedazos de 

untu  (sebo de camél ido)  e incienso, denominado manq’ataki 

(ofrendar para la comida) ;  luego la ofrenda es quemada en el  

mismo pat io.  F inalmente comen todo, la carne de cordero 

preparado en asado, papas,  ocas y arroz,  acompañando con  

bebidas gaseosas.   

 

La convicción de los habi tantes es que el  “comportamiento del  

t iempo”,  del  mes de agosto es importante,  especia lmente durante 

los pr imeros 5 días de agosto,  determinante para e l  c l ima que hará 

en los otros meses del  año. Así ,  s i  e l  1° de agosto amanece 

nublado o s i  l lueve,  s igni f i ca que el  mes de enero será l luvioso,  s i   

e l  2 de agosto recién se nubla o l lueve,  denota que las l luvias de 

retrasarán hasta febrero,  lo que será malo para la producción de 

los a l imentos,  lo que pasa en este mes, pasará durante e l  resto del  

año.  
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Por lo que se real izan r i tos dest inados a la t ier ra.  A deci r  de don 

Emi l iano N. “El mes de agosto es de la t ierra,  hay que al imentar 

y sat isfacer a la Pachatayka  (pachamama) y Achachilanaka, 

para obtener buenos productos agrícolas ” .   

 

Así  los r i tos de agosto corresponden a la época seca y la época de 

la s iembra,  que marcan el  comienzo de nuevo año agr ícola.    

Los pobladores esperan la nevada a par t i r  sept iembre y octubre,  es 

imprescindib le especia lmente para la producción de la quinua. por  

lo que los habi tantes de estas regiones esperan las nevadas en los 

meses ci tados.   

Mientras los r i tos de f ines de noviembre,  es para la protección de 

los cul t i vos ( las granizadas,  heladas y la sequía) .  

 

El  mes de octubre se in ic ia la s iembra de la quinua, que se 

denomina jupha chhilaña o jupha phawaña  ya que la t ier ra está 

húmeda por  las recientes nevadas.  

  

Jupha Phawaña   ( la  Siembra de la Quinua) .  

 

En la región de Q’araqul lu  (Caracol lo) ,  las nevadas son de vi ta l  

importancia para la producción de la quinua, se espera la nevada 

desde el  15 de sept iembre hasta octubre.  La s iembra de la quinua 

se real iza en dos t ipos de t ier ras:   

En t ier ras qhanunas (se l lama a la t ier ra en la que anter iormente 

fue cosechada papa) porque están todavía con residuos de 

nutr ientes.   

En t ier ras purumas  ( t ier ra con más de cinco años de descanso, 

desde la ú l t ima cosecha) también la producción de la quinua es 

ópt ima, aunque para e l  año siguiente se deberá abonar las t ier ra.  
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En aymara existen dos verbos ut i l i zados para la s iembra.  Uno es 

sataña  que se apl ica a la s iembra de la papa, ul luku (papal isa) ,  

oca y mashua ,  que se real iza colocando la semi l las en el  surco.  El  

otro verbo es phawaña  que se apl ica a los granos como la cebada, 

quinua y otros,  que se real iza derramando las semi l las.  

Para la s iembra unos ut i l i zan el  t ractor .  Otros e l  par  de yuntas con 

el  yugo y e l  “arado egipcio” .     

Con la yunta pr imero roturan la t ier ra,   mientras descansa la yunta 

de bueyes,  derraman la semi l la de la quinua al  voleo Chhilaña o 

phawaña ,  y vuelve a pasar  “ rayar”  la t ier ra muy superf ic ia lmente 

con la yunta.   

 

Otra forma de la s iembra es derramando la semi l la de la quinua 

(phawaña  en aymara)  con la yunta (ver  anexo 21) ,  luego para tapar  

las semi l las,  a lgunas veces,  es atraído un rebaño de ovejas  a l  

lugar ,  para que caminen  sobre e l  campo. Esto,  por  la forma de sus 

pezuñas y su efecto de tapar  la t ier ra a l  p isar la,  con el  f in  de 

enterrar  las semi l las de la quinua. Todo este proceso se real iza 

para que el  grano de la semi l la quede a una leve profundidad 

(5cm.) ,  que le permi ta germinar  la  semi l la.  

 

Los pronóst icos durante la s iembra de la papa y la quinua son: s i  

aparece un cóndor o un águi la en el  a i re,  habrá buena cosecha, 

pero s i  se posa en la chacra un gal l inazo,  la cosecha será mala,  

mientras que si  se encuentra un sapo aunque pequeño durante la 

s iembra la cosecha será generosa. Porque el  sapo se asocia con la 

humedad- l luvia,  entonces se interpreta como una promesa de l luvia 

abundante que garant izará e l  desarro l lo de los cul t i vos y una 

cosecha abundante.  



 - 87 -  

 

Tanto en la s iembra de la quinua como de la papa algunas fami l ias 

preparan la comida r i tual  denominada sata luxru ,  cuyos 

ingredientes son la papa, chuño, arroz y carne de cordero,  

condimentado con wayk’a (a jí ) .  Encienden el  fuego sobre la t ier ra 

no solamente para cocinar  comida sino también calentar  la t ier ra y 

est imular  la fer t i l idad de la misma. Esta comida se conoce con el  

nombre de pachamanq’a (comida de la t ier ra)  y se s i rve a medio 

día,  en almuerzo.  Se cree que al  consumi r  e l  hombre dicha comida, 

también la t ier ra come. Por  eso los sembradores antes de comer,  

ent ierran una porción de la comida a la t ier ra,  para que la 

pachatayka (pachamama) dé buena producción.  El  objet ivo del  r i to 

de la s iembra,  es consegui r  que las semi l las no sufran daño 

alguno, que la l luvia l legue a su t iempo, que no haya sequía,  n i  

heladas,  n i  granizos que puedan destru i r  los sembradíos.  

 

La p lanta de la quinua crece y madura en unos siete a ocho meses,  

de sept iembre a mayo. En caso de sembrar  poster ior  a l  mes de 

octubre,  la p lanta de la quinua será helada cuando está terminando 

de f lorecer ,  de ta l  forma no alcanza a dar  f rutos,  porque en el  mes 

de mayo se comienza la cosecha. Aunque en las regiones de Garci  

Mendoza, hay una var iedad de quinua l lamada “noventona”,  que 

produce en t res meses (enero,  febrero y marzo)  para cosechar en 

el  mes de abr i l ;  esta var iedad es muy di fundida en  regiones del   

a l t ip lano sur .  

 

Jupha yapu  (sembradío de quinua) ,  (ver  anexo 22) ,  muchas veces  

es atacado por  los insectos dañinos.   
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En cuanto a las p lagas,  las pol i l las o “qhuna  qhuna ” ,  son las más 

persistentes,  seguida por  los insectos l lamados “ t ikuna o t icuchi”  

(Fel t ia  hel iot i s) ,  que son   insectos cor tadores de hojas y granos.  

 

Para lo cual   en este per iodo los productores de quinua ut i l i zan 

“ insect ic idas naturales”  e laborado a base de productos del  lugar  

como af i rman don Lucas y su esposa de la población de Pukara-  

región de Caracol lo:  “Nosotros no fumigamos con productos 

químicos comprados sino,  preparamos del  a jo,  cebol la,  q ’uwa, ruda 

y  t ´u la (arbusto de sabor amargo, propio del  a l t ip lano)  macerada 

si rve como insect ic ida natural ” .  

 

En esta época el   deshierbe,  es un t rabajo de var ias personas,   

adul tos y n iños,  a f in  de que las h ierbas no consuman los 

nutr ientes de la t ier ra.  Aunque las mujeres en el  per iodo de la 

menstruación no pueden par t ic ipar  por  que las p lantas podr ían 

dañarse,  se cree que el  o lor  a sangre causa el  daño que consiste 

en que la p lanta se pone de color  amar i l lo  y luego se seca. 

 

Jupha  apthapi (La cosecha de la quinua) .  

 

La in ic iación de la cosecha es en el  mes de marzo,  es cuando se 

real izan “ los r i tos de la cosecha”.  Los dest inatar ios de los r i tos 

son:  “ los espír i tus de la chacra” ,   l lamando por  sus nombres 

r i tuales a la ispal la tayka  (madre papa),  a la quinua con el  nombre 

r i tual  t ’ i jur i tayka   (madre que corre)  y a la oca lo l laman apil la  awki 

(padre oca) .  

 

Así  e l  caso especí f i co de la cosecha de jupha apthapi (cosecha de 

quinua)  es precedida por  un r i to denominado muxsa misa (mesa 
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dulce)  consistente en:  Hojas de coca, untu  (sebos de camél ido)  y 

copal .  los cosechadores a la cabeza del  je fe de la fami l ia  rezan 

haciendo pet ic iones a los espír i tus de la quinua P’isqut ’a l la 

(señora quinua)  y t ’ i jur i tayka (madre que corre)   por  ser  de género 

femenino.  Como en todo r i to,  la  dest inatar ia también es la 

pachatayka  (pachamama) y achachilanaka (achachi las) ,  además, 

s iempre tomando en cuenta a los espír i tus malos.  El  a lmuerzo es 

papa, chuño, sopa de arroz y queso acompañando con una botel la 

de gaseosa. 

 

Jupha apthapi (Cosecha de la quinua)  se da entre los meses de 

junio y ju l io ,  no antes n i  después,  porque antes está todavía 

terminando de madurar  y s i  la  cosecha es después del  mes de ju l io 

ya estará muy seco  y se puede derramar mucho grano. 

La cosecha de la quinua en la región de Caracol lo es mediante 

procesos manuales,  en la cosecha intervienen hombres,  mujeres y 

hasta n iños a par t i r  de 8 años.  Aunque algunas fami l ias v iven en la 

chacra hasta acabar la cosecha y e l  venteo,  en una chujl la  

(casucha improvisada).  

Hay  hasta t res formas de cosechar la quinua que se pract ica en la 

región de Caracol lo.  

 

1.  Cuando el  suelo es suave, húmedo las p lantas son 

arrancadas,  sacudiendo la t ier ra de las raíces y api ladas en 

gavi l las para e l  secado, esta forma de cosechar la quinua se 

denomina j ik ’ iraña (arrancar) .  En este caso cuidando de que 

no pasen las p iedr i tas hasta e l  t r i l lado.  El  a lmacenado se 

real iza en kal lcha ,  (api lados o engavi l lados)  que se conoce  

como jupha kal lcha . (ver  anexo 23)  
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2. Cuando la t ier ra y las p lantas están secas,  la cosecha se 

real iza quebrando los ta l los,  acumulando en yutes para 

t ransportar  d i rectamente a l  secado, esta forma de cosechar 

la quinua se denomina k’aphuña (en castel lano quebrar  los 

ta l los) ,  evi tando el  derramado de los granos,  ya que las 

gavi l las están muy secas.   

 

3.  Otra forma de cosechar es por  las madrugadas, las gavi l las 

o panojas de la quinua se encuentran enteras por  la acción 

de la escarcha de la noche. En este caso ut i l i zan la hoz 

cor tando los ta l los de la quinua. Inmediatamente se 

t ransporta a la casa para su almacenamiento,  no se debe 

dejar   porque se la comerían los pájaros.  Esta forma de 

cosechar la quinua se conoce como yawiraña (  cegar  o 

cor tar   

          con la hoz) ,  l impia de piedras y otros granos.  

 

Jupha  jawq’aña  ( la  t r i l la  de la quinua) ,  jupha takiña ( t r i l lar  la  

quinua pisando).  

 

Una vez secada la quinua es urgente la t r i l la ,   parecida a la t r i l la  

de las habas,  granos de cebada o las arvejas.  Cuando la quinua es 

en grandes  cant idades,  amontonan encima de una carpa (de 

camión) ,  donde  e l  camión pasa “adelante-retro”  var ias veces,  

seguidamente cernido entre dos personas,  p isada otra vez y  e l  

venteo f inal .   

 

Pero cuando es poca cant idad la quinua, t r i l lan unas dos personas,  

en un cuero de camél ido o vacuno, esta act iv idad en aymara se 

conoce como jupha takiña  ( t r i l lar  la  quinua pisando),  (ver  anexo 
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24).  Otras veces con  una  especie de  palos curvos,   esta forma se 

denomina en aymara jupha jawq’aña  ( t r i l lar  la  quinua golpeando),  

en esta act iv idad par t ic ipan,  tanto las mujeres como los hombres.  

 

Según E. E.  Valer iano de Sud Chichas (Potosí)  d ice:  

“Antiguamente exist ía jayl l iña  (Canción de coplas en el  trabajo)  

que consist ía en:  Preparar un lugar exclusivo en el  suelo,  l iso y 

l impio de t ierra,  en las cercanías de la casa como las iras 

( lugares especiales de preparación de ch’uñu  y otros) ,  cada 

famil ia tenía sus lugares especiales para la tri l la de la quinua, 

se amontonaban las panojas de la quinua,  donde  se pisaba 

cantando  coplas  divert idas  

entre hombres y mujeres de diferentes edades”  (118) ;  esta 

act iv idad se real izaba bajo e l  pr incip io de la  reciprocidad, e l  ayni:  

“hoy para mí,   mañana para t i ” .   

 

Jupha  Wayrayaña  (Venteo de la quinua) .  

 

Una vez t r i l lada la quinua, esperan el  v iento apropiado ni  

demasiado fuer te n i  demasiado suave que se dice en aymara jupha 

wayrayaña  (ventear  la quinua)  para separar  e l  grano de las 

cáscaras (ver  anexo 25) ,  por  la acción del  v iento la quinua cae en 

el  manteo y las cáscaras y ta l los menudos a  un lado, las cáscaras 

se l laman j ip i.  Que  s i rven como al imento para los animales (ovejas 

y chanchos) ,  también se hace la l lu j t ’a   para e l  akul l i o akul l iku  de 

la hoja de coca.  

Actualmente los productores de quinua conservan en yutes de 

pol iet i leno los granos.  Algunas fami l ias conservan en pi rwas 

________  

( 118)  En t r ev i s t a  con  E .  E .  Va l er i ano ,  Agos t o  2005  
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ecológicas,  ya no en las ant iguas pirwanaka (119)  (ver  anexo 26) ,  

n i  en wakul lanaka  o wirkhinaka (120)  (ver  anexo 27)  como los 

pobladores ant iguos.    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( 1 1 9 )  P i r wa-  d ep ós i t os  en  f or ma d e c as i t as  c on  p ar ed es  d e ad ob e y t ec h os  d e p aj a,  en  e l  t ec h o 

p r es en t a u n a ven t an a d e 0 4 0 x0 4 0 c m,  p ar a e l  i n g r es o d e l os  p r od u c t os  y u n a p u er t a  ab aj o d e l  

m i s mo t amañ o p ar a s ac ar  l o  a l mac en ad o c u an d o s ea n ec es ar i o .  A s í  l os  g r an os  y ec h ’ u ñ u  s e 

c on s er vab an  h as t a 1 0  añ os .  

( 1 2 0 )  W aku l l a  o  W i r kh i -  s on  vas i j as  g r an d es  q u e s i r ven  p ar a c on s er var  l os  g r an os  d e q u i n u a y 

q añ awa.  
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7.1.2 NIVELES DE PRODUCCIÓN.  

Don E. Eulogio,  secretar io general  de los productores de quinua de 

la región de Caracol lo d ice:  “Vendemos la quinua a los 

comerciantes el  quintal  a 200Bs, a veces a menos, el los 

entregan a las procesadoras y /  o mayoristas a 480 Bs el  

quintal ,  lavando.  Nos  ganan más de la mitad” .   

P.  ¿ Cuanto de quinua recogen en un año?.  

R.  “Con la nevada de octubre de 20 a 25 quintales” (121) .  

 

Don Boni facio B.  de la población de Caywasi :   

P.  ¿Cuántos quinta les tendrán cada fami l ia?.   

R.  “De una t ierra bien abonada levantamos de 20 a 23 quintales,  

la mayor parte es para la venta”  (122) .  

 

Doña  Hi lda Choque de la región de Caracol lo durante la fer ia de 

la quinua (14-08-05) ,  d i jo:  “algunas famil ias recogen de 20  a 24 

quintales”  (123) .  

Otro informante C. Morei ra d i jo como sigue: “Cuando cae la 

nevada  a su t iempo (entre septiembre y octubre) ,  se recoge de 

20 a 25 quintales,  en los años regulares solamente de 10a 15 

quintales ” .   

P.  Cada fami l ia  cuantos quinta les recogerá al  año?.  

R.  “Mas o menos  t ienen de 15 a 20 quintales porque ahora la 

quinua t iene buena venta”  (124) .    

____________ 

( 1 2 1 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  L a P az  d u r an t e e l  I  C on g r es o d e l os  P r od u c t or es  d e l a  Q u i n u a,  

j u l i o  2 0 0 5  ( I n f or .  N °2 6 )  

( 1 2 2 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  L a P az  d u r an t e e l  I  C on g r es o d e l os  P r od u c t or es  d e l a  Q u i n u a,  

j u l i o  2 0 0 5  ( i n f or .  N °2 7 )  

( 1 2 3 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  L a P az  d u r an t e l a  F er i a  d e l a  Q u i n u a en  ag os t o d e 2 0 0 5  ( I n f or .  

N °2 8 ) .  

( 1 2 4 )  I n f or mac i ón  r ec og i d a en  C ar ac ol l o  ag os t o 2 0 0 5  ( I n f or . N °2 9 )  
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Según don Lucas y Esposa integrantes de la nueva organización 

APQUICAR(Asociación de Productores de Quinua de Caracol lo) .  

 

P.  A que dest inan la quinua que producen?. 

R. “Para vender,  pensamos exportar en lo futuro, es mejor”.  

 

P.  A quienes venden?.  

R.  “Los únicos compradores seguros son los comerciantes ” .  

 

P.  ¿El los a quienes venden?.  

R.  “Llevan hacia desaguadero, también hacia Chile en el  puerto 

dice que cuesta mas. Otros t ienen contrato con los mismos 

Empresarios Exportadores, los que pagan muy bien a los 

comerciantes”.   

P.  Los comerciantes como entregan la quinua a los Empresar ios?.  

R. “Lavada, aunque lavan en las aguas del río y secan al  aire 

l ibre”.   

P.  Así  reciben los Empresar ios?.  

R. “Sí,  ya que el los t ienen la cert i f icación, sel lan y vale como 

quinua de exportación. Pero ahora que ya estamos asociados, 

desde hace dos semanas hemos hecho correr la voz,  de que no 

deben sacar la quinua a la venta.  Entonces los comerciantes 

están muy molestos, son conocidos, eran también productores 

como nosotros, pero que han visto buena ganancia solo 

comerciando y han optado por comerciar fáci lmente,  sin pasar 

trabajo”.  

P.  Los de PROQUISA no les ayuda?. 

R.“Para los productores de quinua no hay apoyo, por eso no 

hay a quien vender,  los de la prefectura con PROQUISA solo 
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buscan pegas y no trabajan con nosotros, en otros lugares 

parece que sí”.  

 

P.  En que consumen la quinua?. 

R. “En p’ isqi a veces en pito,  pero siempre hay necesidades 

primordiales”.   

 

P.  Cuales son esas necesidades?. 

R. “Necesidades urgentes, como el  arroz,  f ideos, azúcar y 

gastos para los niños”  (125) .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

________ 

( 125)  I n f o r m ac i ón  r ecog i da  en  l a  pob l ac i ón  de Car aco l l o ,  j un i o  2006 . ( i n f o r m .  N°30)  
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7.2  USOS DE LA QUINUA. 

 

7.2.1 COMERCIALIZACION.  

 

Bol iv ia t iene el  46% del  mercado de la quinua real ,  Perú le s igue 

con 42% y EEUU con 6.3%, pero la quinua real  Bol iv iana es un 

producto único en el  mundo por  su  valor  nutr i t i vo,  por  lo que 8 de 

los grandes mercados industr ia l i zados demandan anualmente 1.800 

toneladas.  Los pequeños agr icul tores producen  “Más de 14 

mi l lones de dólares a l  año,  de los cuales solo 2 mi l lones se 

exportan como quinua cer t i f i cada y los 12 mi l lones salen fuera del  

país como quinua no cer t i f i cada (vía contrabando),  e l  consumo 

interno es ínf imo. Es un fenómeno impercept ib le pero evidente,  e l  

t raslado de la quinua real  por  par te de los “mayor istas”  hacia la 

f rontera con  Perú es evidente”(126) .     

Con todo, la comercia l i zación de la quinua se da de dos maneras:  

En pr imer lugar  están las organizaciones involucradas en la 

comercia l i zación,  industr ia l i zación y expor tación de este producto,  

entre e l los se puede mencionar  a:   

ANAPQUI-  (Asociación Nacional  de productores de Quinua) ,  que  

t iene una coordinación con Quinoa Corporat ions,  que es la 

pr incipal   

comercia l i zadora de la quinua real  en el  Cont inente;  en Europa  

Occidental   la  Promial  y en Francia está Markal  son  las que 

distr ibuyen los productos agr ícolas orgánicos-  exót icos de al to 

valor  nutr i t i vo.   

En La Paz,  la empresa CEIBO distr ibuye en forma de chocolate 

instantánea “Quinocoa”,  que es cacao con  quinua precocida.  

_______ 

 ( 1 2 6 )  S I S T E MA  B O L I V I A N O  D E  P R O D U C T I V I D A D  Y C O MP E T E T I V I D A D  2 0 0 1 ) .      
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ANAPQUI compra sin intermediar ios de los productores con 

cer t i f i cación,  de las Prov.  L.  Cabrera-Oruro,  ayl lus Tunupa, 

Yaretani ,  Coracora;  y las provincias de Nor Lípez,  Qui jarro y E.  

Vald iv ieso del  Departamento de Potosí .  Granos de quinua real   

cer t i f i cadas.  

 

ANDEAN VALLEY (Val le Andino)  es otra empresa exportadora de 

quinua real .  Sus proveedores son los productores de Oruro y 

Potosí .  Esta empresa exporta a E.  E.  U. U.,  Alemania,  Dinamarca,  

Israel  y Colombia,  una vez en el  país del  dest ino la quinua si rve 

para enr iquecer  a la leche, añadi r  a l  yogur t  o para preparar  

d i ferentes a l imentos exót icos.      

 

CECAOT- (Centra l  de Cooperat ivas Operación T ierra) ,  de Potosí ,  

quinoa foods company (este nombre f igura en cada producto de 

quinua que es exportado) ,  es una empresa Bol iv iana que 

industr ia l i za la quinua tanto para e l  mercado interno como para e l  

extranjero,  reconocido en los d i ferentes países,  también entrega al  

subsid io fami l iar ,  e l  grano de la quinua en paquetes de 2Kg. con el  

sel lo de CECAOT. 

 

S.A.I .T.E.  (Sociedad Agropecuar ia Industr ia l  y Técnica) .  Es otra 

empresa exportadora y procesadora de la quinua, compra los 

granos de la quinua a a lgunos productores del  Departamento de 

Oruro.  S.A.I .T.E.  en el  mercado interno,  d istr ibuye la quinua en 

forma de har ina,  grano, p ipocas,  también pan, gal letas y otros.   
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ESTADÍSTICA DE EXPORTACIONES DE LA QUINUA.  

 

Gestión 2003-04. (CEPROBOL*) .  

PRODUCTO DESTINO    KILOS 

Quinua  Alemania Occd. 187.000 

     “  Argent ina  36.278 

     “  Brasi l   63 

     “  Canadá  49.344 

     “  Colombia  12.000 

     “  España  7.792 

     “  EE.UU. 1.011.132 

     “     Francia  764.730 

     “   Israel   39.000 

     “  I ta l ia   1.300  

     “  Japón  42.000 

     “  Malasia  8.000 

     “  Holanda  595.810 

     “  Reino Unido 9.100 

* C en t r o d e P r omoc i ón  B ol i v i a-  exp or t ad or  d e p r od u c t os  B ol i v i an os .  

 

Según  e l  Anuar io Estadíst ico de Exportaciones 2.004, “La quinua 

real  fue exportado en un volumen de 3.786,899 ki los brutos por  un 

valor  de 4.265,621 dólares amer icanos”(ver  anexo 28) .  

 

El  acceso para los productores de quinua de la región de Caracol lo 

a esta demanda, exige una ser ie de requis i tos y normas de cal idad 

que la agr icul tura convencional  no está en condic iones de cubr i r .   

entre otros en el  campo debe haber a l  menos 5 metros de distancia 

entre un sembradío y e l  otro,  af ín de que no pasen las p lagas a los 

sembradíos de quinua. Mientras,  los campesinos  mant ienen 

solamente un metro entre uno y otro sembradío.  En cuanto a l  



 - 99 -  

fumigado de las p lantas de la quinua debe ser  con productos 

naturales y no con  compuestos químicos.   

Frente a esta s i tuación la Prefectura del  Departamento de Oruro,  

ha implementado el  PROQUISA (Proyecto de Invest igación y 

Transferencia de Tecnología para la Quinua) ,  encargado de 

for ta lecer  y potenciar  a las comunidades en la par te de producción 

de este producto,  con un enfoque de agr icul tura ecológica en 

función a la demanda del  mercado internacional ,  e l  cual  t rabaja en 

ocho provincias:  Ladis lao Cabrera (Sal inas de Garci  Mendoza),  

Pampa Aul lagas,  Sant iago de Huar i ,  Santuar io de Qui l lacas,  

Andamarca,  Carangas (Corque),  Sajama (Turco) ,  Cercado (El  

Choro,  Caracol lo) ,  San Pedro de Totora y Atawal lpa (Sabaya),  del  

Departamento de Oruro.   

   

Con todo, las c i tadas asociaciones encargadas de procesar  y 

expor tar  la quinua, no alcanzan a comprar  a l  tota l  de los 

productores de quinua de la región de Caracol lo.  Por  lo que los 

únicos compradores seguros son los comerciantes o “ rescat ir is ”  

(proviene del  término español  rescatar) ,  que son los mismos 

campesinos que van a cada fer ia asignando el  precio que les 

conviene (es deci r ,  son los mismos campesino que actúan en 

desmedro de los propios campesinos productores de la quinua) .  

Los comerciantes “ rescat i r i s”  están af i l iados y reconocidos por  la 

Alcaldía Municipal  de Caracol lo,  Así  nadie más que el los pueden 

f recuentar  acopiando la quinua, las fer ias mas importantes de la 

región como la fer ia de Ch’al lapata (Chal lapata) ,  Q’araqul lu 

(Caracol lo)  y otras como la fer ia de Lawachaka -  Prov.  Aroma del  

Departamento de La Paz.   
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Los días domingos en Q’araqul lu (Caracol lo)   los campesinos 

l legan al  amanecer en camiones provenientes de di ferentes 

comunidades,  t rayendo algunas fami l ias,  desde una arroba hasta 

a lgo más de un  quinta l ,  la  parada es en el  centro de la p laza 

pr incipal  donde esperan los comerciantes,  la arroba de la quinua 

real  se encuentra entre 40 a 50 Bs.  Las comerciantes “ rescat ir is ”   

argumentan:  “ rebajame caser i ta” ,  “está mezclada con quinuas 

menudas” ,” t iene piedras” ,  “ t iene t ier ra” ,  por  lo que “ te pago por  

arroba 35 Bs,  40 Bs no más” “no hay plata” ,  son las palabras más 

f recuentes de los comerciantes para con los campesinos 

productores de la quinua, quienes por  necesidad venden en 

precios bajos.  Algunos Domingos sucede que l legan a la fer ia 

bastante quinua, es cuando los productores ofrecen mostrando 

puñados de quinua f inalmente vender hasta 20 Bs la arroba.  

 

Hasta las 8am  en el  centro de la p laza agr ícola de Q’araqul lu  

(Caracol lo) ,  los comerciantes ya t ienen quinta les de quinuas,  

esperando la movi l idad que les recogerá,  con dest ino a la c iudad 

de La Paz,  Desaguadero hacia los Puertos de donde otros 

“mayor istas”   t ransportan hacia los países europeos con un precio 

mayor a l  doble.  Así  la quinua  Andina Bol iv iana sale de La Paz,  

hacia los puer tos del  Perú y Chi le (a l  margen de un pequeño 

porcentaje que el  consumen estos países) ,  con dest ino a los 

países de Europa, Asia,  y a l  país del  Norte,  como quinua de 

producción Peruana en la mayoría de los  casos.   

 

Al  respecto un t rabajo del  Minister io de Asuntos campesinos y 

Agropecuar ios,  real izó una encuesta nacional  sobre la Segur idad 

Al imentar ía de Municip ios Vulnerables (2005),  en la que, en el  
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Departamento de Oruro del  área rural ,  “Más de la mi tad de la 

producción de la quinua, haba, cebol la se dest ina a la venta,  en  

tanto que el  t r igo se dest ina pr incipalmente a l  consumo fami l iar ”  ,  

e otro acápi te e l  mismo texto af i rma: “El  cul t i vo dest inado 

mayormente a la venta es la quinua, producida por  e l  40% de los 

hogares,  cuya producción promedio es de 773 Kg por  fami l ia  a l  

año,  la misma que es dest inada a la venta en un 75%”(127) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

_ _ _ _ _ _ _ _  

(127) MINISTERIO DE ASUNTOS CAMPESINOS Y AGROPECUARIOS: ENCUESTA NACIONAL DE SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN HOGARES RURALES DE MUNICIPIOS VULNERABLES, DEPARTAMENTO DE ORURO, GESTION 

2.005,  Pág: 38-39. 
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7.2.2  ALIMENTACIÓN.     

      

Para hablar de la al imentación, se debe comenzar hablando de la 

disponibi l idad de al imentos que está referida a los al imentos 

físicamente presentes en un área y potencialmente accesibles para el  

consumo, en todo momento y en toda su variedad; o sea la existencia 

suficiente de los al imentos. 

En las sociedades andinas los al imentos fueron siempre muy variados 

gracias al  sistema de intercambio, entre el  val le, la puna y los 

yungas, 

ciertos al imentos ricos en proteínas como la quinua, el  maíz y otros 

al imentaban a las di ferentes poblaciones nativas de varias 

generaciones.  

En la época colonia l ,  s i  b ien se ha dado a una diversi f i cación de 

al imentos,  a lgunos productos nat ivos como la quinua eran 

considerados como “el  a l imento de los indios” ,  lo  cual  re lacionaba 

con el  status socia l  o infer ior .   

En el  per iodo republ icano la producción y e l  consumo de la quinua 

decl ina con la apar ic ión del  arroz,  que ya viene l i s to para e l  

consumo, mientras que la quinua l leva t rabajosas técnicas de la 

l impieza.   

Otra causa del  decl ín io de la quinua fue la escasa información a 

cerca de sus bondades nutr i t i vas para e l  ser  humano. 

 

En la actual idad,  unos atr ibuyen a la quinua valores nutr ic ionales y 

otros los ignoran.  Según las invest igaciones  este grano posee un 

valor  a l iment ic io  importante para e l  ser  humano.  

No solo como el  a l imento más ant iguo de la población andina,  s ino  

también como el  más moderno y completo,  exento de colesterol ,  

grasa y de fáci l  d igest ión.  Sin  contener  n inguna sustancia nociva 
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que a d iar io combate la humanidad buscando especies vegetales 

capaces de preservar  y a largar  la v ida humana. 

Cuando el  especia l i sta Bol iv iano Ramón Segundo Gonzáles en su 

opor tunidad estableció “de 12.5 a 15% de proteínas comparable 

con la leche, carne y huevos,  también estableció  v i taminas,  

minerales y l ibre de colesterol .  

 

En los ú l t imos años se han real izado estudios sobre los benef ic ios 

de la quinua. La invest igadora María I .  García (2.001)  d ice:  “El  

mi lenar io cul t i vo andino hoy es “e l  a l imento per fecto” ,  atr ibuye 

propiedades cicatr izantes,  desinf lamantes,  analgésicas y 

desinfectantes”(128) ,  además de contener  proteínas y 

aminoácidos.  

 

Según Márchese P. (2.004)  en su obra t i tu lada “La Cocina Andina” .  

Hace referencia a los granos de la quinua, como el  a l imento más 

completo para e l  ser  humano, d i jo:   “La  quinua  cont iene  todos  

los   

aminoácidos esencia les que el  cuerpo humano necesi ta para 

metabol izar  las proteínas;  entre e l los se destacan la l i s ina que es 

importante para e l  desarro l lo de las célu las cerebrales,  la  

mi t ionina  

para e l  metabol ismo de la insul ina,  también muy r ica en calc io,  

h ierro y magnesio”(129) .  Además por  contener  las v i taminas del  

grupo B, este a l imento combate la depresión (ver  anexo 29) .  

Por  su par te FAO (130)  también consideró a la quinua como “el  

a l imento per fecto”  por  contener  16 aminoácidos y proteínas  

_________ 

(128)  MARIA ISABEL GARCIA “REVERDECE EL GRANOS DEL INCA” 2001. 

( 1 2 9 )  P A S C U A L I N O N E T .  c om.  ar  

(130)  LA ORGANIZACIÓN DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y  ALIMENTACIÓN,2004. 
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super ior  a las proteínas de animales,  e l  anál is is del  grano 

demuestra una gran en proteínas,   carbohidratos,   minerales  y  

v i taminas  que  los hacen aptos  para la a l imentación de las  

personas,   cubr iendo vis ib lemente los requer imientos de los n iños 

y adul tos:   

 

Perf i l  de Vitaminas que Dist ingue la F.  A. O. de la Quinua  

 VITAMINAS     B     

Vi tamina      B1 

Vi tamina      B2 

Vi tamina      B3 

Vi tamina      C 

Aminoácidos      Más de 15 t ipos.  

 

 

También la Asociación Nacional  de Productores de la Quinua, 

además de aminoácidos (AA),  calc io y h ierro,   indica los s iguientes 

valores nutr i t i vos que cont iene la quinua en comparación a los 

otros productos cereales:  t r igo,  arroz y maíz.   

 

Kcal /100g QUINUA TRIGO ARROZ MAIZ 

Proteínas 13.81 11.5 7.4 9.2 

Grasa 5.01  2 2.2 3.8 

Carbohid.  59.74 59.4 74.6 65.2 

Agua  12.65 13.2 13.0 12.5 

Fuen t e:  ANAPQ UI ,  2004  

 

Las ci tadas tablas dan a entender que el  grano andino es un 

potencia l  nutr i t i vo para e l  consumo humano, no solo para la 

comercia l i zación sino para e l  consumo de los propios productores 
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y la población en general .  Es v i ta l  para e l  desarro l lo de las célu las 

cerebrales,  procesos de aprendizaje,  crecimiento f ís ico.  la quinua 

proporciona proteínas,  minerales,  calc io,  h ierro y fósforo en 

porcentajes e levados,  super ior  a la leche, avena, arroz,  t r igo y 

maíz;  por  lo cual  es considerado un al imento estratégico para e l  

ser  humano.  

 

Mientras que la agroindustr ia (ver  anexo 30)  t ransforma el  grano 

de la quinua: en hojuelas,  har inas,  p i tos ( tostada y mol ida)  

ampl iando sus posib i l idades de uso,  productos ecológicos.  Para 

los n iños hay  turrones de quinua, p ipocas de quinua, quinua con 

chocolate,  turrones,  a l imentos ecológicos (ver  anexo31).  En la 

cocina  moderna la quinua por  su versat i l idad de uso se preparan 

los p latos como: postres,  queques y bebidas (ver  anexo 32) ,  sopas,  

p icantes torre jas,  hamburguesas,  p izzas  (ver  anexo 33)  etc.   

 

También se elabora panes,  pasteles de quinua al  horno,  croquetas,  

cócte les,  hamburguesa, gal letas,  tor tas,  y otras son las formas de 

consumi r  la quinua en la modernidad. 

 

Valores  Nutrit ivos de la Quinua en 100gr.  

 

Per f i l  de v i t am i nas   Mi ner a l es   Am i noác i dos   O t r os   

V i t am i na  B1 . . . . . 32m g 

V i t am i na  B2 . . . . . 29m g 

V i t am i na  B3 . . . . .  7m g 

V i t am i na  C . . . . . .  3m g 

 

 

Ca l c i o . . . .    62m g/ g  

H i er r o . . . . . . . . 56m g/

g  Fós f o r o . . . . 6 . 3  

m g/ g  

Po t as i o . . . . . . 250m g 

L i c i na . . . . . . . . . . . . 3 . 4  

Met r o i na . . . . . . . 1 . 06  

T i am i na . . . . . . . 0 . 2m

g 

Ri bo f l av i na . . 0 . 2m g 

Ni ac i na . . . . . . . . . . 1m g 

Pr o t eí nas . . . . . . . 13 . 81g  

G r asa . . . . . . . . . . . . .  5 . 01g  

Car boh i d . . . . . . . . 68 . 00g  

Agua  . . . . . . . . . . . .  12 . 65  

Ca l o r í as . . . . . . . . . .   375   

F i b r a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3g  

  Cuadr o  el abor ado  en  base a  l as  d i f er en t es  f uen t es  de i n f o r m ac i ones .    
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Por su par te la Empresa S. A.  I .  T .  E.  (Sociedad  Agropecuar ia 

Industr ia l  Técnica)  demuestra las propiedades de la quinua 

comparando con las de t r igo,  arroz y maíz,  en la que establece la 

super ior idad de la quinua en cuanto a los componentes nutr i t i vos 

(ver  anexo 34) .  
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7. 2.  2.  a  CONSUMO  TRADICIONAL. 

  

El  consumo tradic ional  de la Quinua presenta las s iguientes 

opciones:  

p´ isqi -  Es una especie de crema, e laborada de la quinua en grano, 

hervida en agua con la grasa de camél ido,  a l  f inal  de la cocción 

con una cuchara de palo “wisl la ” ,  queda como una pasta,  s i rven en 

el  a lmuerzo o la cena. acostumbran acompañar con queso, guisado 

de cebol la,  leche vacuna o con chicharrón de carne camél ido.(ver  

anexo 35)  

 

Läwa-  Comida t ipo sopa, preparada  con la har ina de la quinua, 

cocida en agua con charqui  de camél ido,  s i rven generalmente como 

complemento del  desayuno. 

 

Phir i-  (Mazamorra) .  Elaborada en base a la har ina de quinua, 

acompañan al  desayuno o como ququ (mer ienda) para medio día.  

“En la zona del  Lago Ti t i caca aún se prepara con cal  ( t raída de 

Cut imbo) ant iguamente t raían de la capi ta l  de re ino Lupaqa, e l  

actual  Chucui to-Perú”(131) .  

   

K´ispiña -  Comida una especie de paneci l lo  e laborada de la  har ina 

de quinua, amasada con agua en formas de puñados y cocinado al  

vapor ,  (ver  foto anexo 36) ,  puede acompañar a l  desayuno como 

pan, o como ququ (mer ienda),  e l  consumo es con queso o charque;  

es posib le conservar   hasta  8  días s in  que presente 

descomposic ión alguna, esta comida al  igual  que jupha aku o jupha  

 

_____ 

( 1 3 1 )  MU R R A ,  J .  1 9 7  
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pitu  (gof io de quinua) ,  la  ut i l i zan como provis ión al imentar ía a los 

conscr iptos en el  cuar te l .  

  

Takt i o taktachu -  T ipo de comida simi lar  a la k’ ispiña ,  f r i to  en la 

grasa de camél ido en forma de f iguras de animales como la l lama, 

vacas,  cabal los y ovejas,  también se puede conservar  var ios días.  

Antes exponían en la apxata  de la F iesta de Todos los Santos a los 

d i funtos,  actualmente es reemplazado por  los cabal los e laborados 

de la har ina de t r igo industr ia l i zada.  

 

Muk´una -  Especie de paneci l los,  e laboradas de aku (p i to)  de la 

quinua, hechos en forma de esferas sól idas,  también cocinada al  

vapor ,  igualmente conservan mas de una semana. Una var iedad de 

muk’una  es la que preparan los habi tantes del  a l t ip lano Sur,  

agregando una cuchar i l la  de cebol la y papa amasada en el  in ter ior ,  

entonces las muk’unas  son esferas grandes,  tamaño de un l imón 

(ver  anexo 37) .  

 

Qalapar i o Qalapurka.  Es una comida de t ipo sopa, s imi lar  a la  

läwa ,  har ina de quinua, vísceras de cordero o de camél ido y                

p iedras candentes a ro jo v ivo (en brasa) .   

 

Jupha Aku (gof io) .  Es un t ipo de comida seca, la quinua indicada 

para e l  gof io es quytujupha  de color  púrpura lavada después de un 

día,  es tostada en  jupha jamp’ iña j ik´ i (ol la especia l  de cerámica 

para tostar  la quinua )  (ver  anexo 38 ) ;  luego pulver izada en el  

mol ino de piedra consumen como acompañante en el  desayuno, o 

como mer ienda en los días l luviosos,  también si rve para provis ión  
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al imentar ía a los conscr iptos en el  cuar te l ,  para lo cual   agregan 

azúcar  y canela en la pulver ización.  

Actualmente e l  p i to se procesa en el  mol ino e léctr ico (ver  anexo 

39) .  En la población de Q’araqul lu (Caracol lo)  hay dos mol inos 

eléctr icos,  uno es de doña Beni ta,  en el  que los días domingos los 

campesinos provenientes de las comunidades hacen una f i la  de 

tostados en su mayoría del  grano de cebada, de habas y muy poco 

de la quinua y qañawa (cañahua).  

  

Lluj t ´a -  Es una especie de acompañante cuando cont iene azúcar  en 

el  akul l iku  de la hoja de coca (ver  anexo 40) .  Se obt iene de la 

cáscara de la quinua. “Una base alcal ina que suel ta los jugos 

act ivos de la hoja de coca”(132) .   

Las cáscaras de la quinua, quemada conver t ida en ceniza y 

amasada  con agua y e laborada en forma de roscas,  a veces 

agregan el  azúcar ,   aunque  no   es necesar io porque es salado, la 

l lu j t ’a  o l l ip t ’a ,  hace agradable e l  akul iku .   

Jupha chäka  (133)  ( ta l los)  se bota porque ya no t iene ramas ni  

hojas.  

Ch´ iwa  o l l ipcha-   Son hojas verdes t iernas de la p lanta de la 

quinua, s imi lar  a la espinaca, preparan una especie de guiso o 

como verdura en la sopa (ver  anexo41).  

Existen otros a l imentos preparados en base a la quinua ta les 

como:  

El  refresco,  para eventos socia les o en la fest iv idad de Todos los 

Santos,  a lgunos agregan alcohol  convi r t iendo en una bebida 

“espi r i tuosa” .   

 

_______ 

( 1 3 2 )  A R N O L D ,  D .  1 9 9 2 : 1 5 9  

( 1 3 3 )  S e l l ama c h äka a t od o t a l l o  c u yo i n t er i or  es  es p on j os o.   
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La chicha de  quinua, se ve muy  pocas veces.  Según  doña 

Mart ina,   de la  región de Q’araqul lu  (Caracol lo) :    “Para  e laborar  

la chicha,  en  pr imer  lugar   la   quinua  se  debe  lavar   y  dejar  

que   

germine al  menos durante dos días,   después del  secado se debe 

moler ,  luego  hacer  hervido en una pai la o perol  con azúcar ,  

f inalmente dejar  en reposo bien cubier to en un lugar  cal iente para 

su fermentación hasta 10 días,  a l  cabo se remueve con el  cucharón 

de palo,  se prueba una tutuma, es de sabor agr idulce,  var ias 

tutumas (vasi ja de calabaza)  embr iagan”.  

 

Son estas las d i ferentes formas de consumi r  t radic ionalmente la 

quinua en la región andina.  Las mujeres de la población de 

Q’araqul lu Caracol lo,  d icen saber a lgunas de estas recetas,  pero 

no las pract ican.  Actualmente la quinua es muy comerciable por  su 

buen precio,  después de vender en la fer ia dominical  de Caracol lo 

los campesinos consumen el  p icante de pol lo,  pol los a l  horno con 

su arroz o f ideos,  acompañando con petcola.    
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 7.  2.  2.  b  SUMACHATA JUPHA (QUINUA  MEJORADA). 

  

Entre los programas de mejoramientos de los granos de la quinua, 

e l  más importantes fue,  “El  Programa Quinua”  del  I .  B.  T.  A.  

( Inst i tuto Bol iv iano de Tecnología Andina) ,  real izado en 

Patacamaya Provincia Aroma del  Departamento de La paz –Bol iv ia 

(1980),  donde  lograron ais lar  la saponina de los granos de la 

quinua (134) ,   obteniendo la quinua real ,  mejorando la producción 

de la quinua en las t res regiones del  a l t ip lano Bol iv iano.  

 

PROINPA- (Promoción e Invest igación de los Productos Andinos)  

con asiento en Cochabamba y of ic ina sucursal  en La Paz,  (135) .   

Cuya misión es promover la innovación tecnológica para mejorar  la 

compet i t i v idad de cul t i vos andinos;  la segur idad al imentar ía y la 

conservación y uso sostenib le de los recursos genét icos,  en 

benef ic io de los productores agr ícolas y la sociedad bol iv iana  en 

su conjunto.   

 

Esta inst i tución registró 3.120 var iedades de quinua, de las cuales 

se ut i l i za más de 15 var iedades.  Siendo Bol iv ia uno de los países 

MEGADIVERSOS del  mundo, cont iene una reserva genét ica de 

enorme importancia para la segur idad al imentar ía del  país y la 

humanidad; donde PROINPA desarro l la estrategias de manejo de 

los recursos genét icos de conservación y promoción del  uso 

sostenib le.   

 

Entre las semi l las mejoradas se puede mencionar  a:  la  var iedad 

jach’a  ju i ra  ( jach´a  grano) ,   que  se  adapta en el  a l t ip lano Norte  

______ 

( 1 3 4 )  T A P I A ,  M . ( 1 9 8 6 .  
( 1 3 5 )  P R O G R A MA  D E  I N V E S T I G A C I Ó N  D E  L O S  P R O D U C T O S  A N D I N O S .  
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y Centro,  con rendimiento bueno, p lanta que alcanza 1.20 de al to,  

la  producción en un t iempo de 145 días,  crece hasta 1.50 de al to,  

los granos son grandes blancos y amargos.  

 

La var iedad Kurmi,  es otro grano de la quinua mejorada, se adapta 

con faci l idad en el  a l t ip lano Norte y Centra l ,  su producción en 165 

días,  la p lanta a lcanza hasta 1.40 de al to,  los granos son grandes 

de color  b lanco y dulce.  

 

La var iedad Surumi,  es e l  resul tado del  Programa Quinua I .  B.  T.  

A.  ( Inst i tuto Bol iv iano de Tecnología Andina)  ubicada hasta 

entonces (en la local idad de Patacamaya Prov.  Aroma del  Dpto.  de 

La Paz)  1.996, produce en el   a l t ip lano Norte y Centra l ,  s iembra en 

los meses de octubre a noviembre,  la producción en 175 días,  con 

1.30 de al to,  los granos son de color  Rosado de tamaño mediano y 

dulce.  

 

Y la var iedad Chucapaca ,  fue e l  resul tado del  Programa Quinua 

IBTA-1.986, también se cul t i va en el  a l t ip lano Norte y Centra l ,  la  

p lanta a lcanza 1.30m de al tura,  con grano mediano, de color  

b lanco y dulce (ver  anexo42).  Mientras que la quinua real  produce 

en el  a l t ip lano sur  con prosper idad, s iendo las provincias de Garci  

Mendoza y otras,  cuna de la quinua real .   

 

Los productos mejorados son conveniente para e l  comercio,  debido 

a su buen aspecto,  de granos grandes,   b lancos,  dulce y l ibre de 

saponina.  
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7. 3  ALIMENTACION EN CARACOLLO. 

 

7. 3.  1 Alimentación en el  Área  Urbana. 

 

En el  estudio de la a l imentación de la población de Q’araqul lu 

(Caracol lo) ,  no es extraño encontrarse con una al imentación 

combinada entre los productos de la región y los productos 

industr ia l i zados.  Así  e l  consumo de f ideos,  arroz,  pan, cocoa, café 

y las bebidas como cerveza y a lcohol ;  además de la papa, ch’uñu  

(chuño),  hor ta l i zas y a lgunas veces granos de jupha  (quinua)  es 

general izado. 

El  Desayuno. consiste en una tasa de café o cocoa, mates y pan. 

Algunas fami l ias t ienen sus propiedades en las comunidades 

rurales por  lo tanto a lgunas veces en el  desayuno consumen el  p i to 

de cebada. 

El  Almuerzo.  consta de una sopa de f ideos o arroz,  a veces de 

sopas de ul luku (papal izas) ,  chhajru (chai ro) ,  arroz,  papa con 

salchichas f r i tas  o carne de res y un vaso de refresco.  

 

La Cena en las fami l ias de Q’araqul lu  (Caracol lo) ,  es un plato de     

sopa de arroz o de f ideos,  t r igo y una tasa de café,  mate y pan. 

 

7. 3.  1.  a  La comida para los residentes.-   

La población de Q’araqul lu (Caracol lo)  por  estar  s i tuada sobre la 

carretera Inter . -departamental ,  y asiento del  Inst i tuto Normal  René 

Barr ientos,  se considera una población semi -urbana; sus 

habi tantes como don S. Mayorga (136) ,  vecino de la población 

dice:  “Estamos  en una población  urbana, por lo tanto ya  

_________ 

( 1 3 6 )  S i món  Mayor g a,  es  ex p r es i d en t e d e J u n t a d e V ec i n os  d e l a  p ob l ac i ón  d e C ar ac ol l o ,  ed ad  

ap r ox.  7 0  añ os ,  c u yos  h i j os  v i ven  en  S an t a C r u z  y C oc h ab amb a.  
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no se consumen jupha  (quinua) o cebada, solo a veces, todos 

los días comemos lo que se come en las ciudades, además 

tenemos viajeros que pasan por aquí y los estudiantes de la 

Normal que frecuentan los restaurantes comen como en las 

ciudades, no se les puede dar pito con café ” .  Así  la comida 

básica cot id iana está basada en el  azúcar ,  arroz,   f ideos,  papa, 

chuño, carne,  carne de pol lo,  refrescos,  gaseosas y cervezas.   

 

7. 3.  1.  a.  1  Comidas cotidianas y comidas Especiales.  

 

Las comidas en los días fest ivos en la población de Q’araqul lu  

(Caracol lo)  se da en días fest ivos como ser :  e l  Año nuevo, los 

Carnavales,  j isk ’a  anata y jach’a  anata,   consumen  cordero a l  

horno,  refrescos:  cokaquina,  pepsi ,  cervezas y  gaseosas,  también 

se consumen los conf i tes y los caramelos en la ch’a l la .   

En la semana Santa.  e l  domingo de Pascua se consume el  cordero 

asado en el  horno con papas y camotes y las gaseosas.  Es la 

comida t íp ica de los días fest ivos en las poblaciones Andinas 

contemporáneas.   

Procesiones a los santos,  casamientos,  chujcha rutuchi  (e l  pr imer 

cor te de pelo de un infante) ,  funerales,  misas.  Las comidas mas 

consumidas son: f r i casé de chancho, de pol lo,  sajta de pol lo,  

t ’ imphu, pol lo y cordero a l  horno;  entre las bebidas:  las gaseosa y 

la cerveza.  

 

7. 3.  1.  b  Comidas Para los Pasajeros en tránsito.  

 

Las comidas para los pasajeros en t ránsi to por  e l  lugar  son:   

El  desayuno- En los restaurantes de la población está compuesto 

de café,  té,  leche con café o cocoa  ( leche evaporada glor ia) ,  
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mates de hierbas con pan, api  con buñuelos;  la población posee 

t res hornos pani f i cadoras que abastecen a los habi tantes de la 

población de Caracol lo y a los pasajeros en t ránsi to.  

 

El  a lmuerzo-  Los restaurantes muestran en sus paneles a los 

pasajeros:  sajta de pol lo,  mi lanesa de pol lo,  t ’ impu  con carne de 

res,  refrescos de coca cola y cervezas (ver  anexo 43) .  

 

Cuatro a c inco por   las tardes-  Los pasajeros se s i rven,  té o café 

con  pan, api  con buñuelos,  cocoa con leche (g lor ia) .   

 

Los días domingos de la fer ia,  las t res p lazas están copadas por  

los comerciantes,  e l  desayuno de los asistentes a la fer ia es e l  

café con pan, api  con pasteles,  a veces arroz con leche. 

  

El  a lmuerzo que ofrecen son:  sopas de cordero con arroz,  t ’ impu ,  

sopas de f ideos,  con refrescos gaseosas  y cervezas,  así  los p latos 

componen carnes de pol los ( Imba) y de res.  Se  observan también 

gelat inas,  caramelos y f rutas según la época,  y refrescos 

gaseosas.  Es deci r ,  la  comida para los pasajeros,  es más comercia l  

que nutr i t i va.  

La phisara ,  es otra comida propia de la región aunque se ve pocas 

veces,  es una var iedad de p’ isqi con  chicharrón de carne de 

camél ido o de cordero,  s i rven en plat i l los.  Esta comida no se 

encuentra en los restaurantes s ino en algunos si t ios durante las 

fer ias.  

7. 3.  2  Al imentación Cotidiana en el   Área  Rural .   

 

En el  área rural  e l  c ic lo agr ícola t iene sus caracter íst i cas propias 

en cuanto a las comidas,  así  cada época t iene comidas propias.  
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Desde el  mes de marzo,  con la maduración plena de Juyra  ( los 

productos agr ícolas) .  El  r i tual  de Qallampu  ( in ic iación de las 

cosechas) ,  donde presentan los pr imeros f rutos de la papa, quinua, 

oca,  grano de cebada y habas.   

Así  comienza el  per iodo de juyra apthapi  (época de la cosecha) y 

con el lo bastante comida, aunque no fa l tan los productos foráneos 

como: arroz,  f ideos,  azúcar ,  pan, gaseosas (accesib le por  su 

precio económico) ,  enlatado de sardina,  etc.    

El  desayuno es café,   pan,  p i to de cebada, luego complementan 

con sopa de f ideos,  arroz o de chuño.  

 

El  a lmuerzo de la época es la wathiya  o waja  ,  son papas cocida en 

terrones en el  suelo,  consumen con phasa, queso  o con sardina,  

son acompañados de gaseosas.   

 

Los meses de mayo, junio y ju l io ,  la  temperatura en la región baja 

hasta 14°C bajo cero,  es la época de Juyphipacha (época de 

helada)  .  Es t iempo de procesar  e l  ch’uñu  (chuño),  para lo cual  es 

necesar io real izar  la selección de la papa, las menudas para 

ch’uñu ,  medianas dest inadas para la semi l la y las grandes para e l  

consumo diar io (que durará hasta mediados de noviembre) .   

En esta época se real izan las t r i l las de los granos de cebada, 

quinua y habas.  En  los días de t r i l las se consume lo que se está 

t rabajando, así  cuando se  t r i l la   y  se  ventea  la  haba,  la   

comida será sopa de arroz o f ideos con haba.   

Cuando  se está t r i l lando jupha  (quinua)  e l  a lmuerzo será a veces 

sopa de quinua o p’ isqi acompañado de refrescos .  

Dada la helada también se procesan ch’arki de camél ido  y chalona 

de cordero entero,  secado con sal  durante 20 a 30 días,  aunque el  

charki también es para la venta.  En esta época la quinua en la 
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fer ia local  es barata,  por  ser  la época de la cosecha, igualmente es 

necesar io vender para comprar  los productos de consumo diar io.  

 

La abundancia de los a l imentos dura hasta e l  mes de sept iembre;  

en adelante los a l imentos son en base a:   chuño, grano de la 

cebada, arroz,  f ideos,  azúcar ,  har ina de t r igo,   grasa vacuna, (que 

se cambia con chuño en las fer ias dominicales)  y charki de 

camél idos en algunos casos.   

 

Octubre y noviembre Awt i lapaka pacha, es la época de la s iembra 

de la papa, quinua y cebada, la comida en esta época es lo mismo 

que en la época anter ior .  

Luego l lega Jal lupacha ( la época de la l luvia) ,  entre los meses de 

dic iembre,  enero y febrero,  es e l  per iodo de crecimiento de los 

productos agr ícolas,  es cuando se da a veces la escasez de 

al imentos y se l lega a consumi r  la a jara (quinua negra de labor ioso 

proceso de l impieza) ,  qañawa  (cañahua).  Es también cuando 

venden la quinua a un precio re lat ivamente conveniente,  para 

adqui r i r  los ar t ículos de consumo diar io (arroz,  azúcar ,  f ideos,  

har ina blanca, etc.) .   

 

7. 3.  2 .a Alimentación en los Días Festivos en el  Área Rural .  

 

En la región andina,  las fest iv idades var ían de un lugar  a otro,  así  

en la f iesta de San Andrés (e l  31 de Noviembre)  Patrón de la 

población de Caracol lo,  después de la misa ant iguamente se s i rvía  

a los invi tados como pr imer p lato:  chuchuqa  consistente en quinua 

cocida no espesa, luego  se servía  luxru  que simi lar  a l  chhaxru 

(chairo)  en p lat i l los,  que todos recibían,  n iños y todos los 

espectadores;  actualmente se s i rven la sopa de f ideos o de arroz.  
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Y por  ú l t imo se come  alsa este compone: ch’uñuphuthi (chuño 

cocinado en agua),  mote de maíz,  qhathi (papa hervida en agua )  y 

pedazos de carnes asadas.  Esto es repar t ido por  dos personas,  

uno que l leva en awayu  (aguayo) con toda la comida y e l  otro 

repar te con las dos manos a cada persona, actualmente todo esto 

es acompañada de un vaso de gaseosa.   

  

Los  días fest ivos de phuj l lay  en quechua y anata en aymara 

(carnavales) ,  e l  Mundo Andino celebra Jaqi-Pachatayka-Achachila   

 

Nombres Rituales de los Productos Agrícolas Andinos. 

 

 PRODUCTOS NOMBRES RITUALES 

Papa  Ispal la l la l lawa tayka 

Quinua  Ch’ is iwaya t ixsur i tayka 

Papal isa  Q’il lu  imil l ita  

Haba  Jach’a lakani patalakani 

Granos de cebada Q’arawich’ inkhani mist isu 

Oca Awki awki 

Maíz P’aquñak’uta 

D at os :  V al er i an o E .  E .  2 0 0 3 -  2 0 0 4 .  

 

( la v ida socia l ,  naturaleza y espi r i tual )  (137) ,  que son r i tuales de 

agradecimientos por  la producción agr ícola.   

 

Es cuando agradecen a las energías benéf icas  por   la   producción 

agropecuar ia,  día en que se come y bebe. El  día de j isk´a  anata se 

feste jan a los sembradíos colocando serpent inas,  mixturas con los 

s iguientes nombres r i tuales mientras asper jan el  a lcohol .  Los 

al imentos que se consumen estos días son el  t ’ impu ,  chuño, arroz,  
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papas asadas,  carne de cordero,  refrescos gaseosas y cervezas  

(anexo 44) ,  conf i tes,  duraznos,  también el  a lcohol  y cervezas.  

 

El  21 de marzo es la fest iv idad de Qallampu ,   es e l  r i to del  in ic io 

de  la cosecha, que en algunos años coincide con la semana santa 

catól i ca conocida como “Las pascuas” .  Pero la fest iv idad de 

Qallampu  no se mueve de fecha. 

En esta época los productos agr ícolas ya están maduros,  la papa y 

los granos de la cebada, las habas,  la quinua están terminando de 

madurar ;  por  lo que esta fecha se caracter iza de abundante 

comida, inclu idos los productos industr ia l i zados ya mencionados.    

  

Otra fecha especia l  es e l  1° de Noviembre día de los d i funtos,  

comienza con la fer ia de jaya ala (e l  domingo 15 de octubre) ,  luego 

viene jak ’a ala (es e l  ú l t imo domingo de octubre) ,  quiere deci r  la  

fer ia más cercana a la fest iv idad,  en la que comprarán har inas 

mantecas y caretas,  para e laborar  los panes en formas de 

cabal los,  canastas,  escaleras,  b iscochos,  a los que también 

acompañarán las f rutas  y  f lores,   para  apxata   (puesta en honor 

a los d i funtos) ;   en los cementer ios como en las casas (ver  anexo 

45) .  Para esta fecha la e laboración del  pan es de la har ina de t r igo 

( industr ia l i zada) ,  que 

 

en esta región se conoce con el  nombre de “chil i jak’u (har ina de 

Chi le) .  Solamente en algunos casos ut i l i zan la har ina de cebada 

para e l  consumo fami l iar  y la har ina de quinua no se emplea para 

nada en esta fecha.  

 

_______ 

( 1 3 7 )  V A L E R I A N O ,  E .  E .  2 0 0 2 -  2 0 0 3 .  
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Las comidas en los funerales,  son sopas de  f ideos o de arroz,  

a lguna carne de cordero papa, chuño. Al  f inal  de la tarde la comida 

es alsa ,  consiste en asado de cordero condimentado, papa y 

ch’uñu (chuño) ,  mote de maíz,  de haba y oca.  Todos reciben esta 

comida, incluso algunos l levan a sus casas para calentar  y 

consumi r ,  no puede quedar uno solo s in recib i r  un p lato.  Terminan  

con una ronda de refresco,  también está presente la cerveza entre 

a lgunas personas.     

 

Sobre la conveniencia de determinados al imentos: 

 

Componen comidas cal iente y comidas f r ías,  entre las comidas 

cal ientes son todas las comidas que están cocinadas y entre las 

comidas f r ías se encuentran las f rutas,  refrescos,  e l  agua, la 

bebidas alcohól ícas.  Así  cuando una persona está convaleciente,  

no debe tomar refrescos ni  comidas f r ías,  lo  mismo la mujer  

después del  par to no debe tomar agua f r ía n i  comidas f r ías,  

e jemplo una sopa de quinua es considerada comidas “ f resca”  

porque provoca disenter ía,  en esta etapa la mujer  debe consumi r  

carne f resca de cordero,  ch’uñu (chuño),  papa, orégano y s in sal ,  

por  lo menos hasta los 15 días.   

 

Sin embargo después de t res meses para garant izar  una abundante 

leche, la mujer  debe consumi r  quinua con chalona y ch’arki 

(charque) b lancas,   de cordero,  l lama con arroz y maní,  son las 

comidas que aseguran abundante  leche en una mujer  con bebé. 
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Otros aspectos sobre la al imentación en Q’ara-qullu 

(Caracollo) .  

 

El  guardado de los a l imentos,  es en la propia o l la  en un lugar  

f resco,  para e l  día s iguiente.  

Entre e l los la k’ ispiña  y la muk’una   se pueden conservar  hasta 8 

días,  conveniente para v ia jes largos.   

El  p i tu o aku (gof io) ,  (granos tostados y pulver izados) ,  de  qañawa 

se pueden conservar  también var ios días,  por  lo que es 

conveniente para e l  a l imento de los soldados en el  cuar te l .  

Una pieza de ch’arki (charque) de camél ido o de cordero pueden 

ser  cocinadas  var ias veces,  porque no pierde su capacidad de 

sabor agradable en la pr imera cocción.    
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CUARTA PARTE  

 

CONCLUSION. 

 

El  tema: “Q’araqullu Markana Jupha Phayata 

Manq’aña”.Yat iwinaka Apnaqañanaka. Un estudio de consumo de 

la quinua en Q’araqul lu (Caracol lo) -Oruro.   Real izada en una zona 

t radic ionalmente productora de quinua, donde actualmente e l  

consumo de la quinua es reducido.   

 

Según el  objet ivo general  p lanteado en la invest igación:    

 

“Determinar  las práct icas de al imentación y e l  n ivel  de consumo de 

la quinua en la Local idad de Q’araqul lu (Caracol lo)  del  

Departamento de Oruro” .   
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Los datos etnográf icos recogidos permi ten establecer   lo  s iguiente:  

 

Comidas 

Cot id ianas.  

Al imentos Propuestas de las 

Comidas con la 

quinua.  

Desayuno -Cocoa con pan. 

 

-Café,  pan y queso. 

-Api  con buñuelos .  

-Mate con pan. 

-Leche Glor ia,  cocoa y 

pan. 

-Cocoa con pan y/o 

gal letas de quinua. 

-Api  de quinua. 

-Api  con k’ i spiñu.  

-Api  de quinua. 

-Cocoa con pi tu de 

quinua. 

Almuerzo -Sopa de arroz con 

verduras y pan. 

-Sopa de f ideos con pan. 

-Segundo: f ideos,  carne.  

-Sopa de quinua 

con verduras.  

-Läwa de quinua. 

-

P’ isara/chicharrón.  

Refrescos  Gaseosa: cokaquina,  etc.   Jugos de f rutas 

con  quinua. 

Cena  -Sopa de arroz y/o f ideos 

 

-Sopa de quinua 

con verduras.  
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Comidas  Especiales.  

Comidas fest ivas Contenido Posib les usos.  

 

Cordero a l  horno.  

carne,  p látanos papas 

asadas,  chuños y camote.  

Cordero a l  horno,  

una ración de 

p’ i sqi ,  lechugas y 

tomates 

Chancho al  horno Carne, p látanos,  papas al  

horno.   

Chancho al  horno  

Acompañado de 

p’ i sara.   

Fr icasé de 

chancho 

Carne, chuñu o tunta,  

mote de maíz y papa y los 

condimentos y pan 

mol ido.  

Agregar a l  Fr icasé 

de chancho hojue-  

las de quinua en 

lugar  de pan. 

Pol lo a l  horno Carne de pol lo “ Imba”,  

papa, arroz y ensalada de 

lechugas.  

Pol lo a l  horno una 

ración de p’ i sara  y 

ensaladas de 

lechuga. 

Bebidas  Cervezas y preparados 

de alcohol  con jugos de 

l imón. 

Chicha de quinua o 

de maíz.  

Refrescos  Gaseosas.   quinua, cañahua. 
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Alimentos consumidos por los niños en la Escuela.  

 

consumo frecuente  Al imentos Propuestas.  

 En el  recreo:   

 

Pipocas.  
come come, especie de 
pipocas.  
Turrón  de maní,  
caramelos.  Gal letas,  
gelat inas.  
 

-Pipocas de 
quinua.  
Pi to de quinua. 
Gal letas de 
quinua. Panes de 
quinua. 
 
 
 

 

 

Por  lo tanto se establece que el  consumo de la quinua en esta 

región  es bajo,  se puede observar  que desde el  desayuno hasta la 

cena no se consume la quinua, pudiéndose tomar como base el  

p lato de quinua. Mientras se da una marcada preferencia por  los 

productos procesados carentes de proteínas.  Así  poco a poco los 

productos andinos como los granos de la quinua en la d ieta 

a l imentar ía se fue cambiando por  otros productos.   

 

Con respecto a l  objet ivo especí f i co:   

 

Descr ib i r  los procesos  de producción de la quinua en la población 

de Caracol lo.   

 

Se l lega a las s iguientes conclusiones:  

 

Es importante la nevada  de los meses de sept iembre y octubre,  la 

fer t i l i zación de la t ier ra cont inúa siendo natural ,  con est iércol  de 

camél ido y ovino,  aunque normalmente s iembran después de la 

cosecha de la papa.  
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El  proceso de la producción de la quinua es aún manual ,  s iguiendo 

cr i ter ios naturales,  desde la s iembra hasta la cosecha. La siembra 

en su mayoría es a l  boleo con yunta,  en algunos casos con 

maquinar ia ( t ractor) .  El  fumigado de las p lantas es con productos 

naturales y no con productos químicos,  lo que hace a esta quinua 

un producto de al to valor  ecológico.   

 

La cosecha en las t res formas es manual ,  entre var ias personas,  la 

t r i l la  y e l  venteado es también manual .   

La forma de guardar  la quinua ya no es  en pirwanaka  (ant iguos 

depósi tos en forma de casi tas)  n i  en wakul lanaka (vasi jas grandes 

de  cerámica ) ,  s ino en yutes de pol iet i leno,  a lgunos conservan en 

pi rwa ecológicas.  

 

Un aspecto importante son los r i tos asociados con la  producción 

de los a l imentos,  ya que la forma de ver  la v ida,  en el  mundo 

andino gi ra en torno a la comida, por  lo que para cada época 

existen di ferentes r i tos d i r ig idos a la Pachatayka (pachamama),  

uywi r inaka y a las d iv in idades de los productos l lamando por  sus 

nombres r i tuales,  para que el los faci l i ten a la buena producción de 

los a l imentos,  durantes los cuales también se consumen los 

a l imentos procesados.   

 

Con re lación al  objet ivo especí f i co:  

 

Establecer  los usos a los que se dest ina la producción de la quinua 

en la población de Caracol lo.  
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Se l lega a las s iguientes conclusiones:  

 

La Cumbre Mundial  de la Al imentación de Roma (1.996) ,   

estableció los parámetros básicos para determinar  la cal idad de la 

a l imentación en regiones pobres,  tomando en cuenta aspectos 

como la cal idad y la d isponib i l idad de al imentos con re lación a sus 

consumidores.   

Al  respecto en la población de Caracol lo,  s i  b ien existe la 

d isponib i l idad de al imentos propic ios para su consumo como: la 

producción de las hor ta l i zas (en la época de l luvia) ,  la  papa, 

cebada y la quinua. El  consumo de la quinua es marcadamente 

infer ior  con  re lación a su venta,  porque les proporciona una fuente 

de ingresos seguros,  por  lo tanto es muy conveniente vender.   

 

Los productores consideran  la quinua desde una vis ión comercia l  

por  encima de la necesidad al imentar ía,  para e l los mejorar  la 

cal idad de vida signi f i ca poseer d inero s in tomar en cuenta que 

están cambiando los hábi tos a l imentar ios por  e l  b ienestar  

económico.  

 

Porque la producción de la quinua en la región de Caracol lo,  es de 

15 a 20 quinta les promedio /  fami l ia ,  de los cuales una pequeña 

par te es para la semi l la,  la  mayor par te es dest inada a la venta y 

e l  consumo fami l iar  es muy bajo.  

Los productores venden la quinua en la fer ia local ,  para adqui r i r  

ar t ículos de consumo diar io como ser :  azúcar ,  arroz,  f ideos,  

refrescos gaseosas,  har inas y otros como también út i les escolares 

para los n iños.   

La venta en  su mayoría es a los comerciantes “ rescat i r i s  

mayor istas”  quienes f i jan los  precios a su conveniencia,  por  
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supuesto f i jan precios bajos.  Los comerciantes no son otros que 

los mismos campesinos,  que antes producían quinua y que ahora 

v ieron que es mejor  comercia l i zar  s in pasar  mucho t rabajo;  es 

deci r ,  e l  campesino es explotado por  e l  mismo campesino.  Luego 

los mayor istas entregan a las empresas procesadoras y a los 

comerciantes i legales que se di r igen hacia los puer tos de Chi le y 

Perú.   

 

Había un grupo muy reducido de productores de la región de 

Caracol lo,  que entregaba quinua a la empresa procesadora W iñay 

en la c iudad de Oruro,  a  un precio re lat ivamente mejor  que de la 

fer ia dominical .  

Pero a pr incip ios de ju l io  2006, l legó una invi tación de la Cadena a 

t ravés de la Prefectura de Oruro,   para par t i c ipar  en la I I I  Fer ia 

Nacional  de Quinua. Entonces en la población de Caracol lo se 

convocó a los productores de la quinua y a mediados de ju l io se 

formó el  APQUICAR (Asociación de Productores de Quinua de 

Caracol lo) ,  de más de 15 personas,  una asociación independiente,  

s in n ingún apoyo; así  se organizaron los delegados para asist i r  a 

la Fer ia (ver  anexo 46) ;  con el  único objet ivo de vender la quinua 

en mejor  precio,  expor tar  d i rectamente s in intermediar ios a l  

mercado extranjero,  dejando de lado a los comerciantes “ rescat i r i s”  

(quienes quedaron muy molestos por  esta determinación de los 

productores de la quinua) .   

 

Con respecto a l  objet ivo especí f i co.  

 

Ident i f i car  las d i ferentes formas del  consumo de la quinua en la 

a l imentación.  
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Se l legó a la s iguiente conclusión:  

Las personas mayores (de tercera edad) mani f iestan conocer las 

d i ferentes formas de consumo tradic ional  de la quinua: k ’ i sp iña,  

p’ isqi,  muk’una, läwa, k ’usa  (chicha)  písära y otras formas de 

consumi r  la quinua. Pero en la práct ica no se observa la 

e laboración y e l  consumo de  d ichas comidas,  lamentablemente 

con el  t iempo se dejaron atrás.  Con respecto a l  ú l t imo objet ivo 

especí f i co:  

Establecer  s i  actualmente existe la inclusión de la quinua en la 

a l imentación diar ia en la población de Q’araqul lu.   

 

 El  registro etnográf ico permi te establecer  que: la d ieta actual  de 

los pobladores de Q’araqul lu,   se da en base a a l imentos 

ref inados,  muy pocas veces se ven los a l imentos en base a los 

granos de la quinua. Las mujeres entrevistadas af i rman saber que 

la quinua es a l iment ic ia que se debería consumi r .   

Sin embargo, en la práct ica hay poco consumo de la quinua en las 

comidas diar ias.  La gente joven dice saber sobre las bondades de 

la quinua pero no saben exactamente cuales.  Es  puro ego, de 

aparentar  saber mucho para no quedar atrás,  entonces dicen 

conocer muy bien lo nutr i t i vo que es la quinua. 

 

La invest igación permi te atr ibui r  e l  actual  bajo consumo de la 

quinua en la población de Q’araqul lu a las s iguientes causas:  

 

1.  Hay un desconocimiento acerca de las d i ferentes formas de 

preparar  la quinua en la actual idad.  Los niños solo conocen la 

comida de la quinua en  p i to (quinua tostada y pulver izada)  y 

p’ isqi,   que es quinua hervida con grasa de cordero o de camél ido 

(en algunos casos)  y sal ;  una receta muy poco l lamat iva,  en 
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especia l  para los n iños,  quienes expresan:  “no me gusta” ,  “ feo 

o lor  t iene” .   

 

Los entrevistados son mayores de edad, los cuales d icen saber 

pero que no lo pract ican el  consumo de la quinua, entonces es 

lógico que los n iños no gustan de las comidas hechas de la quinua.  

 

 

Aquí los grandes responsables son los mayores,  la tarea de 

pract icar  las d i ferentes formas de consumo de los productos 

propios son el los,  es importante para que se cont inúe con las 

t radic iones al imentar ías como son el  consumo de la quinua. Es 

deci r ,  los abuelos y padres son los responsables de t ransmi t i r  a las 

generaciones poster iores las formas de comidas en base a los 

productos propios de la región como la quinua de generación en 

generación.    

Es así  que los jóvenes dicen no consumi r  la comida de la quinua, 

pero sí  gustan de platos como “pol los a la broaster” ,  sopa de 

f ideos,  pol lo a l  horno,  etc.  

 Incluso algunas personas adul tas consideran a la quinua como  

causante de la enfermedad de la “bí l i s”  (cálculos b i l iares) ,  ta l  es e l  

caso de don J.  F lores d ice:  “ las personas mayores de edad no 

podemos comer quinua porque ataca a la b i l i s ,  por  eso en mi  casa 

comemos arrosi to y chuñi to no más”.  Lo cual  no es probable,  d icen 

esto porque no procesaron correctamente la l impieza de la quinua, 

no qui taron correctamente la saponina de los granos de la quinua, 

y consumen f ideos f recuentemente,  entonces creen que les afecta 

a la salud lo cual  no es verdad. 
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2. Hay un desconocimiento de los valores nutr ic ionales de la 

quinua, solo d icen “ la quinua es muy al iment ic ia” ,  s in embargo la 

quinua t iene más valores nutr ic ionales (ver  tabla de la pag: 104) .  

En este aspecto e l los no conocen los benef ic ios de la quinua en su 

tota l idad,  a lgunos como don Boni facio B.  Reconoce que no hay 

quien les informe en detal le sobre las propiedades nutr i t i vas de la 

quinua.  

Aquí hace fa l ta una información de la quinua a la población pero 

en términos de  propiedades nutr ic ionales:  que cont iene,  

aminoácidos,  minerales,  h ierro,  etc.  Además recuperar  las formas 

ant iguas de preparar  comidas de la quinua. También l levar  a cabo 

recetas nuevas de di ferentes sabores como para que consuman la 

población infant i l .  O sea, no solo quinua grasa de camél ido u ovino 

con sal ,  porque así  a los n iños les parece desagradable,  f rente a 

las gal letas,  chis i tos,  gelat inas,  etc.  

 

 

3.  En este punto considero dos aspectos re levantes.   

-  Un aspecto importante de mencionar  es la mercant i l i zación de la 

economía campesina y una constante infravaloración de los 

a l imentos t radic ionales como el  caso de la quinua. Aunque la 

quinua es importante en términos económicos por  su demanda, por   

-  El  otro aspecto es e l  abaratamiento y la valoración de los 

a l imentos considerados “modernos”   como: azúcar ,  f ideos,  arroz,  

pol los,  gaseosas,  que son “ fáci les de consumi r” ,  desconociendo de 

lo poco nutr i t i vo que son los c i tados productos modernos (no es 

malo pero tampoco es ópt imo para la a l imentación humana).  

Mientras la quinua requiere de un labor ioso proceso de l impieza 

antes de  poder ser  consumido.  

 



 - 132 -  

En algunas fami l ias como la de Doña Mart ina por  e jemplo,  cada 

domingo  se compra el  paquete de 6 unidades de gaseosas de 

“PetCola” ,  gal letas,  25 unidades de panes,   para los días de 

t rabajo en la chacra;  d icen:  “e l  refresco es mejor ,  fáci l ,  r i co,  qui ta 

la sed,  es barato y mejor  que el  agua, Además es mejor  para invi tar  

a los t rabajadores” .  Así ,  invi tar  gaseosa con gal letas a media 

mañana a los t rabajadores es valorado, hasta considerada 

super ior .  Cuando se podr ía muy bien servi r  a los t rabajadores un 

refresco de quinua o en lugar  de gal letas consumi r  k ’ i sp iña o 

muk’una. 

 

Es deci r ,  hay dos grupos de comidas:   

a)  Los productos locales jaqi  manq’a (comida de la gente) ,  son 

considerados ina jaqi  manq’aki  (s imple comida no mas),  como 

papa. Chuñu, quinua, p i to y otros;  esto debido a que son 

considerados algo insíp idos,  a lgo infer ior .   

 

b)  Productos ref inados,  los cuales gozan de status super ior  ante 

los o jos del  consumidor  local ,  cuando dicen:  “suma manq’a”  (buena 

comida) ,  a los productos como pol lo,  f ideos y gaseosas;  así  por  

e jemplo para recib i r  una vis i ta de una persona poco conocida,  

optan por  preparar   la  comida con productos foráneos como f ideos,  

arroz,  gaseosas y no con los suyos,  b ien podr ían presentar  un 

plato de p´ isära con charki  o p ’ i sqi .  

 

Entonces,  todo lo que t iene procedencia extranjera es sobre 

valorado, aún por  encima de sus comidas propias,  pasando por  a l to 

las propias costumbres al imentar ías,  dejando así  atrás todo un 

esquema al imentar io de var ias generaciones.   
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En este ambiente,  es lógico que los n iños ya no conocen las 

comidas hechas de la quinua y les parece  de “ feo olor ,  no es r ico” .  

El  s iguiente cuadro muestra los valores nutr ic ionales de los 

productos no t radic ionales o ref inados que diar iamente se consume 

en la región de Caracol lo.  

 

Productos.  Valores nutr ic ionales que 

indican en sus envases.  

-Arroz corr iente 

-F ideos  

 

-Otras marcas de f ideos  

Lo que consumen los n iños:  

-Rik i tos  

-Súper crocantes 

-Gal let i tas ocre,  cremosi ta 

-Caramelos,  chis i tos y otros 

-Refrescos:  

Cocaquina,  Taí ,  Bady,  

Salv iet i ,etc.  

 

. . . . . . .  

-En algunos dice:  for t i f i cada. 

 

-Elaborada con har ina de t r igo.  

 

-No dice nada.  

  “    “       “  

  “    “       “  

  “    “       “  

 

  “    “       “  

 

Por  otra par te,  s i  b ién s igni f i ca “progreso”  tener  e l  Inst i tuto Normal   

R.  Barr ientos,  con estudiantes provenientes de otras poblaciones 

del  Al t ip lano, es necesar io no olv idar  que Caracol lo está ubicada 

estratégicamente sobre la carretera t roncal ;  este es un factor  que 

inf luye fuer temente en el  aspecto de la a l imentación.  

 

La  existencia de los hoteles,  restaurantes,  etc. ,  hacen que la 

comida se “urbanice”  en su composic ión,  quedando re legados los 
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productos andinos como la quinua, es evidente lo que dice e l  Sr .  

Simón Mayorga, vecino de la población:  “Aquí ya no se comen los 

pitos de quinua, ni  de cebada, porque este pueblo ya es pues 

una ciudad.. .  no vamos a dar pito con café a los pasajeros” .  

 

Este es un ejemplo de la opin ión de los pobladores de la región 

cuando se ref ieren a los productos nat ivos como la  quinua, con 

evidente menosprecio,  dando importancia y super ior idad a las 

comidas urbanas.   

Esto es una forma de discr iminar  la comida propia,  creyendo que el  

pan,  f ideos y otros son mejores y super iores a las comidas de la 

región.  

 

Los estudiantes de la Normal  R. Barr ientos,  consumen lo que hay 

en los restaurantes,  a pesar  de ser  e l los mismos de  las 

comunidades campesinas del  Al t ip lano, es incluso una cuest ión 

valorat iva;  cuando se le da  un mayor aprecio a las comidas de 

elaboración urbana, que gozan de un “status” ,  productos como el  

pol lo Imba, lo que en las c iudades es comida “chatarra” ,  en las 

poblaciones como Caracol lo es una comida super ior  y goza de 

preferencia,  donde no es lo mismo que comer carne de cordero.  

Igualmente las mujeres jóvenes como M. Gómez consideran a la 

comida de quinua como comida del  campo y ant igua,  puesto que 

ahora se come f ideos,  arroz y d ice saber cocinar  d i ferentes p latos 

con estos productos.  

Todo esto porque hay una cr is is de ident idad cul tura l ,  t raducida en 

la fa l ta de valoración a  los productos propios.   

La gente se contradice;  cuando las mujeres entrevistadas dicen a 

las personas extrañas:  “ la quinua es nutr i t i va hay que comer” ,  en 

real idad no saben que cont iene y n i  s iquiera la consumen.        
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Entonces,  la cr is is de la ident idad cul tura l  a la que nos refer imos 

como pobreza cul tura l ,  es producto del  o lv ido de su propia h istor ia,  

sus usos,  costumbres y otros aspectos importantes de la cul tura en 

general .  Como  e jemplo,  en el  aspecto de las comidas se fueron 

dejando de consumi r  las propias y se comienza a consumi r  las 

comidas foráneas como los f ideos,  arroz,  refrescos y otros,  s in 

poder mantener la suya propia;  y es que hoy en día mantener las 

pract icas  propias es s inónimo de vergüenza, a lgo insigni f i cante.   

Así  la “cr is is de ident idad cul tura l ”  afecta en muchos aspectos 

como en la a l imentación.  Nubla la v ista de los pobladores,  lo cual  

hace que no se valoren los usos,  costumbres y  productos propios 

como la quinua. 

Esta la cr is is de ident idad cul tura l  es e locuente entre las personas 

entrevistadas en la población de Caracol lo;  quienes t ratan de 

mostrarse “modernos o modernas” ,  en los usos y costumbres.  Se 

desdeña lo t radic ional  también en la a l imentación;  muchos 

informantes a l  refer i rse a l  consumo de la quinua, mostraban 

act i tudes de rechazo, l legando a expresar  que era “comida del  

campo”,  “comida campesina no más” ,  “ahora  se come el  arroz” .  

Sin embargo, les es conveniente vender la por  su buen precio.   

 

Mientras que en los países de Europa, Asia,  Norte Amér ica,  la 

valoración cual i tat i va de la quinua es mayor,  l legando incluso a 

e levar  aun más su precio,  donde la quinua es considerada como 

comida exót ica y de buenas prestaciones.   

 

Por  lo tanto es necesar io un proceso de revalor ización de la 

cul tura propia en general ,  en toda su magni tud (usos,  costumbres,  
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al imentación,  etc.) ,  pero con la compat ib i l i zación hacia e l  mundo  

creciente en tecnologías,  para así  aprovechar sus bondades, ya  

 

que está comprobado de que no cont iene gluten por  lo tanto no 

forma grasa en el  cuerpo humano, manteniéndolo saludablemente,  

ópt imo para todas las edades.  

 

En este contexto la revalor ización de la quinua es urgente desde la 

real ización de las campañas de comunicación intercul tura l  que 

tengan alcances cer teros en la población,  para demostrar  las 

cual idades de la quinua, sus d i ferentes formas de elaboración y 

comercia l i zación  en comidas.     

 

Se concluye presentando el  cuadro:  “Los caminos de la quinua” ,  

que expl ic i ta los procesos por  los que pasa la jupha -quinua desde 

los  pueblos como Caracol lo,  hasta  l legar  a otros cont inentes 

donde es valorada como comida exót ica y nutr i t i va.  
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1 qq aprox para 
la semilla     

LOS CAMINOS  DE LA QUINUA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PARA USOS 
Consumo familiar 
-p’isqi 
-aku 
-muk’una 
-llujt’a 
-p’isara 

Producción  1 ha. = 20 a 25 qq. Aprox 
 
 
 
 
 
 

        

LOS PRODUCTORES 

En la feria de  
Caracollo

  

Consumido
res 
-campesinos 
-gente de centros 
urbanos 
-otros 

              INTERMEDIARIOS 
            Comerciantes “rescatiris” 
 
 

1 kg  4bs 

DEPARTAMENTOS 

POTOSÍ ORURO 

20 % 

ASOCIACIONES 
 
-ANAPQUI 
-CECAOT 
-ANDEAN VALLEY 
-Otros 

EN LOS PUERTOS DE CHILE Y PERÚ 
Compran los mayoristas  o exportadores 
norteamericanos a 2500$us   por tonelada  FOB 

90%   
Via Ilegal 

10% 
Via legal 

Quinua lavada 
1 kg.- 8bs 

-ALEMANIA                    -EE.UU.                 
-FRANCIA                        -CANADA                
-ESPAÑA                         -HOLANDA       
-JAPON                            -ITALIA          
-REINO UNIDO               -ISRAEL              
-PAISES BAJOS               -MALASIA 
 
 

Supermercado 
9 $us kg. 
 

Francia  
8$us kg Como 
“productos 
ecológicos 
exóticos” 

Compran todo lo 
que pueden 

Venden 
pequeñas 
cantidades en la 
feria 

Precio de 
embarque 
2.50  - $us kg. 

Precios 

0 
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EL DESTINO FINAL DEL GRANO DE LA QUINUA. 
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LISTA  DE  INFORMANTES.   
            
 
N°   Nombre                  
 
1. Bonifacio B.   
2. Rosaura Torres.  
3. Maria M.  
4. Cornel ia Solís. 
5  Hi lda G.          
6. Emilda Quispi .         
7. Pedro Canavir i         
8. Dionisia Lima           
9. Juana Copana   
10. Martina Ramirez. 
11. Jerónimo Flores.  
12. Candelaria Solares 
13. T. Ramirez   
14. Benita Gómez  
15. Jul iano Guarachi . 
16. Leonarda Mamani. 
17. B.  Coparicona 
18. Celestina Flores 
19. María Gómez 
20. Martha de R. 
21. Concepción Canavir i  
22. Jul iano Guarachi  
23. Lol i ta Solares 
24. Emil io Mamani 
25. Victoria Gómez 
26. Froi lán Guarachi  
27. Joel  L.  
28. Miguel Arcani (Est.Normal ista) 
29. Richard Huanca(Est.Normalista) 
30. Juana Tarqui(Est.Normal ista 
31. Lucas  y Esposa(C. Pukara)  
 
 

 
sexo 
 
M. 
F 
F 
F 
F 
F 
M 
F  
F 
F  
M   
F 
M  
F  
M  
F 
M 
F 
F 
F 
F 
M 
F 
M 
F 
M 
M 
M 
M 
F 

   
edad aproximada 
años 
55  
50  
45  
50  
40  
50  
52 
65                  
55  
75  
80 
45 
74 
70 
65 
60 
60 
30 
35 
45 
48 
30 
15 
12 
10 
7 
3 
22 
23 
22 
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ANEXO 43. Restaurante para los pasajeros en la Carretera 

Interdepartamental ,  población de  Q’araqul lu (Caracol lo) .  

ANEXO 44. Comidas especia les en la actual idad en el  área 

rural .   

ANEXO 45. Apxata:  Fest iv idad de Todos los Santos,  en el  

Cementer io de Caracol lo.  

ANEXO. 46.  APQUICAR (Asociación de Productores de 

Quinua de Caracol lo) ,   una nueva asociación con f ines de 

exportar  la quinua.   

 

 

 

 

 

 

 
 

186 
 
 
187 
 
188 
 

189 

 

190 

 

191 

192 

 
 

193 

 

194 

 

195 

 

196 

 
 

197 
 
 

 
 
198 



 - 150 -  

ANEXO 1.  

UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN ANDRES.  

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES.  

CARRERA DE ANTROPOLOGÍA.  

Guía  de Observación  no Part ic ipante .  

Estud io :  E l  Consumo de la  Qu inua.  

Lugar:  Loca l idad de Caraco l lo  Departamento  de Oruro .  

Fecha:____________ 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

1.-  Que produce la población de Caracol lo.  

    Cebada____Papa_____Quinua____ otros,  

especi f i car____________________________ 

 

2.-  Como siembran la quinua.________________________ 

    ________________________________________________ 

 

3.-  Quienes intervienen en la s iembra de la quinua. 

  _______________________________________ 

 

4.-  Cuáles son los cuidados de planta de la quinua.  

  _________________  __________________ 

 

5.-  Como se real iza la cosecha y quienes 

intervienen.________________________________________ 

 

6.-  Como se procesa la quinua y quienes intervienen. 

  _______________________  ______________________ 

7.-  Cuantas var iedades de la quinua existen en la 

región.__________________________________________________

_______________________________________________ 



 - 151 -  

8.-  Como consume la quinua los habi tantes de 

Caracol lo._______________ ________________ 

____________________________________________________ 

 

9.-  En que momentos se come la quinua: 

Días fest ivos_____r i tuales_____diar iamente____en la 

Elección de las autor idades______ y otros 

especi f i car_________________________________________ 

 

10.-  Donde y como lavan la quinua. En el  r ío________ 

en la casa_______________ 

 

11.-  Como se conserva la quinua.____________________ 

____________________________________________________ 

 

12.-  En los restaurantes de la local idad de Caracol lo se observan 

las comidas en base a la quinua. Mucho______  Poco________ 

Nada________ 
 

13.-  En las fer ias dominicales de Caracol lo se observan las 

comidas de quinua.  Mucho____ poco_____ 

nada_______ 

 

14.-  Como y donde se comercia l i za la quinua. 

En la c iudad de Oruro____en la fer ia dominical  de Caracol lo_____ 

en la c iudad de La Paz_______________ 

 

15.-  Quienes compran la quinua. Los consumidores____ 

los comerciantes_____los exportadores_______ y otros 

especi f i car_________________________________________ 
 

16.-  Los productores pref ieren:  vender___o consumi r______.   
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ANEXO 2. 
 
UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN ANDRES. 
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES. 
CARRERA DE ANTROPOLOGÍA. 
Guía de Entrevistas: padres y madres. 
Datos del  entrevistado (da). 
Padre___  Madre___ 
Edad (aprox.)___ ocupación__________________________ 
Estudio: El  Consumo de la Quinua. 
Local idad: Caracol lo del  Departamento de Oruro. 
Fecha: _____________ 
 
----------------------------------------------------- 
 
PRIMERA PARTE. 
 
Producción.- 
 
1.- Que productos siembra. 
Cebada____papa_____haba_____quinua_____ 
 
2.- Usted siembra quinua. SI____  NO____ 
 
3.- Su producción de la quinua es: suficiente_____ 
poca____ con excedente____ 
 
4.- Cada año siembra la quinua. SI___  NO____ 
 
5.- De que depende la producción de su quinua. 
Terreno____ l luvia_____u otras causas, especi f icar___ 
_____________________________________ 
 
6.- Como se siembra la quinua._______________________ 
_____________________________________________________ 
 
 
7.- En que tierra se siembra la quinua.  
En qal lpas_____ en purumas__________ 
 
8.- Quienes intervienen en la siembra de la quinua. 
Hombres___ mujeres___ niños_____ y otros, 
especi f icar_________________________________________ 
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9.- Como se trata la planta de la quinua.____________ 
_____________________________________________________ 
 
 
 
 
10.- Como se cosecha la quinua._______________________ 
_________________________________________________________ 
 
 
 
11.- Quienes intervienen en la cosecha de la quinua. 
Hombres___ mujeres____ niños____y otros, especi f icar 
___________________________________________________ 

 

 

12.- Como se procesa la quinua._____________________ 

_____________________________________________________ 

 

13.- Como se conserva la quinua. En pirwas___________ 

en yutes______  en costales(especie yutes tejidos, lana de 

camél ido)__________ 

 

14.- Que cantidad de quinua cosecha cada 

año._________________________________________________ 

 

Comercial ización.- 

 

15.-  Como y donde se comercia l i za la quinua. 

En las fer ias______________________________________ 

En las c iudades,  especi f i car_______________________ 

 

16.-  Cuando es conveniente comercia l i zar  la quinua. 

_______________ ____________________ _____________ 
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17.-  Quienes compran la quinua. Los comerciantes____ 

los consumidores________ 

 

18.-  Que t ipos de quinua es mas comercia l .__________ 

__________ _____________ _______________ ___________ 

 

19.-  En que forma es mas comercia l  la  quinua. 

En grano____ en har ina____ en pi to____  

 

Consumo.-  

 

20.-  Diar iamente que comemos. F ideos____ arroz____ 

papa_____ chuño_____ quinua____ papal iza _________ 

 

21.-  Que formas de consumi r  la quinua conoces.  

________ _______ ___________ ________ _______ _____ 

 

22.-  Cual  es la forma mas fáci l  de cocinar  la 

quinua._____________________________________________ 

 

23.-   A los n iños que les gusta comer:  las gal l i tas___ panes___ 

caramelos_____ pi to de quinua______ 

 

24.-  En que les gusta comer la quinua a los n iños.  

En p’ i sqi____ en pi to____ en lawa____ 
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ANEXO 3 

 

TRAWAXA, HAILLICHACRAIAPVICI.  

 

 LA SIEMBRA DE LA QUINUA EN LA EPOCA PREHISPÁNICA. 

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 1050.   
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ANEXO 4 
 
 
 
 
IDOLOSIVACA  DE LOS COLLASUIOS. 
 
SACRIFICIO CON CHICHAS DE QUINUA  Y CARNEROS BLANCOS A 
  
LOS  WAK’APUKINA, EN LA EPOCA PREHISPÁNICA.  

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 244.   
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ANEXO 5 
 
 
 
 
ENTIERRO DE LOS COLLASUIOS. 
 
ENTIERRO DE LOS MUERTOS ENTRE LOS KULLASUYU (COLLASUYU) CON 
LA  COMIDA DE QUINUA. 
 

FUENTE:  “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 268.   
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ANEXO 6 
 
 
 
COTADOR- MAYOR- ITEZORERO. 
 
TAWANTIN-SUIO: QUIPO, CURACA- CONDORCHAUA. 
 
 
PARA CONTALIZAR A LA POBLACIÓN EN EL  
 
TAWANTINSUYU SE UTILIZABA EL GRANO DE JUPHA (QUINUA).  
 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 332.   
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ANEXO 7 
 
 
 
DEPOCITODEL INGA, COLLCA. 
 
 
PARA LA CONSERVACIÓN DE LOS PRODUCTOS LOGRADOS EN LA  
 
COSECHA EN LA EPOCA PREHIPANICA, SE UTILIZABAN LA PIRWA O 
COLLQA.  

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 309.   
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ANEXO 8 
 
 
CONQUISTA: 
 
 
EL ENCUENTRO  ENTRE EL INKA  Y  EL ESPAÑOL EN CAJAMARCA. 

 

(QURITACHU MIKHUNKI). 

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992,  Página 343 .   
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ANEXO 9 
 
CONQUISTA:  ATAHUALPA INGA EN ESTA CIUDAD DE  
 
CAXAMARCA EN SU TRONO. 
 
 
LA CONQUISTA: EL ENCUENTRO ENTRE ATAWALLPA, PIZARRO Y 
  
 
FRAY VALVERDE.  

 

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992.  
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ANEXO  10 
 
 
BUEN GOBIERNO. FRANCISCO DE TOLEDO. 
 
 
VIRREY FRANCISCO DE TOLEDO.  

 

FUENTE: “El  Pr imer Nueva Crónica y Buen  Gobierno” .  por   

  

Fel ipe Guamán  Poma de Ayala (W aman Puma).  

 

Edic ión Crí t i ca  de  

 

JOHN V. MURRA Y ROLENA ADORNO 

 

  

3° Edición 1992.  
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ANEXO 11 
 
 
 
MAPA  DEL  DEPARTAMENTO DE ORURO. 
 
DIVISIÓN POLÍTICA. 
 
UBICACIÓN DEL DEPARTAMENTO EN  BOLIVIA. 
 
 
 
 
FUENTE: ATLAS ESTADÍSTICO DE MUNICIPIOS DE BOLIVIA . 
 
 1.999   PAG.  89. 
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ANEXO  12 
 
 
MAPA DE LA PROVINCIA CERCADO. 
 
UBICACIÓN  DE LA PROVINCIA  EN EL DEPARTAMENTO DE 
 
 ORURO. 
  
 
 
 
FUENTE:  ATLAS ESTADÍSTICO DE MUNICIPIOS DE BOLIVIA. 
 
1.999    PAG.   91. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 - 165 -  

ANEXO 13 
 
POBLACIÓN DE CARACOLLO. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La  Iglesia   de San Andrés. 
En la población de Q’araqul lu (Caracol lo). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La  población de Q’araqul lu (Caracol lo) 
 
 
 
 
 



 - 166 -  

 
ANEXO  14 
 
 
MAPA DE LOS SEÑORIOS AYMARAS 
 
 
 
 
FUENTE: ETNICIDAD Y VERTICALIDAD ECOLÓGICA DE SICA SICA, 
 
 AYO- AYO  Y CALAMARCA.   SIGLOS XVI   -  XVII. 
 
 
ROSSANA  BARRAGÁN  R. 
 
MUSEF. 
 
 
Avances de Investigación N° 1 
 
 
Año 1.982, Pág. 8. 
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ANEXO  15 
 
 
MAPA DE LOS SEÑORÍOS  PACAJES. 
 
 
FUENTE:  ETNICIDAD Y VERTICALIDAD ECOLÓGICA DE SICA SICA,  
 
  
 
AYO  AYO  Y CALAMARCA.   SIGLOS XVI   -  XVII. 
 
 
 
ROSSANA  BARRAGÁN  R. 
 
MUSEF. 
 
 
Avances de Investigación N° 1 
 
 
Año 1.982, Pág.  13. 
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ANEXO  16 
 
 
 
 
 
BOLIVIA:   MAPA DE LA POBREZA  2001. 
 
 
 
PORCENTAJE   DE  POBREZA. 
 
 
 
 
 
 
FUENTE:   INSTITUTO NACIONAL  DE   ESTADÍSTICA  2001. 
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ANEXO  17 
 
 
MAPA  DE  LA  POBREZA  DEL  DEPARTAMENTO  DE  ORURO. 
 
 
 
FUENTE:  
 
BOLIVIA:  MAPA DE LA POBREZA 2001. 
 
 
AÑO  2001  PAG  133. 
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ANEXO  18 
 
 
 
 
 
 
 
 
LA POBREZA EN EL MUNICIPIO DE Q’ARAQULLU (CARACOLLO) 
 
PROVINCIA CERCADO DEL DEPARTAMENTO DE ORURO. 
 
 
FUENTE: ATLAS ESTADÍSTICO DE MUNICIPIOS  2005. 
 
Insti tuto Nacional de Estadísticas, (Pág. 342) 
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ANEXO  19 
 
 
 
 
 
 
 
 
MAPA DE LAS REGIONES  PRODUCTORAS DE JUPHA (QUINUA) EN 
EL ALTIPLANO BOLIVIANO.  
 
 
ALTIPLANO  NORTE: Comprendido por las provincias Pacajes, 
Ingavi , Los Andes, Aroma y Vi l larroel  del  Departamento de La Paz.. 
 
ALTIPLANO CENTRAL: Comprendido por todo el  Departamento de 
Oruro.    
 
ALTIPLANO  SUR: Por las provincias  Qui jarro, Valdivieso, Daniel  
Campos, Nor y Sud Chichas, Nor y Sur Lípez, del  Departamento de 
Potosí. 
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ANEXO 20 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MANQ’ANA URUPA (Día de la comida). Ri tual  a los productos 
agrícolas: papa, quinua.  Junio 2006. 
En la foto el  Yati r i  don Jerónimo F. 
Casa de doña Martina R. En la región de Caracol lo. 
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ANEXO  21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA PHAWÄWI (La   Siembra de la quinua). 
Doña Martina  y  don Tomás,  en  la región de  
Q’araqul lu ( Caracol lo).  
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ANEXO 22 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA YAPU (Sembradío de  la Quinua) 
Región de Q’araqul lu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA YAPU (Sembradío de la quinua en pleno florecimiento) 
Región de Q’araqul lu.  
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ANEXO 23 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA  APTHAPI (Cosecha de la Quinua, una forma de recoger la 
quinua es en la madrugada para no derramar las granos) 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA KALLCHA. Después de recoger se forman kal lchanaka 



 - 176 -  

ANEXO 24 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                             Quinua en bruto para tr i l lar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA TAKÏWI - JUPHA JAUQ’AWI (Tri l la de la quinua, forma 
tradicional  de tr i l lar la quinua en un l ip’ichi- piel  de vacuno o 
camél ido). 
En la foto Doña Martina de R. , Hi ja y Bisnieto. 
Q’araqul lu (Caracol lo) 
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ANEXO  25 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA WAYRAYAÑA (Venteo de la Quinua, forma tradicional  de 
ventear la quinua para separar el  grano de las cáscaras).  
En la foto Doña Martina R. 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 26 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PIRWA (Depósitos que antes se uti l izaban para conservar los 
productos logrados de la cosecha, como chuñu, quinua y granos, 
estos se podían conservar muchos años).  
Región de Q’araqul lu (Caracol lo) 
 

 
 
PIRWA ECOLÓGICA. Solo algunas fami l ias uti l izan este tipo de 
depósi to para guardar la quinua en la región de Caracol lo. 
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ANEXO 27 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
WAKULLA  O  WIRKHI (Vasi jas grandes de cerámica), que 
antiguamente se uti l izaban para conservar los granos de jupha 
(quinua), qañawa (cañahua).   
Región de Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 28 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ANUARIO ESTADÍSTICO DE EXPORTACIÓN 2004 
 
BOLIVIA:   Exportaciones según principales productos a nivel  de 
actividad económica, 2004 
(Ki los brutos y dolares americanos) 
 
FUENTE:  INSTITUTO NACIONAL DE ESTADÍSTICA (Pág. 39) 
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ANEXO  29 
 
Las di ferentes formas de preparar las comidas  en base  a la jupha 
(quinua)  en la actual idad, gracias a la industrial ización. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El  Al imento que Combate la Depresión. 
 
FUENTE:  Revista  semanal  Escape. 
16/ 1/ 05 
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ANEXO 30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LA AGROINDUSTRIA. 
FUENTES: 
1.Amigos del  Huerto Ecológico, luisagro @ latinmai l . Com 
2.Planta Procesadora de Quinua Sal inas de Garci  Mendoza S.A. 
Oruro. 
3.Productos Ecológicos del  Imperio de Los Lípez, www.delípez.com  
4. Cristal- Pipocas POP!  De quinua, envasado por: CORONILLA S.A. 
Cochabamba- Bol ivia. 
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ANEXO 31 
 
ALIMENTOS ECOLOGICOS. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FUENTES: 
1.Quinoa Foods Company (Compañía Comidas de Quinua) Sal inas de 
Garci  Mendoza, con oficina en La Paz, Av. 20 de Octubre N° 2473. 
2.Turrón de Quinua, de la Asociación de Productores de Al imentos 
Naturales. Fono: 2454637 La Paz. 
3.Al imentos Ecológicos. Av. Brasi l  N° 1519, La Paz. 
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ANEXO 32 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FUENTES:   
Revista Escape. 
5/ 10/ 04. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Panes, queques y tortas. 
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ANEXO 33 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FUENTE:  
Productos Irupana.  La Paz. 
 
 
 
 
 
 
HAMBURGUESAS. 
 
 
 
 
 
                                                         
 
 
 
 
 
                
                                                               FUENTE: 
                                                               Dietética y salud 
                                                               Febrero 2001 
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ANEXO 34 
 
Contenido Nutricional  de la Quinua según S.A.I.T.E. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FUENTE: SAITE (Sociedad Agropecuaria Industrial  Técnica) La Paz. 
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ANEXO 35 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PLATO  DE  P’ISQI (Comida  t ipo crema, se sirve generalmente con 
leche y queso). 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 36 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 K’ISPIÑA (Comida que se puede conservar hasta 7 días). 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PLATO DE K’ISPIÑA, se consume con queso. 
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ANEXO  37 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MUK’UNA (Comida simi lar a la k’ispiña)  elaborado de qui inua tostada 
y pulverizada. 
Tejido: Awayu  
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ANEXO 38 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA  QHUNÄWI- JUPHA ÑUT’UCHAÑA. Mol iendo la quinua 
tradicionalmente en un mol ino de piedra encima de l ip’ichi , (piel  de 
camél ido).  
Don  Tomás R.  Elaborando aku (pi to) de quinua tostada, uti i l izando 
el  mol ino de piedra.  
Q’araqul lu (Caracol lo) 

 
JUPHA JAMP’IÑA JIK’I.  (ol la para tostar la quinua) 
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ANEXO 39 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA QHUNÄWI En la fotografía  Al icia Rojas R. Mol iendo jupha 
(quinua) a su lado el  niño Joel  (bisnieto de Doña Martina R.). 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MOLINO ELECTRICO (Es el  
mol ino moderno para moler los 
granos). 
El  mol ino de cereales de Doña 
Benita P., ubicada en la Plaza 
principal  de Q’araqul lu 
(Caracol lo). 
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ANEXO  40 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LLUJT’A (Elaborada de jipi  (cáscaras) de jupha (quinua) quemadas. 
Se obtiene la l lujt ’a, imprescindible para el  akul l i  de la hoja de coca). 
Tejido: Tari   
Año: 1880 
Perteneciente a doña  María  Apaza de R.  
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ANEXO 41 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
JUPHA CH’IWA o LLIPCHA (Hojas tiernas de la planta de 
jupha(quinua), comestible en ch’iwa manq’a o l l ipcha manq’a (sopa). 
Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 42 
 
SUMACHATA  JUPHA (Quinua  Mejorada).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Jach’a juira (Jach’a grano).               Variedad Kurmi (arco i r is). 
Grano grande, blanco con                 grano grande, blanco y dulce.                   
Saponina.                                        Sin saponina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Variedad Chukapaka                          Variedad Surumi.                                
Grano mediano, blanco                      grano mediano, rosado y  
y dulce. Sin saponina.                        dulce. Sin saponina. 
 
 
FUENTE: PROINPA (programa de investigación de los productos 
andinos) 2004. 
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ANEXO 43 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Restaurantes para los pasajeros en la carretera Interdepartamental .  
Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 44 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Comidas  festivas o especiales en la actual idad en el  área rural .  
Región de  Q’araqul lu (Caracol lo). 
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ANEXO 45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
APXATA (En el  Cementerio: comida compuesta de phasanqal la, 
gal letas y  gaseosas). 
Q’araqul lu (Caracol lo) 
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ANEXO 46 
 
 
 

 
 
 
APQUICAR (Asociación de Productores de Quinua de Caracol lo), 
desde el  año 2006 nueva agrupación de los productores de quinua 
con fines de exportar hacia los países extranjeros, del  productor al  
consumidor sin intermediarios. 


