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RESUMEN

La papa es uno de los productos alimenticios mas importantes a nivel mundial. Esta
importancia radica en la cosecha promedio de la Gltima década a nivel global de este
producto: 400.000,000 de TM anuales. Asi también, su relevancia radica en la gran
cantidad de productores que concentra para ser producido en Asia, Africa y América
Latina. En Bolivia, este tubérculo es el principal cultivo de la mayoria de sus
departamentos y también es producto basico de la canasta familiar; contiene variedad de
nutrientes que ayudan al buen desempefio del cuerpo humano. Por lo cual, se demuestra

su importancia econémica, social y alimentaria.

En el pais uno de los derivados de la papa, que lo hace cobrar dicha importancia, es el
chufio. El permite a la poblacion asegurar su alimentacion (en especial en la parte
occidental del pais). Es justamente esta caracteristica la cual pretende estudiar la
presente investigacion. En concreto, busca escudrifiar como la revalorizaciéon de las
tecnologias ancestrales, con las cuales se produce el chufio, contribuiria a la seguridad

alimentaria de Bolivia.

Para tal cometido, el trabajo estudia la actualidad de las tecnologias ancestrales, la
produccién de chufio en el pais y verifica cual el aporte de aquellas para lograr la
seguridad alimentaria de su sociedad. Hallando como principales resultados: 1) que las
poblaciones que utilizan tecnologias ancestrales tienen seguridad alimentacion; 2) que
las tecnologias ancestrales permiten obtener alimentos sanos; 3) que el chufio en su
estado natural posee nutrientes mas valiosos que otros alimentos de consumo masivo; 4)
que existe una relacion de dependencia productiva-proporcional: cuanto mas papa se
produzca mas se destina a la elaboracion del chufio; 5) que aquellas que basan su dieta
en el chufio se encuentran en una situacion nutricional favorable; y 6) que para los
productores del chufio, éste significa una forma de ahorro en especie. Por lo tanto, las

tecnologias ancestrales si contribuirian lograr seguridad alimentaria en el pais.



INTRODUCCION

En el plano econdémico, en Bolivia la papa es uno de los cultivos mas importantes, pues
concentra a gran nimero de productores (méas de 200.000 unidades campesinas producen
este tubérculo, de acuerdo a informacion del IPDSA). Asimismo, constituye el alimento
basico de la poblacion. En la actualidad, la papa ocupa el cuarto lugar en cuanto a

importancia mundial después del maiz, el trigo y el arroz, segun los datos de la FAO.

De la papa es posible llegar a obtener el chufio (forma de conservacion del mismo),
alimento emblemético, sobre todo, para la poblacion de la zona altiplanica del pais. Este
llega a ser producido con tecnologias ancestrales, las cuales pasaron de generacién en
generacion y hoy en dia se las sigue practicando. El plus del chufio radica en que puede
ser acopiado por largos afios y no sufre cambios en sus propiedades, se lo puede seguir
consumiendo después de grandes intervalos de tiempo. Ademas, el chufio posee los
nutrientes necesarios y de gran beneficio para el cuerpo humano, como: energia,
proteinas, hidratos de carbono, fibra cruda, calcio, potasio, hierro y niacina. Por lo
anteriormente expresado, la produccion de chufio hace que la poblacion sea menos
propensa a sufrir de inseguridad alimentaria. Por el contrario, asegura la alimentacion y

si se optimiza su elaboracion en el pais puede alcanzarse la seguridad alimentaria.

Asi, el pais podria alcanzar seguridad y soberania alimentaria para su poblacion si
optaria por la fuente andina de saberes, los cuales ayudan a obtener varios productos.
Del chufio pueden obtenerse derivados como harina, enlatados, sopas instantaneas y
otros. Por lo tanto, se torna imprescindible la revalorizacion de las técnicas que permiten
producirlo. El no hacerlo aumentaria las situaciones de fragilidad alimentaria, pérdida de
mercados que de a poco se fueron abriendo para su venta en el exterior, el aumento de la
migracién campo — ciudad de los productores campesinos de este producto y el

desconocimiento de un producto tan beneficioso para la sociedad.

Ante ese contexto el presente trabajo de investigacion tiene como objetivo escudrifiar
como la revalorizacion de las tecnologias ancestrales en la produccién de chufio
contribuiria a la seguridad alimentaria de Bolivia. Para tal efecto se estructura en siete

capitulos: 1) Marco Metodoldgico; 2) Marco Conceptual y Tedrico; 3) Factores



Determinantes de la Investigacion; 4) Proceso de Revalorizacion de las Tecnologias
Ancestrales; 5) Produccion de Chufio en los Departamentos de La Paz, Potosi y
Chuquisaca; 6) Estudio de Caso en la Comunidad de Collana; Contribucion del Chufio a
la Seguridad Alimentaria y su Contribucion Nutricional y Econdmica y 7) Conclusiones

y Recomendaciones.

Capitulo 1: Marco Metodologico, en el cual se plantea el problema de investigacion:
“¢Como influye la revalorizacion de tecnologias ancestrales aplicadas a la elaboracién
del chufio a la seguridad alimentaria de Bolivia?”. Se formula la hipotesis, se detallan los
objetivos, se especifica la justificacion y por altimo se explica la metodologia de la

investigacion.

Capitulo 2: Marco Conceptual y Teobrico, en el marco conceptual se describe
definiciones asociadas al presente estudio, para tener mayor claridad en los propoésitos de
la investigacion. Entre ellas estan la tecnologia ancestral, seguridad alimentaria,
soberania alimentaria, inseguridad alimentaria, economia campesina y unidad de

produccion familiar.

En el marco tedrico que sustenta la investigacion se observa el enfoque de la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, la
agricultura en el pensamiento Estructuralista, la conservacion de alimentos y el ahorro

en especie.

Capitulo 3: Factores Determinantes de la Investigacion, en el cual se procede a la
realizacion de un analisis de la situacion de la papa a nivel mundial y nacional. En el
ambito nacional se procede a hacer referencia a la produccion, superficie cultivada y

rendimiento. Asi también, se ve el escenario del chufio en el pais.

Capitulo 4: Proceso de Revalorizacion de las Tecnologias Ancestrales, se hace mencién
a la situacion en la que esta el pais respecto a la revalorizacion de las tecnologias
ancestrales, para tener una linea base que ayude a comprender cuél la significancia de

aquellas y denotar los factores que ocasionan la erosion del saber campesino.



Capitulo 5: Produccion de Chufio en los Departamentos de La Paz, Potosi y
Chuquisaca, en éste se procede a realizar estimaciones de la produccién de chufio (con la
informacién que se dispone) utilizando los datos de produccion de papa de los

departamentos indicados.

Capitulo 6: Estudio de Caso en la Comunidad de Collana: Contribucion del Chufio a la
Seguridad Alimentaria y su Importancia Nutricional y Econdmica, se procede a la
realizacion de un diagnostico de la Comunidad de Collana, se realiza un analisis de la
encuesta hecha en el lugar, se compara los nutrientes del chufio con otros alimentos de la
canasta familiar y ademés de hace una comparacion nutricional entre esta comunidad y

la Comunidad de San Buenaventura.

Capitulo 7: Conclusiones y Recomendaciones, en el acapite se presentan los resultados
que se llegaron a obtener, después del andlisis realizado en toda la investigacion.



CAPITULO | - MARCO METODOLOGICO

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la region andina de Bolivia y Per(, alrededor del lago Titicaca, se encuentra la mayor
variedad genética de especies silvestres y variedades cultivadas de papa; considerada
uno de los cultivos mas importantes a nivel mundial. Hace unos 10.000 afios la papa fue
domesticada por la mujer mientras que el hombre se dedicaba a la caza y pesca (Estrada,
2015). La produccion de papa, en su mayoria, se ubica en la region del altiplano y
parcialmente en la del valle; cabe mencionar que este cultivo se va extendiendo hacia las
Ilanuras del pais. Este tubérculo constituye el alimento basico no s6lo para cientos de
miles de familias campesinas andinas sino también para millones de personas en el
mundo entero (Tapia & Fries, 2007a). En la actualidad, la papa es el cuarto cultivo
alimenticio mas importante del mundo, después del maiz, el trigo y el arroz®. Es el que
aporta mayor cantidad de carbohidratos a la dieta de millones de personas en los paises
en desarrollo, siendo fundamental para los paises de Sudamérica, Africa y el continente

asiatico en su totalidad (Chavez, 2011).

Una vez que la papa fue domesticada, los pobladores andinos desarrollaron técnicas para
su conservacion, transformandola en chufio y tunta, con el objetivo de mantener su
supervivencia y asegurar su alimentacion. Los procesos de transformacion de este
alimento se basan en tecnologias ancestrales, las cuales se mantienen vigentes a lo largo
de la zona andina (Julca, 2016). La tecnologia ancestral con la que se elabora el chufio
surgi6 porque las condiciones del altiplano de Bolivia y los rangos de productividad de
los principales cultivos como la papa variaban ampliamente entre afios; lo cual explica la
gran preocupacion que existié en esta region desde mucho antes de la llegada de los
europeos sobre como asegurar su alimentacion. Todos los pueblos tuvieron y tienen la
inquietud por poseer suficientes reservas de alimentos para los momentos de escasez de
comida (muestra clara de preocupacion por la seguridad alimentaria). La ocurrencia de
estos sucesos requiere tener existencias de alimentos secos que se puedan guardar por un

tiempo prolongado, como por ejemplo: granos, carnes secas y tubérculos transformados;

1 Segln la FAO, la produccién de papa en el mundo el afio 2011 fue de 374.382.274 TM, por la cantidad
cosechada de este tubérculo, es el cuarto alimento basico del mundo.



con lo cual, se va efectuando, también, el ahorro en especie, que comprende a los

alimentos.

Es importante resaltar que las caracteristicas de cada tecnologia ancestral de
trasformacion y conservacion de alimentos estan estrechamente ligadas a las condiciones
climéticas locales. Los pobladores andinos idearon, ensayaron y perfeccionaron las
técnicas mas variadas, predominando: el secado, el salado, la fermentacion, el congelado
y la deshidratacion (Tapia & Fries, 2007b). Ellos en la actualidad contindan poniendo en
préactica tecnologias ancestrales para la conservacion de la papa; consistentes en su
congelacion, deshidratacion y secado. Métodos que ayudan a obtener el chufio; cuya
principal caracteristica es que puede ser conservado por largos periodos de tiempo.
Segun Vallenas (1992) citado por Nancy Quispe (2009), la tecnologia para la
elaboracion del chufio fue desarrollada hace miles de afios por las culturas prehispanicas
del &rea andina, a fin de preservar los tubérculos por largos periodos de tiempo; la papa

es perecible, sélo es posible tenerlo en buenas condiciones por un tiempo corto.

La papa se la almacena aproximadamente durante seis a siete meses, transcurrido este
periodo ésta empieza a deshidratarse, pierde el sabor y otras caracteristicas. Esta es la
razon por la cual los comunarios sélo guardan la cantidad necesaria de ella para el
consumo y el resto es transformado en chufio, asegurando la conservacion y en
consecuencia su alimentacion (Quispe, 2009). El chufio se elabora con papas amargas y
dulces, de las variedades nativas comunes y variedades mejoradas. Por tanto, este
producto es una reserva substancial de conservacién in-situ de los productores. Las
técnicas de transformacion permiten conservar los excedentes de papa y en general los

tubérculos andinos por periodos extensos (Tapia & Fries, 2007¢).

Para los pobladores del area andina, sobre todo del area rural, el chufio representa uno de
los alimentos mas importantes de su dieta; es el producto del cual se abastecen. Una de
las formas de poder asegurar este abastecimiento, no solo para el area rural sino también
para los centros urbanos, es estudiando y revalorizando las técnicas ancestrales de
transformacion y conservacion de productos como el chufio. Lo cual, contribuiria a la

disponibilidad de viveres.



1.1.1. Formulacién del problema
¢Como influye la revalorizacion de tecnologias ancestrales aplicadas a la

elaboracion del chufio a la seguridad alimentaria de Bolivia?

1.2. FORMULACION DE LA HIPOTESIS
La hipotesis que se plantea en la investigacion es la siguiente:

Es la revalorizacion de tecnologias ancestrales en la produccion del chufio un factor

primordial para lograr seguridad alimentaria en Bolivia.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

Escudrifiar cémo la revalorizacion de las tecnologias ancestrales en la produccion

de chufio contribuiria a la seguridad alimentaria de Bolivia.

1.3.2. Objetivos especificos
e Analizar la situacion actual de las tecnologias ancestrales en la produccion de
chufo.
e Examinar y estimar la produccién de chufio a partir de los datos de la produccion
de papa de los Departamentos de La Paz, Potosi y Chuquisaca.
e Conocer la contribucion del chufio a la seguridad alimentaria del pais en base al

estudio de caso de la Comunidad de Collana.

1.4. JUSTIFICACION

1.4.1. Justificacion teorica

La siguiente investigacion tiene relevancia porque contribuira a conocer las implicancias
que tienen las tecnologias ancestrales en la elaboracién de alimentos, pues actualmente y
en gran medida se mantiene la practica de éstas. De manera especifica se vera todo lo
concerniente al proceso de elaboracion del chufio y como este producto reduciria la

vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria.

Es asi que se estudiard cémo en el area andina la transformacion de papa en chufio se ha
convertido en una fuente importante de provision de alimentos de los pobladores, y

representa una garantia para no pasar hambre. Entonces, al referirse a seguridad y



soberania alimentaria como conceptos modernos no puede dejarse de remontar al hecho
de que la abundancia de alimentos que caracterizaba a las culturas andinas prehispanicas
procedian en primera instancia de sistemas de produccion ancestrales, estas tenian la

capacidad de alimentar a miles de personas (Delgado & Delgado, 2014a).

Se busca conocer las tecnologias ancestrales aplicadas en la obtencion del chufio y su
aporte en la alimentacion de la poblacion. Se plantea que la seguridad alimentaria del
pais esta garantizada gracias a los conocimientos heredados de los ancestros sobre la
produccion de alimentos. Asimismo, la investigacion busca los problemas y limitantes
del proceso de elaboracién del chufio para ayudar a dar soluciones alimentarias, de esta

manera se aporta al area de estudio del Desarrollo Productivo.

1.4.2. Justificacion econémica

La presente investigacion se justifica en el plano econémico porque el proceso de
elaboracion del chufio con aplicacion de tecnologias ancestrales involucra a muchos
productores, cuya mayoria se encuentra en condiciones de pobreza. Esto es debido a
factores estructurales que van condicionando su actividad productora. Por ejemplo en

varios lugares el tamafio predial es una limitante importante para la actividad agricola.

Al transformar la papa en chufio, este se lo destina al autoconsumo, el excedente se lo
Ileva en ocasiones a los mercados para su venta y en algunas circunstancias se practica el
trueque?. En lo que se refiere al autoconsumo, el chufio es un alimento bésico para las
familias agricultoras, sobre todo las de la regidn del altiplano. Respecto a la venta, éste
representa una fuente de ingresos econdémicos porque se genera un excedente, mismo
que se destina a la comercializacion. En relacion al trueque, es practicado adn por los

productores, con el chufio.

1.4.3. Justificacion social

La investigacion se justifica desde el punto de vista social porque, la elaboracion del
chufio tiene inmersa a un gran nimero de productores altiplanicos, este producto es el
que alimenta a la mayoria de las familias. El chufio es valioso para la dieta de los que lo

elaboran, considerado uno de sus alimentos basicos mas importantes.

2 Trueque, intercambio directo de bienes o servicios, sin mediar la intervencion de dinero.



Respecto a los agricultores, los que cultivan la papa son entendidos en la produccion del
chufio en su mayoria, con las técnicas de produccién de los ancestros. EI conocimiento
respecto a la elaboracion del chufio es de suma importancia porque son técnicas que con
el tiempo son mas apreciadas. Es por eso que el presente trabajo se propuso conocer el
proceso de elaboracion de este producto, para asi ver la posibilidad de que éste asegure

la alimentacién, mediante la revalorizacion de su técnica de transformacion.

1.4.4. Justificacion geografica

El &mbito geogréafico considerado en el presente trabajo de investigacion corresponde a
los departamentos de La Paz, Potosi y Chuquisaca, porque se consideran pertinentes
para la realizacion del estudio. Estos departamentos cuentan con volumenes de

produccidn de papa por ende cuentan con produccién de chufio.

Para que la investigacion cuente con informacion que valide la hipdtesis, se tomd un
caso de estudio especifico, que contempla la Comunidad de Collana ubicada en el

Municipio de Collana en la Provincia Aroma del Departamento de La Paz.

1.4.5. Justificacion temporal

La investigacion toma el periodo comprendido entre 1984 al 2017, puesto que se
dispone de informacién estadistica relevante respecto a la produccion de papa. Esto
ayuda a poder estimar la produccion de chufio en el lapso de tiempo ya indicado. Es
importante sefialar que se toma los datos de la produccion de papa como producto basico
para llegar asi a su derivado el chufio, porque no se dispone de informacion secundaria

histdrica sobre la produccion del chufio®.

Respecto al estudio de caso que se realiz6 en la Comunidad de Collana, la encuesta se la
efectud en los meses de diciembre de 2017 a enero de 2018; acudiendo a los domicilios
de productores, a las asambleas de comunarios, reuniones y también a la feria principal

del municipio.

3 Se hizo la investigacion respecto a una serie histérica de la produccion de chufio en el pais en
instituciones como el INE y el MDRyT, cuyas instituciones a través de la consulta a sus funcionarios
argumentan que no cuenta con esa informacién, porque hacen un seguimiento de los productos basicos; en
este caso la papa y no asi del chufio. EI INE respecto a la produccion de chufio, si cuenta con informacion,
esta corresponde a las gestiones 2008 y 2015, estos datos serdn empleados para hacer una estimacion de la
produccion de chufio a través de la produccion de papa.



1.4.6. Justificacion metodoldgica

Para la investigacion, se toman tres departamentos de Bolivia: La Paz, Potosi y
Chuquisaca. A éstos se los considera los mas apropiados para el presente trabajo. En
primera instancia se procedid a averiguar informacién historica de la produccion de
chufo en instituciones nacionales, sin tener gran éxito porque solo se pudo recolectar la
informacion de dos gestiones, las cuales son 2008 y 2015. Tal situacién orill6 a
promediar la produccion de chufio de los afios que se dispone de datos; asi el promedio
obtenido es trasladado a la produccién de papa para multiplicarlo, consiguiendo una

estimacion de la produccion de chufio en los mencionados departamentos.

Por otro lado, para que el presente trabajo tenga informacion relevante y confirmable, se
procedio a levantar una encuesta en la Comunidad de Collana ubicada en el Municipio
de Collana de la Provincia Aroma del Departamento de La Paz. La obtencion de esta
informacion ayuda a evidenciar de la mejor manera disponible el presente estudio.

1.5. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1.5.1. Método de investigacion

El método que se emplea en la siguiente investigacion es el inductivo, este consiste en
un proceso que parte del estudio de casos particulares para llegar a conclusiones o leyes
universales que explican un fenébmeno. Este método utiliza la observacion directa de los
fendmenos, la experimentacion y las relaciones entre estos, y se completa con el analisis
para separar los actos mas elementales de un todo y examinarlos de forma individual
(Sierra, 2012).

1.5.2. Tipo de investigacion

Exploratoria: los estudios exploratorios se los realiza cuando el objeto es examinar un
tema o problema de investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no
se ha abordado antes. Este tipo de investigacion ayuda a familiarizarse con fendbmenos
relativamente desconocidos, obtener informacion para la realizacion de una
investigacion mas completa de un contexto particular, investigar nuevos problemas,
establecer prioridades para investigaciones futuras, o sugerir afirmaciones y postulados

(Roberto, Carlos & Maria, 2010a). En este sentido, la presente investigacion es
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exploratoria porque en el pais se carece de una base economica-cientifica (datos
estadisticos) respecto a su objeto de estudio.

Descriptivo: este tipo de investigacion busca especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o
cualquier otro fendmeno que se someta a un analisis. Este tipo de investigacion es util
para mostrar con precision los angulos o dimensiones de un fendmeno, suceso,
comunidad, contexto o situacion (Roberto, Carlos & Maria, 2010b). Por lo cual, el
presente estudio busca relevar las caracteristicas econdmicas, sociales y alimentarias del

chufio.

1.5.3. Fuentes de informacion

Para la presente investigacion la informacion se constituye en la materia prima, es asi
que el estudio da a conocer informacion privilegiada para un mejor entendimiento del
tema, esto permitird describir y explicar todo lo concerniente a la investigacion. Los

datos investigados provienen de primer, segundo y tercer orden.

1.5.3.1. Fuente de primer orden

La informacion primaria se la obtiene de la encuesta que se realizo en la Provincia
Aroma, Municipio de Collana en la Comunidad de Collana. La obtencion de estos datos
se plasmé por medio de un cuestionario y permite un mejor estudio y ayuda en gran

medida a la realizacion de la investigacion.

1.5.3.2. Fuente de segundo orden
La informacion secundaria se la obtuvo de instituciones nacionales y fundaciones, entre

las cuales se encuentran:

¢ Instituto Nacional de Estadisticas
e Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras
¢ Servicio Departamental de Salud

e Fundacién Tierra
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1.5.3.3. Fuente de tercer orden
Se recopila, resume y posteriormente transcribe toda la informacidn concerniente al
tema de investigacion, puesto que ayudan a un mejor entendimiento de este. Esta

informacion se la obtuvo de:

e Textos Documentales
e Revistas
e Periodicos

e Internet

Las fuentes terciarias permitieron conocer ain mas el tema de investigacion y asi se

encamin6 de mejor manera el trabajo.
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CAPITULO Il - MARCO CONCEPTUAL Y TEORICO
2.1. MARCO CONCEPTUAL

2.1.1. Tecnologia ancestral

Segun Altieri (1980), citado por Morales (1992), esta tecnologia tiene la ventaja de una
larga evolucion cultural y biolégica que se adapta a las condiciones locales, porque se
beneficid de siglos de experimentacion.

Es el conocimiento del conjunto de las practicas y técnicas transmitidas de generacion en
generacion y que son empleadas por los agricultores en la produccion de alimentos
(Rojas, 2015). Es asi que los agricultores heredaron técnicas de produccion complejas y
que funcionan en condiciones climaticas diversas, éstas se disefiaron para proteger la

seguridad alimentaria de la familia.

En los Andes las tecnologias ancestrales fueron desarrolladas por los agricultores, en
toda su complejidad y diversidad local. Ellas tienen el propésito de garantizar la
provision sostenida de los alimentos; actualmente éstas son claramente observables

mayormente en el area rural (Kopp, s.f.).

Es asi que se accede a alimentos conservados o procesados mas por una necesidad de
ahorro y prevision que por una perspectiva de lucro. Esto dio origen a la trasformacion
de alimentos con tecnologias que respetan y veneran a la madre tierra. Ejemplo claro de
ello son la elaboracién del chufio y el charque. La seguridad y soberania alimentaria del

pais tiene una dependencia sustancial de la sabiduria de los ancestros andinos.

2.1.2. Seguridad alimentaria

La definicion de seguridad alimentaria a través de los afios sufrio muchos cambios desde
la primera vez que fue empleada. De acuerdo a la FAO, “Existe seguridad alimentaria
cuando todas las personas tienen en todo momento, acceso fisico y econdémico a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y

sus preferencias en cuanto a los alimentos; a fin de llevar una vida activa y sana”.
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En este sentido, la definicion de seguridad alimentaria implica que se considere las

siguientes dimensiones®:

Disponibilidad de alimentos: existencia de cantidades suficientes de alimentos de
calidad adecuada, que sean suministradas a través de la produccion del pais o bien de

importaciones.

Acceso a los alimentos: el acceso de las personas a recursos adecuados (recursos a los
que se tiene derecho), para adquirir alimentos apropiados y una alimentacién nutritiva.

Utilizacion: la dimension bioldgica de los alimentos las cuales permiten una
alimentacion adecuada y combinados con agua potable, sanidad y atencién médica, los
cuales permiten lograr un estado de bienestar nutricional en el que se satisfaga todas las
necesidades fisiologicas. Esta dimension claramente pone de relieve la importancia de

insumos que no son alimentarios en la seguridad alimentaria.

Estabilidad: referida a tener seguridad alimentaria, para una poblacion, un hogar o una
persona. Todos deben tener acceso a alimentos adecuados en todo momento. No deben
correr el riesgo de quedarse sin acceso a los alimentos a consecuencia de crisis fortuitas,
ni de acontecimientos ciclicos. De esta forma, la estabilidad se vincula con las

dimensiones de la disponibilidad como a la del acceso de la seguridad alimentaria.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
publicd Agricultura Familiar en América Latina y el Caribe: Recomendaciones de
Politica el 2014, en el cual se aborda las dimensiones de la seguridad alimentaria
relacionandolo con la agricultura familiar. Respecto a la disponibilidad, la agricultura
familiar en Bolivia no contribuye de manera significativa en la produccién nacional y
tiende a especializarse en la produccion de cultivos basicos. Sin embargo, durante las
crisis alimentarias, se pudo apreciar que los paises mas afectados son aquellos que

dependen mas de las importaciones de productos agricolas basicos.

4 FAO. Seguridad Alimentaria. Roma, Italia: Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Afio: 2006.

14



Respecto al componente acceso, la agricultura familiar permite incrementar los ingresos
de los hogares. Al convertirse més dindmica, los productores tienden a demandar méas
bienes y servicios no agricolas de su propia localidad o region. La agricultura familiar
dinamiza a la economia local, cuando ella crece, crecen también los ingresos de la
localidad. EI contar con mayores ingresos derivados de una mayor produccion agricola

familiar incrementa, del mismo modo, el acceso a los alimentos.

En cuanto a la estabilidad, en las épocas de shocks externos (crisis financieras y de
alimentos), se comprueba como la agricultura familiar, de alguna manera, pasa a ser
como una especie de “colchon” para los mas vulnerables; inclusive para algunos
habitantes de zonas urbanas. Pero de la misma forma se observa como la débil
institucionalidad y la tradicional falta de atencién a la agricultura familiar reduce la

capacidad de respuesta de ella a estos shocks.

Las tecnologias ancestrales que son aplicadas por la agricultura familiar para la
obtencion del chufio, son una importante alternativa para la seguridad alimentaria, pues
cuentan con muchos afios de manejo y perfeccionamiento por generaciones. Estas
tecnologias permitieron por siglos asegurar la alimentacion de miles de personas. La
seguridad alimentaria busca que poblaciones se abastezcan de su alimento, una de las
maneras de asegurar este abastecimiento es estudiando las técnicas ancestrales de

produccion, en este caso del chufio y contribuir asi a la seguridad alimentaria.

2.1.3. Soberania alimentaria
El concepto de soberania alimentaria fue introducido en 1996, en Roma, lItalia, por el
movimiento campesino internacional denominado “La Via Campesina”s, durante la

Cumbre Mundial sobre la Alimentacion organizada por la FAO.

La soberania alimentaria, de acuerdo con la Declaracion de Atitlan, de abril de 2002, es
entendida como “el derecho de los Pueblos de definir sus propias politicas y estrategias
para la produccion, distribucién y consumo sustentable de alimentos, respetando sus

propias culturas y sus propios sistemas de manejo de recursos naturales y areas rurales.

% “La Via Campesina” es un movimiento internacional de campesinos y campesinas, de pequefios y
medianos productores, de mujeres rurales, de indigenas, de gente sin tierra, de jovenes rurales y de
trabajadores agricolas, creado en mayo de 1973, en Mons, Bélgica.
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La soberania alimentaria se considera como una precondicion de la Seguridad

Alimentaria”.

La soberania alimentaria no solamente es la capacidad de generar suficientes alimentos
para el consumo interno sino también es conocer en manos de quiénes esta la produccion
de los mismos, cuéles son las variables externas e internas que influyen en los precios;
pero fundamentalmente tener la facultad de definir las politicas agrarias y alimentarias

de acuerdo a los objetivos de cada territorio.

Tampoco se debe perder de vista que la seguridad y soberania alimentaria estan en base
al uso y acceso al recurso tierra, que es el fundamento para la produccién de alimentos y
la forma de su uso o explotacion tiene que ver con el caracter de responsabilidad social y

ambiental que debe imperar en un modelo productivo sostenible (Crespo, 2013).

Existen varias experiencias en la region andina de las familias campesinas que viven en
las comunidades y logran tener seguridad alimentaria con soberania, basicamente porque
ponen en préctica tecnologias ancestrales, una de ellas es la elaboracion de chufio.

2.1.4. Inseguridad alimentaria

La inseguridad alimentaria se presenta cuando las personas no tienen la capacidad para
satisfacer sus necesidades alimentarias o de alguna manera se encuentran limitadas en
una o mas de las cuatro dimensiones de la seguridad alimentaria. La cual puede darse
por una caida fortuita de la capacidad de producir o acceder a una cantidad de alimentos

suficientes para mantener un estado nutricional bueno en el corto o largo plazo.

La FAO diferencia en su publicacion El estado de la inseguridad alimentaria en el
mundo, del afio 2014, tres tipos basicos de inseguridad alimentaria, desde el punto de
vista temporal: a) la inseguridad cronica, corresponde a una dieta inadecuada continua
causada por una persistente incapacidad de obtener alimento y suele reflejarse en un
estado nutricional masivamente deficiente; b) la inseguridad temporal, generalmente, es
de menor duracion, es dafiino, pero no causa efectos nutricionales masivos
irrecuperables y se presenta cuando existen shocks econdmicos, climatologicos y

desastres naturales que disminuyen la disponibilidad de alimentos o el acceso a estos; ¢)
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la inseguridad estacional, que se presenta cuando existen desajustes en la dieta por

razones estacionales.

Los productores del area andina practicando las tecnologias ancestrales para obtener
alimento estdn menos expuestos a las crisis alimentarias y a la inseguridad alimentaria

como tal.

2.1.5. Economia campesina

Es una unidad familiar de produccion agropecuaria, que tiene sus medios de subsistencia
en el campo, usa principalmente mano de obra familiar en la produccion, y aunque casi
siempre esta localizada en un sistema econdmico mayor, su principal caracteristica es su
parcial articulacion a mercados de bienes y servicios, los cuales tienden a funcionar con

un alto grado de imperfeccion (Zeballos & Quiroga, 2010).

La economia campesina, segun datos estadisticos, muestra un estancamiento; lo cual
puede ser a causa de la desatenciéon de autoridades nacionales hacia este sector. Esto
repercute en que se hallen desamparados. Sin embargo, este sector mostré que en el

ambito alimentario puede abastecerse de productos como el chufio y otros.

2.1.6. Unidad de produccion familiar

Involucra a todo terreno o conjunto de terrenos que es utilizado total o parcialmente en
actividades agricolas o pecuarias (cria de ganado mayor y menor), sin considerar el
tamano, el régimen de tenencia ni condicion juridica (Castillo, 2011). Es la unidad de
produccion basada en el trabajo familiar, cuenta con pequefias parcelas distribuidas en
diferentes lugares. No cuenta con la tecnologia adecuada para producir en forma

extensiva y sus productos son rescatados por los intermediaros.

La unidad de produccion familiar se dedica fundamentalmente a dos actividades, una es
la agricola y la otra es la pecuaria. Pero también se dedican a varias actividades
subsidiarias, por ejemplo: la cria de aves, la transformacién de productos (la papa en
chufio), entre otras; estas actividades las realizan con el objetivo de abastecerse de
alimentos y no ser vulnerables a la inseguridad alimentaria. Asimismo, se dedican a la
comercializacion de productos excedentarios y en ocasiones los intercambian por otros

productos.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. La FAOy la agricultura

La FAO resalta la importancia de la agricultura familiar porque esta vinculada
estrechamente a la seguridad alimentaria mundial; recupera alimentos tradicionales
aportando a una dieta equilibrada, al cuidado de la biodiversidad y al uso sostenible de
los recursos naturales; y, es una oportunidad para impulsar las economias locales si se
combina con politicas orientadas al bienestar de las comunidades. Diferentes informes
evidenciaron el aporte de la agricultura familiar a la seguridad alimentaria y nutricional,
al considerar que esta actividad es la base de la produccion sostenible de alimentos ante
desafios del cambio climéatico, ambiental y de biodiversidad que enfrenta la agricultura
actual y ante la creciente demanda por alimentos (FAO, 2015). La FAO también destaca
la participacion de la agricultura familiar en la produccion de alimentos en el mundo,

esta institucion considera a este tipo de agricultura como una linea de trabajo estratégico.

2.2.1.1. Agricultura familiar
Los pequefios productores de alimentos, ya sean del sector agropecuario, silvicola,
pesquero o acuicola, estdn englobados dentro del concepto de agricultura familiar. Para

la FAOQ, tienen las siguientes caracteristicas:

e Acceso limitado a recursos de tierra y capital.
e Uso preponderante de fuerza de trabajo familiar.
e La actividad agropecuaria, silvicola, pesquera o acuicola es la principal fuente de

ingresos del nacleo familiar.

Se la entiende a la agricultura familiar como la vision de una pequefia explotacion,
donde la familia que vive en ella, depende econdmica y socialmente de la actividad que
realiza. La agricultura familiar sostiene gran parte de la alimentacion de América Latina
y el Caribe, constituyéndose como una opcion cercana, saludable y sustentable para la
alimentacion. Este tipo de agricultura es el eje central de las comunidades rurales,
fomentando el arraigo de las familias al territorio, preserva los saberes ancestrales y las
tradiciones, por Ultimo, cuida las especies vegetales y animales propias de la region. La

actividad como tal juega un rol fundamental en el contexto rural, potenciando y
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enlazando el desarrollo econdmico, social y ambiental de una determinada comunidad.
Incluso en el sector urbano, la agricultura familiar facilita la conexion con la ruralidad,
los origenes y lo ancestral, alimentando no s6lo con comida, sino también con historia
(FAO, 2014).

Entonces, a pesar de las limitaciones productivas, comerciales y socioecondémicas que
experimenta la agricultura familiar en la region, esta tiene un gran potencial para
incrementar la oferta de alimentos, para reducir el desempleo y sacar de la pobreza y de

la desnutricion a la poblacién mas vulnerable de las zonas rurales de la region.

2.2.2. Agricultura en el pensamiento Estructuralista

Los estructuralistas de la década de los 50, del siglo pasado, identificaron dos problemas
fundamentales para el desarrollo de la agricultura: la rigidez de la oferta agricola en el
largo plazo y el exceso de la mano de obra. A decir de los estructuralistas el problema
era la tenencia de la tierra, la coexistencia del latifundio y minifundio, conspirando
ambos contra la expansion de la oferta agricola y contra la absorcion de la fuerza de

trabajo (Figueroa, 1988a).

En este contexto se identificod dos problemas: la tenencia de la tierra y la tecnologia.
Entonces, surgieron propuestas de reforma agraria con la consiguiente distribucion de
las tierras; esto elevaria la productividad y la mano de obra excedente se la absorberia la

industria. En relacion a la técnica de produccion, ésta era muy precaria.

2.2.2.1. Racionalidad campesina

La racionalidad campesina estd marcada por una l6gica de aversion al riesgo y su
integracion a la economia capitalista, aunque subordinada, es grande. La falta de
asimilacion de nuevas tecnologias se debe precisamente a la aversion al riesgo
(Rodriguez, 1998); por lo cual, los agricultores en su mayoria adoptaron la tecnologia
ancestral. Misma que transfirieron de generacion en generacion para producir y
abastecerse de productos alimenticios y asi no sufrir de escasez de los mismos. La
produccién de chufio es un gran ejemplo de aplicacion de tecnologias heredadas por los

ancestros andinos.
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Esta racionalidad, como dice la teoria econdmica, es una respuesta al contexto en que
operan. La racionalidad econdémica en Bolivia podria entenderse asi: las empresas
capitalistas buscan siempre maximizar la ganancia, pero tomando en cuenta el riesgo que
implica la opcién de ganancia que enfrenten; mientras que las unidades familiares tienen
un comportamiento de minimizacion del riesgo, es decir, tienen un comportamiento de

aversion al riesgo y con base consideran los ingresos que enfrenten.

2.2.2.2. Caracteristicas estructurales de la pequefia agricultura
La pequefia agricultura organizada bajo la forma de produccion campesina se la define

porque:

e El trabajo agricola que proviene esencialmente de la propia familia.
e El tamafio del predio no le permite a la familia campesina un nivel de ingreso por

encima del de subsistencia.

En términos sociales, la agricultura campesina involucra a una significativa proporcion
de la poblacion rural en todos los paises de América Latina. EI tamafio de los predios
con los que cuenta la agricultura campesina no son faciles de establecer, se considera
que promedia entre cinco y diez hectareas, dependiendo el pais. Ademas, operan no solo
en propiedades pequefias sino en tierras de calidad marginal, lo cual explicaria que en el
pais el rendimiento de los cultivos no es de los mejores de la region. Ejemplo de esto es
la propia papa, que cuenta con un rendimiento, en términos de produccién, bajo,
oscilando entre cinco y seis kilogramos por hectarea. Entonces, se infiere que la
agricultura campesina opera en los lugares donde la agricultura capitalista no tiene
viabilidad.

Torrez & Machado citado por Figueroa (1988b) manifiestan que la agricultura
campesina no solo es pequefia agricultura, sino y sobre todo es una “agricultura dificil”.
Lo que significa, entre otras cosas, que el grado de riesgo para el productor es mayor.
Por esta razén y por la inestabilidad en los precios del mercado y el hecho de ser pobres,
las familias campesinas tienen un comportamiento econdmico caracterizado por una
gran aversion al riesgo. ElI comportamiento mencionado tiene dos consecuencias

importantes para la politica econdmica: la economia campesina es diversificada como
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una forma de minimizacion al riesgo y su repuesta a incentivos econémicos es mucho

mas susceptible.

En el pais, los obstaculos al desarrollo de la agricultura campesina con plenitud son: la
escasez de tierras y el proceso de adopcion de innovaciones. En el primero, las familias
campesinas, en muchos casos, disponen con apenas unos cuantos surcos de tierra.
Claramente aqui no hay viabilidad para el desarrollo de la unidad agricola. Dada la
desigualdad en la distribucion de tierras que existe, el desarrollo de la agricultura
campesina deviene en parte integral de un programa de reforma agraria. En el segundo,
todo indica que el proceso de aprendizaje tecnoldgico de los campesinos es muy lento.
Esto es debido principalmente al hecho de que las innovaciones son exdgenas a las
economias campesinas y también a la actitud de cautela que, resultado de su logica de
minimizacién de riesgos, utiliza el campesino para embarcarse en una innovacion que
viene de fuera. Por tanto, esto hace que las familias campesinas continten utilizando

técnicas ancestrales para la obtencion de sus alimentos.

En el tema de la Reforma Agraria, ésta tuvo las siguientes caracteristicas: beneficio a
muy pocos, dejando fuera a porciones importantes de campesinos sin tierra, 0 con muy
poca tierra; la forma cooperativa de organizacion para los beneficiarios no ha sido
siempre exitosa; y se ha dado poco apoyo en servicios como crédito y tecnologia a los

beneficiarios (Figueroa, 1988c).

Haciendo referencia al crédito, el sector agropecuario es uno de los mas discriminados.
El costo unitario es mucho mayor para la pequefia agricultura, generandose una tasa de
interés demasiado alta por la fluctuacion de las cosechas, lo cual origina mayor riesgo
para el prestamista.

2.2.3. Conservacion de alimentos

Las técnicas de conservacion de los alimentos estan relacionadas con el desarrollo de la
humanidad. Desde los primeros tiempos el hombre tuvo, por necesidad, que idear
métodos de conservacion de alimentos para abastecerse de los mismos y de esa manera
asegurar su alimentacion, pues siempre requirié acostumbrarse a las hostilidades del

tiempo y espacio en el que le toco sobrevivir. En este sentido, se hara referencia a

21



técnicas de conservacion de alimentos en el area andina y asi se vera la importancia de la

conservacién como tal.

2.2.3.1. Conservacion de alimentos en el area andina de Bolivia

Las caracteristicas de cada una de las técnicas de conservacion de los alimentos estan
muy ligadas a las condiciones climatoldgicas locales. Los pobladores del area andina
idearon, ensayaron y perfeccionaron las técnicas mas variadas. En la Figura N° 1 se

muestra las técnicas mas utilizadas.

Figura N° 1: Conservacion de alimentos en el area andina de Bolivia

CONSERVACION DE ALIMENTOS
EN EL AREA ANDINA DE BOLIVIA

SECADO SALADO FERMENTADO CONGELADO DESHIDRATADO

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién se describe cada una de ellas:

Secado: éste consiste en extraer el agua de los alimentos, lo cual inhibe la proliferacién
de los microorganismos y dificulta la putrefaccion. En el area andina del pais, el secado
de los productos se realiza mediante el sol y el viento, para evitar su deterioro. Esta
técnica hace que el agua contenida por los alimentos sea eliminado por evaporacion
(Chavez & Valdivia, 2009).

Este método de preservacion de alimentos es la forma maés vetusta y sana, pues permite

conservar todas las propiedades nutricionales intactas.

Salado: con el descubrimiento de esta técnica de conservacion, por parte de las primeras
civilizaciones, se logré la supervivencia de la humanidad en los tiempos de extrema
escasez y asi también permitié el normal aprovisionamiento de alimentos (Alvarez,
2014).
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El salado, basicamente, consiste en cubrir la superficie del producto (especialmente
carnes) con sal, el fin es disminuir la cantidad de agua disponible en el mismo mediante
deshidratacion osmotica y por ende el secado de la superficie del alimento. La sal
proporciona sabor a los productos y reduce considerablemente la incidencia del ataque

de microorganismos patdgenos y degradadores.

Los pobladores andinos practican el método de conservacion por salado en las carnes, ya
que la sal se constituye en el Unico ingrediente que permite conservarla durante periodos
muy largos. Este proceso de conservacion de la carne es uno de los mas antiguos, es con
esta técnica que se obtiene el charqui y la chalona®, muy conocido en el rea altiplanica

del pais.

Fermentado: es un proceso natural que se origina por la accion de diferentes tipos de
microorganismos sobre los alimentos, esto produce cambios quimicos que van
transformando el producto original y le transmiten caracteristicas agradables al gusto
(Alvarez, Gonzales & Padilla, 2012). No s6lo posibilita la conservacion de los alimentos
sino, en la mayoria de los casos, la profunda transformacion del alimento original,
generando un producto totalmente diferente al inicial. Este proceso de fermentacion es
muy importante, para el abastecimiento alimentario. Por ejemplo se fermenta el pan,

bebidas alcohdlicas, leche y otros.

Las sociedades del area andina hace mucho tiempo atras ya desarrollaron sus propios
métodos de fermentacion para proveerse de alimentos. La fermentacion contribuy6 a la

presencia y disposicion de alimentos.

Congelado: consiste en la solidificacion del agua contenida en los alimentos; entonces
uno de los factores a considerar en el proceso de congelacion es el contenido del agua en
el producto. EI método de congelacion es la aplicacion intensa de frio capaz de parar los
procesos bacterioldgicos y enzimaticos que descomponen los alimentos (Galiano, 2006).

Deshidratado: consiste en la eliminacién de la mayor cantidad de agua y humedad del

alimento, el fin de esta técnica es basicamente alargar la vida del producto. El agua es

6 El charqui es la carne seca de la alpaca, la llama y la res vacuna. La chalona es la carne seca de cordero.
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fuente de vida, pero asimismo es fuente de vida microbiana, entonces, desecando el
alimento se consigue acabar con este tipo de vida, alargando la existencia de éstos.
Deshidratar también facilita el almacenaje, transporte y manipulacion. El alimento al
deshidratarlo reduce su tamarfio, debido a la pérdida de agua. Asi se consiguen alimentos
con sabores mas reconcentrados, mas resistentes y con riesgo minimo de echarse a
perder (Villén, 2012).

En el area andina desecan los alimentos al aire libre para asi obtener alimentos
deshidratados, porque estos tienen mucho més tiempo de duracion. Los alimentos que
eran deshidratados los almacenaban y disponian de ellos cuando hiciera falta ya que
tenian la seguridad de que estos estarian muy bien guardados. Para acelerar el proceso de

deshidratacion colocaban los productos al sol.

Todas estas son las tecnologias ancestrales de conservacion de alimentos puestas en
practica por los pobladores del area andina, mismas que posibilitaron a que no se sufra
de extremas hambrunas en los periodos de escasez de alimentos. Mostrando, ademas,

que en ellos estuvo (y estd) presente la inquietud por tener suficientes alimentos.

La papa solo puede almacenarse por unos meses, posteriormente pierde sus cualidades.
Por lo cual, pobladores idearon, ensayaron y perfeccionaron la conservacion de este
alimento en forma de chufio; obteniéndolo a través de un proceso de congelacion,
deshidratacién y secado al sol. Es una tecnologia ancestral utilizada por los productores

del altiplano para asegurar principalmente su alimentacion.

2.2.4. Ahorro en especie

Este tipo de ahorro surgié y se desarrollé principalmente en la familia, por lo que se
afirma que sufrié un importante cambio cualitativo. Cambio que se evidencia en el
desarrollo que atraveso el hombre desde que se convirtié en sedentario y desarrollo la
agricultura, asi como la domesticacion-crianza de animales, para asegurar su

subsistencia. De esta manera, inici6 al ahorro en especie. Segun el Sindicato Nacional de
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Trabajadores de la Educacion (2013), el ahorro en especie es: “todo aquel ahorro no
monetario, pero que tiene una repercusion importante en la economia”. Es decir, también
se puede ahorrar en bienes (productos alimenticios). Aquellos que practican el ahorro en
especie habitualmente lo hacen con alimentos que se pueden conservar y disponer de
ellos para convertirlos en dinero. Este es el caso del chufio en el altiplano rural de
Bolivia y otros bienes cuyo valor se incrementa cuando suben los precios y se pueden
vender. Pero el ahorrar en especie, también, puede implicar dificultades para convertir

éste en dinero rapido.

El ahorro (en especie y en dinero) se lo realiza con el fin de superar las épocas dificiles o
reducir la vulnerabilidad a eventos negativos que amenacen la supervivencia del hogar.
Sus objetivos son de corto y largo plazo: primero proporciona una seguridad que puede
ayudar a la familia a mantener un equilibrio durante periodos de carencia y en el

segundo permite responder a gastos ligados al ciclo de vida (Dauner, 2014).

Entonces, el ahorro, ya sea en especie o en efectivo, crean una red de seguridad. En los
paises en vias de desarrollo, los hogares del area rural poseen sus tierras, que son
consideradas unidades de produccion agropecuaria; es precisamente en éstas donde
invierten sus ahorros para intentar aumentar sus ingresos futuros. Estas familias ahorran,
cada vez que pueden, montos pequefios y variables; en especie o en efectivo. Poseen una
cartera diversificada de ahorro que comprende formas liquidas (principalmente dinero) y
formas menos liquidas (gallinas, cerdos, vacas, ovejas, llamas, alimentos y otros). Y su
forma de ahorro, muy a menudo, varia en funcion de los flujos de ingresos; ellos ahorran

en formas variadas por razones y propasitos especificos a sus necesidades.

El ahorro en especie en las zonas rurales, basicamente, consta de la crianza de gallinas,
vacas, ovejas, cabras, burros, llamas y otros estos animales se reproducen, aumentando
asi su valor. También consiste en el almacenamiento de productos, tales como granos,

charque, chufio y otros; cuyo primer objetivo es consumirlos y, después, para venderlos

" El SNTE es una institucién que tiene el objetivo de promover la cultura financiera entre los trabajadores
de educacion, alumnos y sociedad en general de México,
http://www.snte.org.mx/digital/Cultura%20Financiera%20N%C2%BA1.pdf.
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en la temporada de los precios altos. Se manifiesta que es ahorro en especie porgque no es
un ahorro monetario directo (Dennis, 2011). Existen inconvenientes a la hora de ahorrar
en especie, pues los productos que se ahorran son menos portatiles, mas dificiles de
mantener (los animales son vulnerables a enfermedades) y almacenar (los productos
pueden ser atacados por insectos o roedores). Otra manera de ahorrar es en dinero,
porque casi todas las personas tienen necesidad de mantener dinero en su vida cotidiana
para realizar diferentes transacciones. Este tipo de ahorro tiene varias ventajas entre las
cuales estan que es facil de movilizar, es almacenable, es poco visible, es decir, puede
utilizarse para varios fines (Arcos, Zapata & Hernandez, 2016). Entonces, en el area

rural se tiene una estrategia mixta de ahorrar en especie y en dinero.

Se prefiere ahorrar en especie por dos razones: a) cuando se da una inflacién alta, la cual
hace que suban los precios de forma persistente y continua; esto puede llegar a disminuir
el valor del dinero que esta en una cuenta de ahorros; y b) cuando las personas viven en
lugares donde el acceso a un banco es dificil, entonces algunas veces guardan bienes en
lugar de dinero en efectivo (Family Financial Education Foundation, 2007). El ahorro en
especie es practicado mayormente por las familias que viven en el campo, pues ellas
tienen poca informacion acerca de las entidades financieras. El tener animales y
productos alimenticios almacenados, para ellos significa tener una especie de caja de
ahorros, porque cuando requieren comprar algo urgente inmediatamente recurren a la

venta de cualquiera de los mencionados (Gonzéles, 2009).

Con lo expuesto anteriormente, puede afirmarse que el ahorro en especie, a pesar del
transcurso del tiempo, ha conservado su plena importancia. Para el habitante del area
rural es una repuesta espontanea frente a la necesidad de resguardar su seguridad, su
futuro y el de su descendencia. Por lo cual, su viabilidad radica, sobre todo, en lugares
en los que el hombre tiene un contacto mas cercano con la naturaleza, en los que se
encuentran exacerbadas la produccién agricola y la agricultura; esto no quiere decir que

en las ciudades se prescinda de esta forma de ahorro o la misma no se pueda dar.
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CAPITULO |1l - FACTORES DETERMINANTES DE LA
INVESTIGACION

El capitulo se lo divide en tres partes, los cuales son: aspectos generales, consideraciones
generales sobre la papa y consideraciones generales sobre el chufio. Cuya fragmentacion

ayudara a entender mejor el apartado.

3.1. ASPECTOS GENERALES

En el apartado, se da una breve explicacion respecto a la produccion de papa en el
mundo; seguidamente se realiza un andlisis de la situacion actual del tubérculo a nivel
nacional, abordando: produccion, superficie cultivada y rendimiento (se hace referencia
a nuevas tecnologias que incrementarian el rendimiento); asi también, se hacer
referencia al chufio en Bolivia de manera general; y por Gltimo se da a conocer el

comercio exterior, del chufio y la tunta.

3.1.1. La papa en el mundo

La papa es un producto mundial, es asi que se conmemord el 2008 como el Afo
Internacional de la Papa y con esto se puso los cimientos de su importancia como
alimento basico de las familias del mundo. ElI Gréafico N° 1 muestra la produccion por
continentes en TM de papa, la produccion de este tubérculo en el mundo el afio 2011 fue
de 374.382,274 TM, de las cuales el 46,65% se concentr6 en Asia, 34,78% en Europa,
11,10% en América, 7,03% en Africa y 0,44% en Oceania. Al realizar un analisis por
pais productor de este tubérculo, China es el que destaca con la mayor produccion,
llegando a 88.350,220 TM; le sigue la India con 42.339,400 TM y en Sud América
destacan Per( con 4.073,600 TM y Brasil con 3.917,230 TM&,

8 EAO-Direccion estadistica, 2013.
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Gréfico N° 1: Produccion de papa en el mundo por continente en 2011 (en TM)
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la FAO- Direccidn estadistica, 2013

3.1.2. La papa en Bolivia

En Bolivia, la papa se cultiva en siete departamentos, los cuales son: La Paz, Potosi,
Chuquisaca, Cochabamba, Oruro, Tarija y Santa Cruz. El tubérculo se ha constituido en
un alimento fundamental de la canasta familiar, sobre todo del occidente del pais. El
subsector papero es el que mas alimentos produce para la sociedad boliviana. Segun el
Censo Nacional Agropecuario 2013 es una de las actividades que involucra varias
unidades productivas. Por el nimero de productores y dispersion es el conglomerado

mas extendido, pero el menos desarrollado del sector agricola del pais.
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3.1.2.1. Produccion y superficie cultivada de papa en Bolivia

Tabla N° 1: Produccion y superficie cultivada de papa en Bolivia

ANO PRODUCCION | SUPERFICIE
AGRICOLA ™ Has
1984 680.077 133.959
1985 693.881 134.518
1986 670.076 127.689
1987 658.031 125.493
1988 670.361 123.843
1989 672.552 125.987
1990 664.074 128.135
1991 662.610 131.137
1992 701.984 134.350
1993 653.578 129.814
1994 698.801 131.940
1995 680.091 124.531
1996 686.242 124.417
1997 700.102 125.436
1998 727.495 128.085
1999 705.150 127.438
2000 690.139 122.444
2001 733.950 128.181
2002 740.895 125.888
2003 768.481 131.110
2004 779.440 133.785
2005 807.999 139.921
2006 816.759 140.240
2007 830.326 145.329
2008 859.268 152.378
2009 892.850 158.026
2010 908.885 158.519
2011 944.391 164.244
2012 995.176 165.631
2013 1.008.013 173.168
2014 1.064.384 176.363
2015 1.058.683 179.553
2016 1.073.744 181.708
2017 1.119.686 190.828

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017
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La Tabla N° 1 muestra la produccion y la superficie cultivada. Con relacion a la
produccion, al realizar un promedio de ésta de 1984 a 2017, ella alcanza una cifra de
794.652 TM. En el periodo considerado se aprecia que la produccion del cultivo tiene
una tendencia creciente, esto puede ser debido a politicas de seguridad alimentaria que
se fueron implementando, sin embargo, existen algunos afios en los que la produccion
bajo; lo cual fue a causa de un apoyo muy débil al sector (a pesar del nimero de
productores que involucra y la economia que genera). La reducida produccion también
se produjo por la escasa tecnologia con la que los productores cultivan la papa; la accién
negativa de los factores climaticos sobre los cultivos; y otros. El anlisis realizado de la
produccion alcanzada en 1993 muestra que dicha gestion se obtuvo la menor
produccidn, con 653.578 TM; esto debido a que en este afio fue el comienzo del boom
de la produccion y exportacion de soya y sus subproductos en Bolivia, se tomd mas
atencion a este producto por parte de autoridades nacionales y empresarios (Pérez,
2008). Es de esta forma que la papa se posesiond en un segundo plano juntamente con
otros cultivos. En cambio, el afio 2017 se obtuvo la maxima produccion de papa,
llegando a 1.119.686 TM, esto se dio porque se extendid la superficie cultivada mas que
un incremento del rendimiento productivo de este tubérculo. Es importante recalcar que
ahora se toma mas énfasis en la seguridad y soberania alimentaria, por lo cual, el actual
gobierno fomentd labores investigativas e implementacion de proyectos de productos
agropecuarios como en el caso de la papa®. Sin embargo, aun asi no se llega a abastecer

los mercados del pais con papa nacional en su totalidad.

Con referencia a la superficie cultivada de papa, en el lapso de tiempo considerado, ésta
tiene una tendencia creciente con excepcion de algunos afios. Se incorpora cada vez mas
extensiones de tierra para producir este cultivo. ElI promedio de superficie cultivada de
1984 a 2017 llega a 141.885 hectéareas. Fue el afio 2017 que la papa conto con la mayor
superficie cultivada, alcanzando a 190.828 hectareas y el afio 2000 cont6 con la menor

superficie cultivada, con 122.444 hectareas. La frontera agricola de papa continta

® El gobierno a través del MDRyT desarrollo el proyecto: "implementacién del programa de
fortalecimiento a la produccion de papa en siembras de invierno y temprana en Bolivia" en siete
departamentos con el objetivo de mejorar el abastecimiento de papa con produccidn nacional en periodos
de baja oferta en el mercado interno para asegurar el consumo demandado por la poblacién a precios
justos, reduciendo la especulacion.
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creciendo cada vez mas, por lo cual, los incrementos de produccion de este cultivo son
explicados principalmente por incrementos de la superficie cultivada y no asi por

mejoras en los rendimientos.

3.1.2.2. Rendimiento de la papa en Bolivia

El Gréfico N° 2 muestra que existen cuatro ciclos en el periodo comprendido de 1984 al
2017. El primer ciclo es de 1984 a 1993, en este periodo los rendimientos de la papa son
bajos, el promedio alcanzado es de 5.197 kilogramos por hectarea. El otro ciclo es de
1994 a 1999, en este lapso ya se va generando una mejora moderada en el rendimiento
del cultivo del tubérculo, alcanzando un promedio de 5.511kilogramos por hectérea. El
siguiente ciclo abarca del 2000 al 2009, en este lapso de tiempo la mejora del
rendimiento es mas acrecentada, alcanzando un promedio de 5.754 kilogramos por
hectarea. El ultimo ciclo comprende del 2010 al 2017, en éste el rendimiento fue

mejorado un poco mas, el promedio al que lleg6 fue 5.878 kilogramos por hectéarea.

El rendimiento por hectérea del cultivo de la papa en el pais es bajo en comparacién con
otros paises de la regién (Pert produce 12,6 TM por hectarea, Brasil 23,7 TM por
hectéarea, Argentina 28,7 TM por hectarea, Colombia 17,3 TM por hectarea, Chile 15,2
TM por hectérea, y Bolivia 5,6 TM por hectareal®), la media de 1984 a 2017 apenas
llega a 5.576 kilogramos por hectarea. EI maximo rendimiento que se alcanzo fue el afio
2014 con 6.035 kilogramos por hectarea y el minimo fue de 5.035 kilogramos por
hectarea el afio 1993.

Los productores del tubérculo son conformados, en su mayoria, por familias
agricultoras; éstas se ven en un escenario de pobreza porque los rendimientos por
hectarea de la papa son bajos. Entre los factores que explican el bajo rendimiento,
concentrado principalmente en el area occidental del pais, se pueden indicar los
siguientes: la baja calificacion de la mano de obra, el riego a secano, la escasa
innovacion tecnologica implementada al contexto, el bajo uso de fertilizantes y de
semillas certificadas y mejoradas. Aparte de los factores mencionados que inciden de

manera negativa hacia el rendimiento, estan aspectos estructurales como el desgaste y

10 Afio internacional de la papa - el mundo de la papa, http://www.fao.org/potato
2008/es/mundo/america_latina.html.
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empobrecimiento de los suelos, el excesivo pastoreo en las tierras, el monocultivo, la

sobreproduccidn, el minifundio, el bajo acceso a créditos y otros.

La forma de produccién de la papa en el pais hace que no se satisfaga la demanda
interna, por la cantidad que se obtiene. Tal situacion tiene consecuencias muy serias en
términos de la seguridad y soberania alimentaria de la poblacion en general y en
particular de los productores. El deficit de produccion de papa es cubierto con
importaciones, principalmente de Perd. En los ultimos afios el pais se encuentra

inundado por productos peruanos y estos arrebatan mercados a la produccion nacional.
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Gréfico N° 2: Rendimiento de la papa en Bolivia de 1984 a 2017 (en kilogramos por hectarea)

5,576 Kg/Ha

PROMEDIO DEL RENDIMIENTO DEL CULTIVO DE PAPA

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017
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Como puede observarse, en el gréfico anterior hay una mejora minima del rendimiento
de la papa en el periodo considerado. La produccion se ve notoriamente afectada por las
tierras contaminadas, los microrganismos, el mal manejo del riego, el uso de una sola
variedad de semilla desde hace unos 40 afios y el reducido uso de tecnologias modernas
ajenas al contexto. Sin embargo, en los ultimos afios se ve acrecentado el interés de los
productores por mejorar el rendimiento de la papa; implementaron de manera gradual el
riego a sus cultivos (pero su implementacion no hizo que los rendimientos crezcan
exponencialmente, lo cual hace entender que el riego no es la Unica solucion posible,
sino que se necesita combinar varios factores) y también fueron incorporando

progresivamente semilla de buena calidad (Bolivia Rural, 2017).

En el pais se va implementando de a poco los sistemas de riego tecnificado, lo cual hace
que el rendimiento de los cultivos vayan mejorando no sélo de la papa sino en general.
Los sistemas de riego tecnificados més eficientes son los de aspersion y goteo. La
técnica tradicional por gravedad utilizada por afios no llega a ser eficiente en el riego de

los cultivos (Argenpapa, 2016).

Los productores, también, en las Gltimas décadas muestran gran interés por utilizar
semilla certificada de papa para mejorar el rendimiento, porque se comprobd que el usar
una variedad de semilla durante largos afios no permite incrementar los rendimientos.
Progresivamente se fue fortaleciendo el uso de semilla certificada, este es uno de los
factores importantes para mejorar los rendimientos (La Patria, 2016).

A continuacion se muestran las nuevas tecnologias para la produccion de cultivos, el uso
de éstos permitiria incrementar el rendimiento por hectarea de la papa, como de otros
cultivos. Si su implementacién corresponde al contexto y estd en armonia con la

naturaleza, el sector agricola del pais se beneficiaria enormemente.

3.1.2.3. Nuevas tecnologias para la produccion de papa a nivel mundial
La situacion de la papa en Bolivia se encuentra en un escenario no favorable. El
volumen producido es bajo, la superficie cultivada se va extendiendo cada vez mas y el

rendimiento practicamente se mantiene constante. Por lo cual, es necesario la
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incorporacion de nuevas tecnologias contextualizadas para la produccion de la papa, esto

permitira mejorar el cultivo.

Las nuevas tecnologias para la mejora de la producciéon de papa, se las menciona a

continuacion.

La aeroponia: en la cual las raices de las plantas crecen suspendidas en el aire dentro de
cajones cerrados (0 modulos), y estas son alimentadas mediante una solucién nutritiva,
nebulizada y que puede ser recirculada. Los cajones se ubican en invernaderos que
pueden tener sistemas de control de temperatura, humedad y luz. No hay uso de
sustratos solidos para sostener las raices, esto permite mejorar su aireacion y disminuir

tanto el impacto ambiental como los costos de produccion (CIP, 2015a).

En primera instancia lo que se produce es semilla prebésica, posteriormente se hace un
ciclo en campo para sacar la basica. En un segundo ciclo, en el campo se obtiene la
semilla registrada, y se procede a entregarlas a personas preparadas en el tema que son
quienes producen el insumo certificado (EI Universo, 2013). Esta tecnologia permite

producir grandes cantidades de tuberculillos de papa.

La aeroponia es necesaria para incrementar la disponibilidad de semilla certificada de
papa, a través de una mayor produccion de tuberculillos, una reduccién de sus costos de
produccién y una mayor sanidad (Corpoica, 2017). La semilla es muy importante para la
produccién de papa; porque define en gran medida el rendimiento del cultivo, permite
esparcir y conservar variedades, y ayuda a sostener la soberania alimentaria (CIP,
2015b).

Riego por aspersion y por goteo: los sistemas de riego tecnificado por aspersion y por
goteo son uniformes, mientras que el riego tradicional es desuniforme (EI Deber, 2017).
El sistema de riego por aspersion basicamente imita a la lluvia y el sistema de riego por
goteo aplica el agua gota a gota solamente sobre el suelo que afecta a la zona radicular.
Con la aplicacién de esta tecnologia se puede llegar a producir grandes volimenes de
papa. Pruebas realizadas en Bolivia, tanto en occidente como en oriente, asi lo
demuestran (Bolivia Rural, 2017). Entre los obstaculos para el incremento del

rendimiento de los cultivos en el pais, esta la falta de sistemas de riego eficientes.
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Con el uso eficiente del agua se puede alcanzar en cualquier region del pais, mayor
rendimiento de los suelos y en consecuencia un uso eficiente de las areas de cultivo, lo
cual repercutira en la disminucion de la necesidad de expandir sin medida la frontera

agricola.

El riego tecnificado por aspersion o goteo, permitiria alcanzar seguridad y soberania
alimentaria. Estos sistemas al aprovechar mejor el agua cuidan este recurso valioso, y
ademéas vuelve mas eficaz el uso de fertilizantes a través de un método llamado
fertirriego. Asi también, existe un uso eficiente del agua con un aprovechamiento de
entre un 75 y 90%, en contraste al riego tradicional que tiene una eficiencia de menos
del 30% (Nueva Economia, 2016).

Satélites de produccion agricola: la FAO destaca el proceso de transformacion que
vive la agricultura del siglo XXI, en el que el acceso a informacion y a las nuevas
tecnologias de la comunicacion resulta una necesidad para los agricultores de diferentes

partes del mundo, en especial para los productores de paises desarrollados.

Hoy resulta posible que el productor visualice desde su celular o tablet lo que sucede en
su campo; comande equipos a distancia y acceda a mapas de rindes, aplicacion y
siembra en tiempo real. O bien acceda a fotografias aéreas y satelitales, mapeos de
suelos y sensores de indice verde. Estas herramientas ayudan en gran medida con la
toma de decisiones y facilitan también las practicas agrotécnicas (INTA, 2015).

La necesidad de contar con datos confiables y en tiempo real, hace que la agricultura de
precision avance en el desarrollo de herramientas, que ayuden a optimizar y a hacer mas

eficiente la produccion.

Los drones: en la actualidad ya se empieza a utilizar para la agricultura los drones
(equipos voladores no tripulados), estos permiten realizar en tiempo real el seguimiento

y desarrollo de los diferentes cultivos.

Medicion de la humedad del suelo: se disefié una sonda para la medicion de la
humedad del suelo, mediante la técnica TDR (Time Domain Reflectometry); ésta

presenta una serie de ventajas y se caracteriza, entre otros, por su versatilidad, facil
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montaje y conexion, robustez, estanqueidad, nitidez de la sefial y bajo coste econémico.
El conocimiento del contenido de agua en el suelo o humedad edéfica es fundamental,
para explicar varios procesos como el crecimiento y desarrollo de cultivos (por ejemplo
la papa). Las caracteristicas y fiabilidad de esta sonda TDR la hacen adecuada para
cualquier uso, especialmente para estudios o controles intensivos de humedad edéfica en
campos como la agricultura (Ceballos, 2016).

Las tecnologias mencionadas con anterioridad ayudan a incrementar la produccion del
cultivo de papa. Sin embargo, estas deben ser implementadas siempre buscando la
armonia con la naturaleza, de no ser implementadas correctamente no generarian los

resultados esperados.

3.1.2.4. El chufio en Bolivia

Debido a los factores socioculturales y econdmicos peculiares de la zona andina, donde
el cultivo de las papas amargas es mas viable por su tolerancia a las bajas temperaturas,
se ha desarrollado tecnologias de transformacion de la papa a través de la congelacion,
deshidratacién y exposicion solar, obteniéndose asi el chufio. Estas tecnologias fueron
transmitidas de manera hereditaria y en la actualidad juegan un papel fundamental en la
seguridad alimentaria, basicamente de los pobladores del altiplano de Bolivia. Estas les
permiten agregar valor a su produccion; cubren asi la demanda de un segmento de
mercado diferente al de la papa fresca y les permite ademas cultivar y aprovechar
variedades amargas de papa que no podran ser consumidas en fresco (Guidi, Esprella,
Aguilera & Devaux, 2002a). Cabe recalcar que, si bien en un principio se destinaba a la
elaboracion del chufio solo las papas amargas porque eran mas agradables para el
consumo, ahora también se destinan las papas dulces para la elaboracion de este
producto. Es decir, tanto la papa amarga como la papa dulce son transformadas con

tecnologias ancestrales en chufio para asegurar la alimentacion.

Respecto a la tecnologia de elaboracion del chufio, ésta es considerada de tipo artesanal
y es una costumbre milenaria. El chufio, basicamente, se obtiene de las diferentes
comunidades del altiplano boliviano, la mayoria de los productores de papa son también

los elaboradores de chuiio y usan su cosecha para este fin.
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El chufio es comercializado en los mercados de Bolivia. El producto es principalmente
vendido a granel, presenta cierto grado de contaminacion por la forma de manipulacion.
En el mercado nacional la calidad y el precio del chufio estan determinados por el
tamano, aspecto, tiempo de elaboracién, entre otros. Entonces, no se tiene estandares
claramente definidos, por lo que el consumidor debe buscar un producto acorde a su

preferencia.

La mayor produccion de chufio esta en el altiplano de Bolivia, sin embargo no se tienen
datos precisos respecto a los volimenes que se produce cada afio. El producto derivado
de la papa no cuenta con informacion actualizada y detallada; ni de instituciones
nacionales y tampoco de instituciones privadas; solamente existen estudios de la papa
fresca (Guidi, Esprella, Aguilera & Devaux, 2002b).

La demanda del chufio posiblemente sea mucho mayor en unos afios mas, cuando los
consumidores superen los prejuicios y lleguen a conocer lo nutritivo de este alimento,
gue ademas tiene un potencial exportable por ser un producto deshidratado de peso
ligero y por su gran demanda en el exterior, en paises donde existen migrantes

bolivianos.

3.1.2.5. Comercio exterior de chufio y tunta en Bolivia

3.1.2.5.1. Exportacién de Bolivia de chufio y tunta

Tabla N° 2: Peso y valor de las exportaciones de chufio y tunta (2013-2017)

ARIO PESO BRUTO | PESO NETO | VALOR FOB
(Kg.) (Kg.) (Bus.)

2013 12.568 12.401 30.732

2014 55.342 55.096 55.040

2015 94.805 94.426 58.978

2016 123.637 121.816 87.169

2017 111.684 110.499 106.354

FOB: Por su sigla en inglés Free On Board (libre a bordo)
Fuente: Elaboracidn propia en base a datos del INE, 2018
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Tabla N° 3: Exportacion de chufio y tunta por departamento

DEPARTAMENTOS PAIS DESTINO PARA
EXPORTADORES MEDIDAS 2013 2014 2015 2016 2017 EXPORTACIONES
Peso Bruto (Kg.) 250 5.113 45,237
LA PAZ Peso Neto (Kg.) 250 5.100 44,988 |Brasil, Chile y Espafia
Valor FOB ($us.) 135| 8.166 21.871

Peso Bruto (Kg) | 12.318] 50.229] 94.805] 64.952] 26.971
COCHABAMBA [Peso Neto (Kg) | 12.151] 49.996] 94.426] 63.616] 26.331

Argentina, Espafia,

Valor FOB ($us.)|30.597| 46.674] 58.978] 58.069] 64.893| 00> Unidosy Japon
Peso Bruto (Kg.) 58.685| 39.476

SANTA CRUZ Peso Neto (Kg.) 58.200| 39.180|Brasil
Valor FOB ($us.) 29.100] 19.500

FOB: Por su sigla en inglés Free On Board (libre a bordo)
Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2018

La Tabla N° 2, muestra que el afio 2013 se exportd 30 mil dolares con los productos de
chufio y tunta; el 2014 se lleg6 a exportar 55 mil dolares; el 2015 se tuvo un incremento
no muy relevante, se llegd a exportar 58 mil dolares; hubo un incremento exorbitante el
2016, pues se exportd 87 mil dolares, y el ascenso continud en 2017 con la exportacién

por un valor de 106 mil ddlares.

Como puede verse en la Tabla N° 3, el chufio producido en Bolivia es exportado a seis
paises: Brasil, Chile, Espafia, Argentina, Estados Unidos y Japén. Existe gran potencial
para abarcar mas mercados con este producto andino, en el continente y también fuera
de él. Las perspectivas de mercado son amplias para el chufio y también para la tunta, la
demanda de los paises respecto a los productos mencionados anteriormente va
incrementandose. Las exportaciones basadas en chufio y tunta se van incrementando de
manera sostenida, es una apertura de mercado muy interesante para la economia en
general y, en particular, para los pequefios productores. Es un incentivo que les genera

ingresos econdmicos.

Asimismo, la Tabla N° 3 muestra los departamentos exportadores de chufio y tunta. De
los cuales, Cochabamba es el pionero, pues exporta mas, le sigue La Paz y en tercer
lugar se encuentra Santa Cruz. En mayor cuantia los bolivianos que migraron a

diferentes paises, son quienes impulsan a que el chufio y tunta salgan de las fronteras.
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3.1.2.5.2 Importacion de Bolivia de chufio y tunta

Tabla N° 4: Peso y valor de las importaciones de chufio y tunta

ARO PESO BRUTO| VALOR FOB |VALOR CIF[GRAVAMENES

(Kg.) ($us.) ($us.) PAGADOS (Bs.)

2012 2500 433 464 1
2013 4590 852 913

2016 51726 11100 11321 7880

2017 352254 57694 61733 42978

FOB: Por su sigla en inglés Free On Board (libre a bordo)
CIF: Por sigla en inglés Cost, Insurance and Freight (costo, seguro y flete)
Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2018

Tabla N° 5: Importacién de chufio y tunta por departamento

DEPARTAMENTOS PAIS ORIGEN PARA
IMPORTADORES MEDIDAS 2012 2043 2016 2047 IMPORTACIONES
Peso Bruto (Kg.) 2500 4590| 51726| 352254
Valor FOB ($us.) 433 852| 11100| 57694|. .
LA PAZ P
Valor CIF ($ts.) 263]  o13] 11321] e1733]
Gravamenes Pagados (S.) 7880| 42978
Peso Bruto (Kg.)
Valor FOB ($us.) ,
ANTA CRUZ P
S CRU Valor CIF ($us.) 1 e
Gravamenes Pagados (S.) 1

FOB: Por su sigla en inglés Free On Board (libre a bordo)
CIF: Por sigla en inglés Cost, Insurance and Freight (costo, seguro y flete)
Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2018

La importacién de chufio y tunta en el periodo considerado, de 2012 a 2013 y de 2016 a
2017, fue incrementandose de manera sostenida. Esto en el ambito legal (registrado por
la Aduna Nacional), pero se debe considerar que también ingresa al pais chufio de
contrabando; asi como sucede con la papa. El pais importa chufio y tunta sélo del Peru,
pues este pais produce mucha mas papa y por tanto tiene la posibilidad de obtener méas
chufio. Estos excedentes son vendidos a nuestro pais y arrebatan mercados a los

productores nacionales.

Como puede apreciarse en la Tabla N° 5, los departamentos importadores son: La Paz y
Santa Cruz en orden de importancia. La poblacion de La Paz es la que mas consume
chufio y tunta en la diversa gama de platos tipicos. Santa Cruz no posee cifras relevantes

respecto a la importacion del chufio y tunta.
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3.2. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LA PAPA
En este apartado se hace referencia al origen, la clasificacion, la composicion nutricional

y la seleccién de papa, para la elaboracion del chufio.

3.2.1. Origen de la papa

Segun Howkes (1994), la papa tiene su centro de origen y domesticacion en la region del
lago Titicaca (al sur del Pert y norte de Bolivia), siendo el cultivo que alcanz6 la méas
alta diversificacion e importancia alimentaria en Los Andes. También, Horkhemen
(1990) indica que la papa es un cultivo sin el cual habria sido, tal vez, imposible la
existencia de la numerosa poblacion en las regiones mas elevadas de Los Andes.

3.2.2. Clasificacion de la papa

Segln Cahuana y Arcos (1993) citado por Saravia (1997), indican que las especies de
papa se dividen en dulces y amargas, clasificacion conocida, también, por campesinos de
la regidn, siendo el nivel de glicoalcaloides el que define la diferencia. Las especies
dulces se caracterizan por contener bajo nivel de glicoalcaloides, esto permite
consumirlos en estado fresco, asimismo son susceptibles a las heladas, por lo que su
limite de cultivo es aproximadamente los 3900 msnm. Las especies amargas Sse
caracterizan por tener un elevado nivel de glicoalcaloides, lo cual provoca que tengan un
sabor amargo y requieren de la eliminacion de éste para que sean consumidos. Esta
especie es altamente tolerante a las heladas, razén por la cual es cultivada, generalmente,
entre los 3900 y 4200 msnm. En un principio, s6lo eran las papas amargas las que se
transformaban en chufio; con el objetivo de hacerlas comestibles y agradables al gusto.
Sin embargo, actualmente las papas amargas y dulces son destinadas a la elaboracion del

chufio.

3.2.3. Composicion nutricional de la papa

A continuacion, la Tabla N° 6 detalla el contenido nutricional de la papa, tomando como
referencia 100 gramos de peso. Se especifica nutrientes, de la especie amarga (Solanum
juzepczukii) y de la especie dulce (Solanum tuberosum spp. andigenum).
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Tabla N° 6: Composicion nutricional de la papa (amarga y dulce)

ESPECIE PAPA AMARGA | PAPA DULCE
_ Solanum Solanum
NOMBRE CIENTIFICO . . tube rosum spp.
juze pezukii .
andigenum
VARIEDAD LuK’i Sani Ymilla
Energia (kcal) 120 78
Humedad (g) 71,22 79,86
Proteina (g) 2,74 2,43
Grasa (g) 1,04 0,11
Hidratos de carbono (g) 24,81 16,75
Fibra cruda (g) 0,86 0,25
Ceniza (g) 1,23 0,85
Calcio (mg) 31,3 7,3
Potasio (mg) 49,7 30,5
Hierro (mg) 1,65 1,23
Tiamina (mg) 0,10 0,08
Riboflavina (mg) 0,06 0,06
Niacina (mg) 1,09 1,09
Vitamina C (mg) 19,20 10,55

Kcal= Kilocalorias

g= Gramos

mg= Miligramos

Fuente: Elaboracion propia en base a la Tabla Boliviana de Composicion de Alimentos, INLASA; Bolivia, 2005

3.2.4. Seleccién de la papa para la elaboracién de chufio

La actividad se inicia una vez que el agricultor recoge la cosecha de la papa de los

campos de cultivo. Se seleccionan primero las semillas para la siembra del proximo afio

(deben ser papas enteras y sanas), luego se eligen las papas en estado fresco para el

autoconsumo, posteriormente para su transformacion en chufio y tunta, se eligen también

papas para la venta, el trueque y el consumo animal. En la figura N° 2, se especifica el

destino de la produccion de papa.
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Figura N° 2: Destino de la produccion de papa

SEMILLA
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CONSUMO ANIMAL

Fuente: Elaboracion propia

3.3. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE EL CHUNO
En la presente seccién se hace referencia al origen, el producto, la composicién

nutricional, el proceso de elaboracion y la calidad del chufio.

El chufio es alimento emblematico de Los Andes, es un producto estratégico y es el
resultado de la congelacion, deshidratacion y secado al sol de la papa. La elaboracion de
chufio es la forma ancestral de conservar, procesar y almacenar las papas durante largos
periodos de tiempo, por la necesidad de ahorro en especie y prevision. Este producto es
uno de los elementos centrales de la alimentacion indigena y, en general, de la

gastronomia de las regiones donde se produce.

Se aprecia cuan provechoso es la tecnologia ancestral, aplicada por el hombre andino, en
cuanto a la produccion de alimentos se refiere. La region mas apropiada para la
elaboracion del chufio es el altiplano boliviano. Debido principalmente a su altura y
proximidad a los nevados, esta region tiene dias frios y noches heladas. Entonces, por
razones climatoldgicas y topograficas esta region se caracteriza por tener una variedad

de productos tipicos (papa, chufio y otros) (Mamani, 1978).

Como se menciono, el chufio se lo obtiene de papas amargas y también de papas dulces.
Su proceso de elaboracion no es sencillo, en realidad es una técnica compleja que

necesita ser entendida mejor.
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La razon principal para transformar la papa en chufio es la conservacion de aquella. Este
tubérculo aproximadamente a los seis a siete meses empieza a perder sus caracteristicas
(danarse), en cambio el chufio puede conservarse por varios afios sin perder sus
propiedades; su composicion nutricional. Cuando la papa es transformada en chufio es
reducida a mas o menos la tercera parte de su volumen. Otra de las razones por la cual se
transforma la papa en chufio es para tener la seguridad de contar con alimento en

cantidad durante todo el afo.

3.3.1. Origen del chuiio

Desde la época precolombina en las comunidades indigenas de Los Andes centrales se
llegd a encontrar chufio en la cultura Tiwanaku y alrededor de la altiplanicie del lago
Titicaca de Bolivia y Per0, posteriormente desaparecio en el siglo XII de nuestra era.
Esto ¢ da una idea de la continuidad de elaboracion tradicional del chufio a través de un
prolongado periodo de tiempo en Los Andes (Sirpa & Mejia, 2004). El sistema de
acceso a alimentos conservados y procesados como el chufio se dio mas por una
necesidad de ahorro (ahorro en especie) y prevision que por una perspectiva de lucro
(Delgado & Delgado, 2014b).

3.3.2. El chufio

Es un producto alimenticio de color oscuro, obtenido de papas nativas y mejoradas
(amargas y dulces), a través de un proceso de congelacion, deshidratacién y secado por
exposicion al sol. Esta es una tecnologia ancestral utilizada por los productores del

altiplano boliviano y peruano (Guidi, Esprella, Aguilera & Devaux, 2002c).

3.3.3. Composicion nutricional del chufio
La Tabla N° 7 explicita el contenido nutricional del chufio, tomando como referencia

100 gramos de peso. Se enfatiza en la variedad amarga Solanum juzepczukii.
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Tabla N° 7: Composicion nutricional del chufio

COMPOSICION NUTRICIONAL
DEL CHUNO
Energia (Kcal) 349
Humedad (Q) 10,80
Proteina (g) 5,62
Grasa (0) 0,32
Hidratos de carbono (g) 80,83
Fibra cruda (Q) 1,85
Ceniza (g) 2,43
Calcio (mg) 45,6
Potasio (mg) 198,7
Hiero (mg) 0,99
Vitamina A (mg) 0,00
Tiamina (mg) 0,10
Riboflavina (mg) 0,09
Niacina (mg) 3,45
Vitamina C (mg) 0,00

Kcal= Kilocalorias

g= Gramos

mg= Miligramos

Fuente: Elaboracion propia en base a la Tabla Boliviana de Composicion de Alimentos, INLASA; Bolivia, 2005

3.3.4. Proceso de elaboracion del chufio

A continuacién se detalla el proceso de elaboracion del chufio (Riveros, 2009). La
materia prima para la elaboracion del chufio, como ya se establecid, es la papa (amarga y
dulce) de las variedades nativas comunes y mejoradas. Es en los meses de junio, julio y
agosto que se hace el chufio, exponiéndolo de tres, cuatro o mas dias (el cual depende de
la intensidad de la helada) sin ninguna proteccion a las heladas nocturnas para que se
congele, se provoca su deshidratacion y de manera posterior se lo deja secar a la fuerte
radiacion solar; obteniéndose asi el color negro que lo caracteriza. En la Figura N° 3 se

observa el proceso que se tiene que seguir para obtener el chufio.
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Figura N° 3: Proceso de elaboracion del chufio en Bolivia

PASO

ACCION

DESCRIPCION

Seleccion

Las papas se escogen y se los separa en grupos de acuerdo al tamafio que tengan estas, el grado de afectacion de las
heladas sera uniforme en cada uno de los grupos. Para la elaboracion del chufio son escogidas también las papas partidas al
cosechar, las que estan enfermas, las que fueron atacadas por gusanos y las mas pequefias; lo que dara lugar a que el
producto final no sea de primera calidad.

Preparacién
del area de
elaboracién

Antes del traslado de las papas seleccionadas para la elaboracion del chufio, el hombre y/o la mujer debe realizar la limpieza
del area, nivelando con picota y después se esparce la paja de forma homogénea dejandolo listo para extender los
tubérculos, las cuales permaneceran alli por tres o cuatro semanas (es variable) tiempo que ha de durar el normal
procesamiento del chufio. La superficie, es donde por la experiencia de varias generaciones se sabe que las heladas se
presentan en forma dptima para llevar a cabo el proceso de elaboracion.

Tendido o
extendido

Las papas deben ser extendidas en el suelo con mucho cuidado, esta actividad no consiste sélo en echar el costal de las
mismas Y dejarlas en el suelo, este es el proceso que toma méas tiempo porque los tubérculos deben ser colocados unos tras
otros hasta que el area quede completamente cubierta, no se las pone en montones ni unas sobre otras si es que se las deja
asi la helada no podra congelar a todas sino a las que estan encima y el resto estara sin congelar.

Congelado

Existe alta variabilidad respecto a la duracion del tiempo de esta fase, lo cual es debido al tamafio de la papa y sus
variedades.

El frio constituye un aspecto climatico importante que hace dependiente al congelamiento porque no es necesario que exista
frio por las noches, sino llegar a temperaturas extremas para que se dé el congelado de las papas y esto generalmente ocurre
entre los primeros tres, cuatro o mas dias después de haber tendido los tubérculos. El tiempo por el que deben estar
expuestos los tubérculos a la accion de las heladas varia, dependiendo de la intensidad de la temperatura.

Siel punto de congelado no fue logrado en una noche de helada, en dias siguientes antes de la salida del sol, se recogen los
tubérculos y se cubre con paja y mantas, evitando la incidencia directa de rayos solares y se los extiende de nuevo al
atardecer. La labor es con la finalidad de aclarar el producto final (Alberto, 1999).

Aplicacion de
agua

Este es primordial para un éptimo congelado de los tubérculos, los elaboradores del chufio rocian con agua las papas y la
helada ayuda a su congelacion. Para obtener chufio de buena calidad es imprescindible que la papa este totalmente
congelada o pasada por la helada, por el contrario cuando la helada no logra congelar por completo la papa la calidad del
chufio serd baja.
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Pisado

El cual se realiza, una vez que las papas fueron totalmente congeladas por la helada y estan deshidratadas por la accion de
los rayos solares, se las pisa para quitarles la cascara y sacar el agua presente en el tubérculo, para tal accion son
amontonadas en hileras. Esta fase se realiza con sumo cuidado, se ejecuta con los pies descalzos, haciendo reventar las
papas Y tratando de sacar toda la materia remojada hasta que sélo quede el corazon solido y deshidratado.

Después de ser pisados y aplanados se dejan los montones en el mismo lugar por una noche, y al dia siguiente se los expone
a los rayos del sol para que se sequen (de a poco van tomando la forma, color y olor del chufio), dejandolos a la intemperie
por un tiempo aproximado de tres, cuatro o mas dias y noches.

Secado

Las papas congeladas y deshidratadas ya pisadas se las ubica homogéneamente, para que se dé inicio al secado. En esta
fase debe removerse el producto constantemente para mejorar la calidad, esto porque la pérdida de la humedad tiene que
ser homogénea permitiendo la disminucion de peso y del contenido de glicoalcaloides.

Estregamiento

Cuando el chufio ya se encuentra seco se lo agrupa en cantidades pequefias aproximadamente de una arroba, para quitarles
las Ultimas cascaras secas que tienen, por medio del frotamiento con las manos. Inmediatamente después se extiende el
chufio en el mismo lugar con el proposito de que se sequen definitivamente hasta levantar el producto.

Aventamiento

Se lo realiza para lograr una limpieza final del producto, para ejecutar esta actividad se agrupa ciertas cantidades de chufio
(tres a cuatro arrobas) en un solo lugar. Esta accion consiste en arrojar el chufio de arriba hacia abajo, el chufio al caer al
suelo forma otro clmulo totalmente limpio.

10

Almacenado

Una vez acumulado el chufio, seleccionado por tamafio y variedad en costales, son ubicados en las mismas viviendas de los
agricultores o en las denominadas pirhuas. Se almacenan para evitar el ataque de roedores y el humedecimiento.

Fuente: Elaboracion propia

Nota: La pirhua es de forma rectangular con techo de paja, base de piedra laja a 0.30 m. del suelo, pared de adobe a una altura de 1.5 m y 0.50 m de ancho. Por dentro y por
fuera le envuelve una capa fina de mezcla de barro que aisla de los cambios atmosféricos del exterior, protegiendo el interior y el chufio de agentes dafiinos (ratén). Para la
ubicacion se debe considerar: la orientacion del sol, direccion del viento y la lluvia, estar en lugar alto y proximo a la casa; donde la brisa fria circule libremente, regulando la
temperatura y humedad.
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3.3.5. Parametros de calidad del chuiio

La calidad del chufio que se obtenga dependera, de las condiciones climaticas (velocidad
e intensidad del frio) y de la manera en que se lo elabora. Es decir, esta en funcion del
proceso de produccion total. Asimismo, se debe tomar mucho recaudo al secar el
producto, por ejemplo, si se presentara una lluvia repentina y el chufio estara a la
intemperie, éste se mojaria y después le llegarian los rayos solares; se produciria un

desfase en el proceso dando un chufio de baja calidad (Rea, 2010).

El chufio de alta calidad segln un trabajo realizado por Vallenas en 1973 se la especifica

en la siguiente Tabla N° 8.

Tabla N° 8: Criterios del chufio de alta calidad

CHUNO DE ALTA

CRITERIOS CALIDAD
Color Gris
Tamafio Grande
Peso Menor
Olor Ligero
Sabor Agradable
Sonido de golpe Suave
Uniformidad Tamafio uniforme
Integridad Tubérculos enteros
Rehidratacion Rapida

Fuente: Vallenas, 1973

En la Tabla N° 9 se categoriza el chufio por calidades, teniendo asi de la primera que es

la de mejor calidad hasta la cuarta que es el chufio de muy baja calidad.

Tabla N° 9: Categorizacién de la calidad del chufio

CATEGORIAS DE CHUNO

Primera calidad Producto Grande y Pelado
Producto ligeramente més pequefio
pero sin pelar

Producto menudo, seco y sin pelar

Producto partido, con cascaras y
muy menudo (para consumo
animal)

Fuente: Delgado & Delgado, 2014

Segunda calidad

Tercera calidad

Cuarta calidad
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En cada una de las categorias, dependiendo de la calidad, se tienen distintos precios en
los mercados. En el Anexo N° 1 se puede observar los precios del chufio de la gestion

2017, de La Paz, Potosi y Chuquisaca.

En el mercado la calidad y el precio del chufio esta determinada por parametros como el
tamarfio, color, olor, entre otros muchos; pero no se cuenta con estandares claramente
definidos. Por lo cual, el consumidor busca un producto acorde a sus exigencias, mismas
que a veces no logra satisfacer plenamente (Guidi, Esprella, Aguilera & Devaux,
2002d).
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CAPITULO IV - PROCESO DE REVALORIZACION DE LAS
TECNOLOGIAS ANCESTRALES

4.1. Analisis de la situacion actual de las tecnologias ancestrales en la produccién de
chufo

Actualmente en Bolivia existe la institucion llamada Centro Universitario “AGRUCO?”,
ubicada en el Departamento de Cochabamba, ésta se dedica al rescate del saber
campesino, debido a que en el pais hay una pérdida y erosion del mismo. Esto llevo a
que la institucion desarrollara una metodologia que es denominada “Investigacion
Participativa Revalorizadora”. Aquella busca revalorizar el saber campesino a traves de
la elaboracion de fichas, en las cuales se documenta saberes de los campesinos; como el
gue incumbe a la investigacion de las tecnologias ancestrales, en especifico la aplicada a

la elaboracion del chufio.

La revalorizacién de las tecnologias ancestrales debe traducirse como una préctica
reflexiva, una praxis para retomar el valor e importancia de saberes locales que son
vitales para la reproduccion de las familias campesinas (Arratia, 1999a). Esta tarea debe
ser asumida de manera consciente por la poblacion boliviana en general, porque dichas
tecnologias son importantes para la disponibilidad de alimentos no s6lo de las

comunidades sino también de centros urbanos.

En las comunidades del pais de a poco se va produciendo un proceso de erosion del
saber campesino y por tanto de las tecnologias ancestrales. Entre los factores que
contribuyen a la erosién, mas importantes por sus efectos se los explica a continuacion
(Arratia, 1999b):

Las migraciones: cuyo proceso afecta directamente a las distintas comunidades del area
rural, al sistema de parentesco de cada familia, produciendo una desintegracion de la
unidad familiar. Es decir, se genera una ruptura e interrupcion en el proceso general de
recreacion del saber campesino y se irrumpe, por tanto, la socializacion de dichos
saberes entre padres e hijos. Tal es la repercusion del fendmeno migratorio que en la
actualidad las comunidades rurales se encuentran habitadas en su mayoria por personas

de la tercera edad y existe carencia de jovenes, pues migran a diferentes lugares del
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interior del pais y también al extranjero. EI motivo principal por el que se da este
proceso es el atractivo econdmico que las ciudades ofrecen, los campesinos migrantes

piensan que en las ciudades existen mejores oportunidades.

Se masifica el fenébmeno de la migracion cuando la produccién agricola es insuficiente
para la seguridad alimentaria de la familia. Obligando a que los campesinos practiquen
el trueque, comercialicen sus productos o como ultimo recurso vender su fuerza de

trabajo en los centros urbanos.

Los viajes temporales: se los realizan después o entre los periodos de siembras y
cosechas, en su mayoria se va a las ciudades, para dedicarse a algun trabajo y asi tener
ingresos econdmicos. Durante los periodos de ausencia las familias campesinas sufren

desintegracién, lo cual influye en el proceso de socializacion del saber campesino.

Las politicas de desarrollo: con mayor énfasis las de nivel nacional, las cuales
insertaron tecnologias agricolas ajenas en el pais. Es decir, foraneas de origen occidental

a la cultura de las comunidades del pais.

En la década de los 60 se inicia el cambio tecnolégico y la innovacion de tecnologias
con el paquete de la revolucién verde, alterando méas el sistema de produccion
tradicional (las tecnologias implementadas en ese entonces no estaban de acuerdo al
contexto del pais sino a otras realidades). En los 80 surge el sistema neoliberal, con
reconocidas consecuencias para el medio ambiente. Hasta el afio 2005, las politicas en el
pais han estado dirigidas a la modernizacion del agro y la invisibilizacion de los saberes

ancestrales y la sabiduria de las naciones indigena originario campesinas.

4.2. Campesinos y las tecnologias ancestrales

Segn Orlando Arratia, el considerar a los campesinos como sujetos vacios y de
conocimientos precarios asi como al conjunto de la comunidad campesina, verla como
una simple receptora de tecnologias modernas (impuestas por las politicas de
desarrollo), es un error. Dicho pensamiento es una falacia que lleva a muchos proyectos
de desarrollo rural al fracaso; el cual ocurre principalmente por el desconocimiento de
todo un mundo cosmologico y cultural provisto de una diversidad de saberes locales.

Dicho de otra forma, la aplicacion de tecnologias ancestrales permitié a las comunidades
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campesinas de la zona andina convivir desde siempre asegurando su alimentacién en

armonia con la naturaleza.

Las comunidades del area andina a lo largo de la historia enfrentaron una diversidad de
intervenciones culturales, que influyeron en los procesos de recreacion del saber de los
campesinos (tecnologias ancestrales). Se puede mencionar entre ellas: las politicas
desarrollistas del estado y de las agencias de instituciones que promovieron,
fundamentalmente, un desarrollo basado en la incorporacion de tecnologias extranjeras,
preferentemente de occidente. EI modelo irrumpié fuertemente en las formas de hacer
agricultura en Los Andes, ocasionando que muchos de los saberes campesinos,
progresivamente, estén cada vez mas ausentes de las practicas agricolas. Se generaron
irrupciones ejercidas por los agentes del desarrollo, bajo un rotulo de progreso y
modernidad que venia de las manos de la revolucion verde o mecanizacion e
intensificacion de una agricultura extensiva, éstas no eran apropiadas para las
caracteristicas geograficas y culturales de la zona andina. La situacién puso en riesgo al
medio ambiente, sobre todo por esa vision de considerar las actividades agropecuarias
como explotacién de las tierras a traves de cultivos extensivos. Ademas, la utilizacion en
exceso de fertilizantes y agroquimicos termind por convertir a los proyectos de
desarrollo, basados en esas ldgicas, en asistencialismo mediante insumos. La situacion
se vio mas agravada, por factores de tipo: cultural, social, econémico y politico; tales
como la alienacion, las migraciones, falta de apoyo a las capacidades locales de
produccion y ausencia de politicas gubernamentales orientadas a fortalecer la
autogestion y las formas de hacer agricultura de las comunidades campesinas (Arratia,
1999c).

Como se mencioné anteriormente, fueron varios los factores que contribuyeron
fuertemente en la pérdida y erosion'!, en general, del saber campesino y, en particular,

de las tecnologias ancestrales. No sélo la tecnologia entendida en la elaboracion del

11 Erosidn, las brechas que dejan los procesos de aculturacion, alienacién, en la cultura andina, cuyas
consecuencias han descalificado y deformado a las tradiciones, tecnologias, rituales campesinos, que de un
tiempo a ésta parte corren el riesgo de perderse o quedarse en el olvido.
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chufo sufrid erosion sino muchas otras mas, con incidencia negativa en las practicas

culturales y agropecuarias de las comunidades.

Es importante sefialar que algunas de las tecnologias campesinas gradualmente dejan de
tener vigencia, no so6lo por los factores erosivos sino también por la propia dindmica de
cambio y renovacion constantemente de ellas. Por ejemplo, en la tecnologia ancestral
aplicada al proceso de produccién del chufio; en un principio esta consistia nicamente
en elaborarlo con variedades de papas amargas y ahora también se lo hace con
variedades dulces. Los campesinos saben que si una tecnologia ya no es efectiva, se la
modifica o simplemente se la renueva por otra. Muchas de las tecnologias foraneas
fueron adaptadas muy bien por los campesinos, adecuandolas a las necesidades y

condiciones de la comunidad; sin embargo, se requirié de un buen tiempo.

4.3. Revalorizacion de las tecnologias ancestrales aplicadas al chufio

Al producirse la colonizacion europea el saber andino se desestructurd y desorganizo.
Las reducciones impuestas por el Virrey Toledo fueron un elemento distorsionador
sumamente importante, pues impidieron el acceso a los ayllus y por tanto a diversas
zonas de produccion. Con ello se distorsiond el uso arménico del espacio andino, la
circulacion de conocimientos entre estas diversas zonas y el aprendizaje agricola que

cada una de ellas exige (Rengifo, 1991).

En un momento dado se puso de moda la ideologia de desarrollo y esto dio lugar a la
transferencia de tecnologias. El proceso se dio mediante la compra de tecnologia
disponible por parte del sector moderno de los paises subdesarrollados, en mercados de
paises avanzados. Por lo tanto, la transferencia de tecnologia no es mas que un proceso
de ampliacion de mercados de los paises avanzados en el ambito de los
subdesarrollados. Al respecto, es evidente que, en su totalidad, la tecnologia transferida
internacionalmente es propiedad y monopolio de algunas empresas transnacionales;
aquellas cuentan con apoyo de su estado de origen para movimientos internacionales de
capital. Las empresas transnacionales no transfieren su conocimiento tecnoldgico, sino

tan sélo la parte que tiene caracter operativo para el funcionamiento del equipo vendido.
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No se transfiere lo relacionado al desarrollo de la tecnologia (Proyecto Andino de
Tecnologias Campesinas, 1988).

Sin embargo, toda esa tecnologia transferida hacia los paises subdesarrollados no resulto
ser la via para el desarrollo tecnolégico de los mismos. Ademas, dicha transferencia no
significa desarrollo como tal sino una especie de dominacién y acumulacién de los
paises avanzados por sobre los rezagados. Se verifica esto en la historia cuando se
observa los muchos fracasos que hubo cuando se incorporaron tecnologias foraneas en
las comunidades. Posteriormente surge la idea de reconocer en lo andino un saber
propio, de esta manera es que se va revalorizando tecnologias ancestrales, aquellas que

pasaron de generacion en generacion.

Al hacer referencia a la revalorizacién se tiene dos conceptos: una desarrollada en Per(
por la institucién llamada Proyecto Andino de Tecnologias Campesinas “PRATEC”; y la
otra desplegada en Bolivia por el Centro Universitario “AGRUCO”. La primera, sefiala
que la revalorizacion andina no se trata de volver al pasado sino de partir de lo propio y
respetar lo que existe; se prefiere optar por la fuente andina de saberes como el eje para
la construccion de la seguridad alimentaria. La segunda, indica que la revalorizacion es
una accion, una practica que intenta retomar, reafirmar y devolver el valor de los saberes
del campesino para la renovacion y el sustento de la comunidad. Entonces, la presente
investigacion concibe la revalorizacién, especificamente, de la tecnologia ancestral

aplicada a la produccién de chufio como indican dichas instituciones.

La revalorizacion del saber campesino de Los Andes, en particular de las tecnologias
ancestrales para la produccion de chufio, favorece a asegurar la alimentacion de las
comunidades y, ademas, contribuye a la autonomia y autosuficiencia de grandes
mayorias poblacionales en cuanto a alimentos se refiere. Por lo cual, las poblaciones
andinas han sido protagonistas de una revolucion agricola importante, sin embargo, en
un momento en el tiempo se las vio como colonias meramente proveedoras de materias

primas; esto dio origen a ideologias politicas que menosprecian al campesinado.

Asimismo, la revalorizacion de las tecnologias ancestrales, aplicadas por los campesinos

para la produccion de chufio, se postula como una alternativa frente a los importantes
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efectos erosivos que se presentan en ellas. Erosion que elevaria dramaticamente la
vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria de la poblacion de habitantes del area rural y

también citadinas.

En los dltimos afios la revalorizacion de las tecnologias ancestrales andinas, se fue
constituyendo en una necesidad emergente; porque son importantes para que los
comunarios se abastezcan de alimentos. Las practicas que llevan a cabo los campesinos
en diferentes ambitos son sustentables, significa que, no degradan el medio ambiente y
optan por energias renovables; las cuales se constituyen en caracteristicas propias de la

cultura andina.

Para revalorizar la tecnologia ancestral en la produccién de chufio se debe seguir el
procedimiento que se observa en la Figura N° 4, como puede verse se transita por varios
pasos que deben seguirse estrictamente. Si bien estos pasos ayudan a revalorizar la
tecnologia que le interesa a la presente investigacion, se la puede emplear también para

revalorizar cualquier tecnologia andina.
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Figura N° 4: Pasos para la revalorizacion de tecnologias ancestrales adaptadas al chufio

Fuente: Elaboracion propia con base en informacion del Centro Universitario AGRUCO, 2015
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El procedimiento en la figura anterior es para la realizacion de fichas de revalorizacion
de la tecnologia ancestral en la produccion de chufio; se asume que se llega a revalorizar
a partir de ellas. La realizacion de este trabajo ayuda a que no se pierda esta tecnologia
que paso de generacion en generacion. Incluso, la revalorizacion de esta tecnologia hace
que los comunarios tomen conciencia de sus conocimientos y también fomenta mucho

su autoestima.

La preocupacién que surge en la actualidad es no considerar la posibilidad de
revalorizar, con el entendimiento y uso campesino, la llamada tecnologia ancestral. Lo
que conllevaria al riesgo de no aplicar las repuestas que ya funcionaron, y que se han ido
adaptando en el tiempo, espacios y sociedades; se caeria en la ciega opcion de
conocimientos y tecnologias generadas en otras latitudes que responden usualmente a
medios diferentes en lo geogréfico, cultural y socioeconémico. Por lo tanto, se llegaria a
negar la generacion de conocimiento propio a partir de una realidad concreta (Delgado
& Tapia, 1998). En los centros de educacion superior hay bastante desconocimiento del
potencial de tecnologias andinas, pero si se conoce abastanza el potencial de tecnologias

foréaneas.

4.4. Produccién de chufio obtenida en el area andina para asegurar la alimentacion

Los indicadores sobre la seguridad alimentaria, han mejorado paulatinamente, hoy existe
mayor produccion, mas consumo Yy los niveles de vida de la poblacion han mejorado.
Otro aspecto para que se haya generado seguridad y a la vez soberania alimentaria en el
pais es que se va revalorizando de a poco las tecnologias ancestrales y también

productos andinos

El chufio se constituye en la base mas importante de produccién y consumo sostenibles
de los pobladores de la regidén andina, porque cada campesino tiene almacenada una
suficiente cantidad de chufio para alimentarse por varios afios. El producto tiene todavia
una fuerte influencia en la dieta alimentaria de las comunidades de Los Andes y también

de las ciudades aledafias. Por lo cual, representa una estrategia de seguridad alimentaria.

La produccion tradicional de chufio por parte de los pobladores de las comunidades

andinas contribuye a la revalorizacion de técnicas y saberes ancestrales para el
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desarrollo armdnico con el medio ambiente. Entonces, se llega a inferir que las
comunidades son muy capaces de alcanzar la autosuficiencia alimentaria y tener la
capacidad suficiente para abastecer los mercados urbanos adyacentes. Se demuestra la
importancia de las tecnologias andinas, no solo a la que hace referencia la presente
investigacion sino muchas otras mas.
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CAPITULO V - PRODUCCION DE CHUNO EN LOS
DEPARTAMENTOS DE LA PAZ, POTOSI Y CHUQUISACA

5.1. Datos de la produccion de chufio obtenidos a partir de datos de produccion de
papa

En Bolivia, actualmente, la papa es producida en su mayoria de forma tradicional. No se
la desarrollo, desde un inicio, con una vision competitiva sino para cubrir a nivel de
sobrevivencia las necesidades de este alimento. Este tubérculo refleja integramente el
desarrollo de la economia agricola. En el pais, este cultivo es el que mas productores
concentra para ser producido; de lejos es el mas importante por su contribucion
econOdmica, nutricional y de generacion de empleo y ,sin embargo, a la vez tiene un

rendimiento, practicamente, estacionario y es el de menor crecimiento de la region.

La papa en Bolivia se la consume basicamente porque en la poblacion (rural y urbana)
existe una cultura alimenticia de ella. Se advierte entonces que este producto es
sumamente importante para la poblacion boliviana, por lo tanto, también lo es uno de
sus derivados transformados: el chufio. El cual al transcurrir el tiempo va mostrando su
significado en la alimentacion, en principio, de los pobladores andinos, pero también de
los espacios urbanos nacionales e internacionales. Es pertinente mencionar que los
envios de chufio a paises como Espafia, Brasil, Argentina, entre otros se increment6 por
la demanda de los trabajadores bolivianos en esos paises (Quispe, 2014). Sin embargo,
los envios no son muy significativos si se refiere a la cantidad, pero es muy interesante
la apertura de estos mercados. En la medida que crezca la aceptacion de productos no
tradicionales y esto provoque que se abran mas mercados para nuevos productos, sera

muy benéfico para el pais y los agricultores, en especial del area andina rural.

El chufio tiene una importancia estratégica en el pais. Este se va convirtiendo en un
rubro de importante contribucion econémica y alimentaria del sector campesino (los
habitantes han procesado las papas de forma tradicional por siglos, como una estrategia
de sobrevivencia, en resguardo de su seguridad alimentaria), lo cual trasciende a las

ciudades. La agricultura familiar, posesionada como una prioridad en Bolivia para
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contribuir a asegurar la alimentacion, es la encargada de la produccién del chufio, cuya

cantidad aumento progresivamente al transcurrir los afios.

Como se puede advertir, tanto la papa como el chufio tienen mucha importancia en el
pais; desde el punto de vista econdmico, social y alimentario. Sin embargo, existe una
gran falencia sobre la produccién de chufio en lo que a informacién estadistica e
historica se refiere, no existen los datos ni a nivel departamental ni mucho menos
nacional. Esto provoca que exista un gran vacio para la realizacion de un analisis
econdmico de esta actividad, que cada vez va tomando mayor trascendencia en el pais.
Por lo cual, realizando una rigurosa investigacion se obtuvo los datos presentados en la
Tabla N° 10; se observa que solo se cuenta con informacidn nacional y departamental
unicamente de los afios 2008 y 2015; de seis de los nueve departamentos.

Tabla N° 10: Produccion nacional y departamental de chufio de 2008 y 2015
(Encuesta Agropecuaria)

2008 2015
PRODUCTO PRODUCCION P PRODUCCION ;
DEPARTAMENTO DERIVADO | TRANSFORMADO PROI?IEJS)C ION TRANSFORMADO PROI?IEJS;: ION
(99) (00)

BOLIVIA 299.957 13.797 393.944 18.121
Chuguisaca 102 4,6 103 5

La Paz 170.568 7.846 177.736 8.176
Cochabamba Chufio 53.897 2.479 74717 3437

Oruro 15.996 736 86.336 3.971

Potosi 59.393 2.732 54.539 2.509

Santa Cruz 0 0 514 24

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017
Nota: Los datos corresponden a encuestas, son declaraciones de las UPAs de la transformacion que realizan de la papa
en chufio.

Como puede apreciarse en la Tabla N° 10, a nivel nacional en la gestion 2008 se obtuvo
una produccion de chufio que alcanzé a 13.797 TM vy el afio 2015 se lleg6 a la cifra de
18.121 TM, lo cual demuestra que en este intervalo de tiempo se crecié 3,97% en cuanto
a produccién. En la tabla se puede advertir que el departamento pionero en la produccién
de chufio es La Paz, después le sigue Potosi, Cochabamba, Oruro, Chuquisaca y por
ultimo se encuentra Santa Cruz. Este Gltimo presenta el méas bajo volumen de

produccidn que esta impulsado por los migrantes productores del altiplano.
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La mayor produccion de este alimento se presenta en el altiplano de Bolivia. Como se
indicd, no se cuenta con datos precisos respecto a los volimenes que se elaboran cada
afio. El tiempo va transcurriendo y el chufio va aglutinando a un gran nimero de
productores campesinos, de la misma manera su consumo va creciendo. En el pais es
preciso realizar una recoleccion rigurosa respecto a esta actividad, porque los
productores de chufio no dan cifras exactas respecto a este alimento, provocando una
distorsion en la informacion; no permitiendo ver a ciencia cierta cual la significancia de

ésta.

El chufio es consumido en los departamentos de La Paz, Potosi, Chuquisaca,
Cochabamba, Oruro y Santa Cruz. Este producto en mayor cantidad se lo vende a granel,
lo cual da indicios de que presenta cierto grado de contaminacion por manipulacién. Sin
embargo, también se lo vende embolsado; lo ofrecen los supermercados y estos
presentan mas cuidado a la hora de ser manipulados (Guidi, Esprella, Aguilera &
Devaux, 2002e).

Ya hace un buen tiempo se ha comenzado a tomar méas estima a aquellos productos
elaborados o semi-transformados por los mismos agricultores, como el chufio. Esto
puede asegurar una mayor expectativa hacia el consumo de alimentos tradicionales del

area andina.

Se tiene la informacion que el 70% de los alimentos que consume la poblacion boliviana
proviene de la produccién de pequefios agricultores campesinos, quienes comercializan
los excedentes de su produccion (realizada en tierras con reducida fertilidad y expuesta a
grandes riesgos climaticos). Realizando una referencia especifica del altiplano, los
productos basicos son: chufio, tunta, papa, quinua, haba, oca, apilla, cebada, llama y

cordero®?,

12 Una mala nutricién trae consecuencias: sociales, econémicas, de salud fisica y mental para el ser
humano; afectado por la mala nutricién temprana en sus primeros meses de vida segin la gravedad de
cada caso puede ser una persona en la que su capacidad cerebral haya sido mermada en alguna forma,
incidiendo después en el desarrollo de su capacidad intelectual (Gonzales, 1989). Es entonces que se
recomienda volver a consumir la diversidad de productos tradicionales: quinua, maiz, papa, chufio, entre
otros muchos.; hoy desplazados por productos importados.
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El chufio es un alimento substancial en la mayoria de las comidas del altiplano, pues
nutre a los pobladores de esta region. Les aporta proteina, carbohidratos y otras
sustancias necesarias e incluso mayores a las que recomienda y expresa las tablas de
alimentos de la FAO.

5.2. Estimacion de la produccion de chufio a partir de los datos de produccion de
papa del Departamento de La Paz

La produccion de los municipios del Departamento de La Paz es poco diversificada. En
promedio los agricultores producen tres cultivos, siendo el principal la papa!® (Programa
Mundial de Alimentos, 2010a). La poca tenencia de tierra con la que se cuenta en el &rea
rural (en especial del altiplano y los valles) refleja el limitado acceso a este recurso por
parte de los campesinos. Ellos se encuentran en mayor marginalidad al no poseer el
principal recurso productivo, agravandose su vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria.
Existen pobladores que no tienen tierras y acceden a ellas por: alquiler, prestada o por

servicios.

Los agricultores llevan a cabo précticas para mejorar el rendimiento de la tierra como el
uso del abono natural, la rotacion de cultivos y el descanso de la tierra. La dificultad por
la que ellos atraviesan es que no cuentan con activos productivos y de mitigacion. La
actividad agropecuaria se constituye en la fuente principal de ingresos para la mayoria

de los campesinos (Programa Mundial de Alimentos, 2010D).

El chufio forma parte de la dieta del hombre andino desde hace miles de afios atras, su
conservacion por largos periodos de tiempo sin que pierda sus cualidades y
caracteristicas esenciales refleja la experiencia de las culturas antiguas en el manejo de
la seguridad alimentaria (s.n., 2017). En el Departamento de La Paz, mayoritariamente
en el area rural, el chufio es cotidianamente utilizado en la alimentacion. Este se
constituye en una opcion local para dar valor agregado a la produccion de papa e incluso
incentivar hacia la produccién ecologica del tubérculo, mejorando de gran manera el

nivel de vida de los pobladores.

13 Se observa el nimero de cultivos y sus porcentajes en el Anexo N° 2.
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La papa en ocasiones se encuentra malograda (agusanada, podrida, atacada por aves y
animales), esto provoca que las posibilidades de comercializacion de papa producida en
La Paz sean bajas y, asimismo, tengan precios muy bajos en el mercado. Por esta razon,
utilizando tecnologias ancestrales, el agricultor prefiere destinar este tipo de tubérculos a

la elaboracion de chufio, aunque estas no lleguen a ser de la mejor calidad.

A nivel departamental el consumo de chufio es importante y se ha incrementado en los
ultimos afos. Segun el Servicio Departamental Agropecuario del Departamento de La
Paz (SEDAG, 2009), actualmente el volumen de papa destinada al consumo se
encuentra en unas 500 mil TM por afio, que forman parte de la dieta diaria.

De esta manera, el chufio en la actualidad continGa siendo un alimento esencial para la
poblacion del Departamento de La Paz, sobre todo de los campesinos'®. Es consumido
practicamente a diario. Pero, en el area urbana el chufio también es muy consumido y la
demanda de éste posiblemente sea mucho mayor en unos afios mas, cuando los
prejuicios de los consumidores sean completamente superados al tener frente a ellos un
alimento nutritivo, que ademas tiene un buen potencial exportable por ser un producto
deshidratado de peso ligero y por su gran demanda en el exterior en paises de migrantes
latinos (Gianella, 2017). Es por ello que, la economia del productor andino se vera

notablemente favorecido.

El Programa Mundial de Alimentos (PMA) realizé una encuesta nacional de seguridad
alimentaria en hogares rurales de municipios vulnerables del Departamento de La Paz,
En la Tabla N° 11 se observa el consumo de alimentos por mas del 30% de estos

hogares.

14 El patrén alimentario del area rural de La Paz es poco diversificada, se muestra que el grupo de
alimentos con mayor frecuencia de consumo son los tubérculos, la papa y el chufio.
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Tabla N° 11: Alimentos consumidos por mas del 30% de los hogares del
Departamento de La Paz

PRODUCTO HOGAR IT:S

(Porcentaje)
Papa 98,1
Az(car 96,0
Cebolla 88,3
Zanahoria 75,8
Aceite comestible 65,2
Pan 64,6
Arroz 56,3
Arveja 47,7
Chufo 44,8
Fideo 39,6
Carne de cordero 35,8

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de La Paz del Programa Mundial de Alimentos, 2010

En la tabla anterior se puede apreciar que, el alimento consumido por mas del 30% de
los hogares rurales de municipios vulnerables del departamento es la papa. Con 98% es
un producto de suma importancia para los hogares de la poblacién en comidas solidas
(segundos), semiliquidas (sopa) o sin acompafiamiento, como la merienda; la papa es
consumida cotidianamente y también en ocasiones festivas o religiosas. El chufio se
encuentra con una cifra mas reducida que llega al 44,8%, pero que no deja de ser un
alimento trascendente en los hogares, incluso estd por encima del fideo 39,6%. La
presencia del chufio en la dieta, sin lugar a dudas, se incrementa al pasar los afios y se va

convirtiendo en un producto consumido por gran parte de la poblacién.

Al respecto, en el Grafico N° 3 puede observarse los alimentos consumidos por mas del
30% de los hogares con sus respectivos porcentajes.
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Grafico N° 3: Alimentos consumidos por mas del 30% de los hogares en el
Departamento de La Paz
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de

municipios vulnerables del Departamento de La Paz del Programa Mundial de Alimentos, 2010

En el grafico anterior se encuentran los alimentos consumidos por mas del 30% de los
hogares rurales de municipios vulnerables del Departamento, se ve claramente que la
papa cuenta con el porcentaje mas alto de los productos considerados, con 13,8%.
Asimismo, el chufio tiene un 6,3% de consumo en los hogares, cifra que va

incrementandose en el departamento con el pasar del tiempo.

En el Gréafico N° 4 se presenta los alimentos mayormente consumidos en funcion a la
cantidad en porcentajes. Claramente la papa se constituye en uno de los alimentos
consumidos en cantidad, su cifra llega a 40,3%; considerando los otros alimentos es muy
alta. Posteriormente se encuentra el pan con 6,5% Yy después esta el chufio con 5,4%; es
el tercer porcentaje, llegando a ser mayor que la arveja, arroz, azUcar, cebolla, maiz,

zanahoria, fideo y la carne de cordero.
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Gréfico N° 4: Porcentaje de alimentos mayormente consumidos en funcion a la
cantidad del Departamento de La Paz
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de La Paz del Programa Mundial de Alimentos, 2010

El altiplano de Bolivia es centro de elaboracion de la mayor cantidad de chufio del pais,
sin embargo los volimenes son variables. También son variables los costos de su
elaboracion y, ademas, los precios de su venta (sobre todo en ciudades). Como el chufio
forma parte de una cultura gastronomica milenaria, practicamente estan presentes en casi
todos los lugares del departamento, forma parte de la gran mayoria de los platos tipicos
(Guidi, Esprella & Devaux, s.f.).

Entonces, por lo explicado en anteriores parrafos, el chufio es muy significativo,
practicamente, en todo el Departamento de La Paz; su importancia se vislumbra en lo
econdmico, social y alimenticio. Al no contar con datos estadisticos a cerca de la
produccién histérica del chufio, en la Tabla N° 12 se procede a estimarla, la estimacion
se la realiza teniendo Unicamente la produccion de los afios 2008 y 2015; de ellas se
extrae un promedio, el cual se lo traslada para multiplicarlo por la produccién de papa de

La Paz. A continuacion se muestra los resultados.
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Tabla N° 12: Estimacion de la produccién de chufio del Departamento de La Paz

. PRODUCCION
ANO
(TM)
2008 7.846
2015 8.176

ESTIMACION DE LA PRODUCCION DE CHUNO
Produccion de
Produccion Produccion Chufio/Produccion
de Chufio (TM) de Papa (TM) de Papa
(T™)
7.846 281.816 0,027840907
8.176 332.545 0,024586174
PROMEDIO 0,02621354

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017

En la tabla anterior se observa gue en el afio 2008 se tuvo una produccion de chufio que

lleg6 a 7.846 TM y posteriormente el 2015 se alcanz6 a la cifra de 8.176 TM, se
incrementd entre afios en 330 TM. Realizando la estimacién, el promedio de la

produccion de chufio es 2,62%, posteriormente este valor se trasladd y se multiplicd por

la produccion de papa departamental. Estos valores se observan en el Grafico N° 5.

Grafico N° 5: Estimacién de la produccion de chufio a partir de los datos de
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En el gréfico anterior, se aprecia que la maxima produccion de papa del departamento se
la obtuvo el afio 2017, con 348.784 TM; es en esta gestion que se obtuvo el mayor
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volumen de produccion de chufio, 9.143 TM. El afio 2000 se produjo menor cantidad de
papa, se lleg6 a producir 160.953 TM y la produccién de chufio alcanz6 a 4.219 TM.
Entonces, segun la estimacion se infiere lo siguiente: cuanto mayor sea la produccion de
papa a nivel departamental, mayor sera la papa destinada por los pobladores a la

produccion de chufio.

Como se advierte en el grafico, entre los afios 1984 al 2000 la produccion de papa tuvo
mucha inestabilidad, con incrementos y disminuciones en los volimenes; las
disminuciones en la produccion se debieron a la afectacion de los fendmenos naturales
como la sequia (es un elemento que afecta a todos los agricultores sin distincion, no
permite la produccion de los alimentos, y por lo tanto; el abastecimiento regular de
estos), la falta de lluvias y las enfermedades o plagas en los cultivos. Posteriormente, a
partir del 2001 la tendencia fue, en general, de crecimiento. La produccion se
incrementd paulatinamente, del 2001 al 2017 se produjo un promedio de papa de
283.091 TM. Los comportamientos de la produccion de papa directamente afectan al

volumen de produccion de chufio en el departamento.

5.3. Estimacion de la produccion de chufio a partir de los datos de produccién de
papa del Departamento de Potosi

La produccion agricola del Departamento de Potosi es poco diversificada. En promedio
los agricultores producen dos rubros de cultivos, siendo el principal el de la papa®®. El
patron alimentario se concentra en el grupo de tubérculos y asi también de cereales®. En
su gran mayoria, los agricultores, de este tipo de regiones, cuentan con insuficientes
activos productivos y de mitigacién (Programa Mundial de Alimentos, 2010c). Algunos
ni poseen tierras, por lo cual existen otras formas de tenerla: cedida por servicios,
alquilada y/o prestada. La pobreza existente se explica, en parte, por la baja
productividad del sector agropecuario (los niveles de productividad estan afectados por
el empleo de técnicas de produccion de baja escala) y también al escaso valor que tienen
dichos productos en los mercados. Otro factor, para explicar, la pobreza de esta area es

la carencia de infraestructura vial que obstaculiza la comercializacion y dificultan la

15 El nimero de cultivos y sus respectivos porcentajes pueden verse en el Anexo N° 3.
16 Ver Anexo N° 4.
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produccion de los pequefios productores, elevando los costos de transporte y, por ende,
los costos de sus productos (Programa de Apoyo al Sector Agropecuario de Potosi,
2003).

En el Departamento de Potosi el chufio se constituye en una alternativa local para dar
valor agregado a la produccion de papa. Ademas, en muchas ocasiones este es utilizado
por las familias campesinas como recurso econdémico para la financiacion de las
préximas siembras de la misma papa, quinua, cebada y otros cultivos. Como en otras
regiones del pais, el ingreso econémico para la financiacion de cultivos se genera
cuando es comercializado el chufio en las ferias de las comunidades y/o en los mercados
populares de la ciudad. El dinero generado es también usado para cualquier urgencia que
tenga el hogar. Asimismo, el chufio sirve en algunas ocasiones para el intercambio de

productos (trueque).

Las familias destinan una cantidad relativamente grande de papa a la elaboracion de
chufio, y es asi que consiguen tener mayor disponibilidad de este alimento en el
transcurso del afio, porque al ser deshidratado ya no es perecedero como la papa fresca
(Calderon, Gandarillas, Zuger, 2002).

Por otra parte, la papa es consumida por la gran mayoria de la poblacién potosina, es de
suma importancia en la dietal’. EI Programa Mundial de Alimentos (PMA) realizé una
encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de municipios vulnerables
del Departamento de Potosi y a continuacion, en el Grafico N° 6, se muestra los

alimentos mayormente consumidos por éstos, en funcion a la cantidad en porcentaje.

17 \Ver Anexo N° 5.
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Grafico N° 6: Porcentaje de los alimentos mayormente consumidos en funcion a la
cantidad en el Departamento de Potosi
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Potosi del Programa Mundial de Alimentos, 2010

Las diferentes variedades de papa y chufio son muy apreciados por el paladar de los
habitantes andinos, ademas de ser los mas consumidos. De esta manera, en el gréfico
anterior se aprecia que el alimento mayormente consumido en funcion a la cantidad es la
papa, con el 23,4%; es el de mayor consumo en consideracion a los demas alimentos. El
chufio ocupa el Gltimo lugar con el 1,2%, cuya cifra evidencia un incremento paulatino

en cuanto a consumo por cantidad se refiere en el departamento.

Como no se dispone de informacion estadistica histdrica respecto a la produccion de
chufo, se realizd la estimacion para el Departamento de Potosi en la Tabla N° 13.
Nuevamente se dispone de datos de 2008 y 2015, se extrajo un promedio y
posteriormente se lo trasladé para multiplicarlo por la produccion de papa del

departamento sefialado.
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Tabla N° 13: Estimacion de la produccion de chufio del Departamento de Potosi

- PRODUCCION
ANO
(TM)
2008 2.732
2015 2.509

ESTIMACION DE LA PRODUCCION DE CHUNO
Produccion de
Produccion Produccion Chufio/Produccion
de Chufio (TM) de Papa (TM) de Papa
(TM)
2.732 129.619 0,021077157
2.509 119.982 0,02091147
PROMEDIO 0,020994313

uente: Elaboracién propia en base a datos del INE, 2017

En la tabla anterior se observa una produccién de 2.732 TM de chufio el afio 2008 vy el

2015 una produccion de 2.509 TM, disminuy6 la produccion en 223 TM. La estimacion

proporciona el promedio de produccion, que llega a ser el 2,10%, cuyo valor se lo

traslada a la produccién de papa de Potosi para multiplicarlo. Lo resultante se lo observa

en el Grafico N° 7.

Grafico N° 7: Estimacion de la produccion de chufio a partir de los datos de
produccion de papa del Departamento de Potosi
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017

En el grafico anterior se puede advertir que la produccion mas alta de papa se la obtuvo
el afio 1984, alcanzando la cifra de 171.249 TM en esta gestion se alcanz6, también, el
més alto volumen de produccion de chufio, 3.595 TM. Estos volumenes no fueron

superados hasta el afio 2017. La mas baja produccion de papa se presento el afio 1989



con 99.111 TM, por tanto, la produccién de chufio fue solo de 2.081 TM; la relacion es
proporcional a la cantidad de produccion. Se puede apreciar que la tendencia de la
produccién de papa es muy fluctuante en el periodo considerado, lo cual se debe a
eventos climatolégicos. Fueron dos los principales riesgos naturales que afectaron la
produccion: el primero es la sequia-la falta de lluvias y el segundo son las tormentas-
vientos fuertes. Los fendmenos adversos del clima se presentan de manera regular, con
mayor o menor frecuencia, perjudicando la  produccidon  agropecuaria
(PADER/COSUDE, 2002). Otro factor que afecta negativamente la produccion, son las
plagas.

Estas afectan no so6lo a este tubérculo sino también al resto de los cultivos en las zonas
de produccion tradicional (Poma, 2016). Cuando la papa esta muy afectada por plagas,
muchas veces ya no se la considera ni para la produccion de chufio, porque su calidad
baja estrepitosamente y es rechazada en los mercados; las familias productoras tampoco
la consumen y es destinada para alimento de animales (ovejas, cerdos y otros). El
destino de los alimentos producidos y elaborados por las familias es prioritariamente

para el autoconsumo, no solo la papa y el chufio sino también el resto de los productos.

5.4. Estimacién de la produccion de chufio a partir de los datos de produccion de
papa del Departamento de Chuquisaca

La produccién agricola del Departamento de Chuquisaca es mas diversificada. En
promedio los agricultores producen hasta cuatro rubros de cultivos, el principal es la
papa*®. En este departamento también existen aquellos campesinos que no cuentan con
tierras y, a pesar de ello, las formas de tenencia son: las cedidas por servicios, alquiladas
0 prestadas. La practica generalizada que llevan a cabo los agricultores para el
rendimiento de la tierra es el uso del abono natural, rotacion de los cultivos, descanso de
la tierra, asociacion de cultivos, uso de pesticidas y de semilla mejorada (Programa
Mundial de Alimentos, 2010d).

18 El niimero de cultivos y sus porcentajes pueden apreciarse en el Anexo N° 6.
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En el departamento se refleja una dieta alimentaria basada en tubérculos, los hogares
consumen éstos en mayor proporcion respecto a los otros grupos alimentarios®®. La papa

es un producto muy importante para la alimentacion de muchos.

La papa ocupa el primer lugar en consumo respecto a los demas grupos alimenticios en
el 30% de los hogares de los municipios mas vulnerables del departamento. Lo cual
demuestra lo apreciada que es®°; es fundamental para la preparacion de las diversas
comidas diarias (sopa, segundo, merienda). Asimismo, la papa es mayormente
consumida en lo que a cantidad en porcentaje se refiere, en los hogares de los

municipios mas vulnerables del departamento?®.

El Departamento de Chuquisaca es un gran productor agricola, tiene como caracteristica
la pequefia produccion en manos de las familias que diversifican la siembra. Su
produccion agropecuaria es considerada mediana; se producen tubérculos y raices como
camote, hualuza, oca, papa, papaliza y yuca. De los mencionados existe mayor volumen
de produccion de papa, pero este cultivo pasa por problemas como el uso insuficiente de
semilla de calidad, ataque de plagas y la incidencia de enfermedades. También, los
cultivos sufren de los estragos de los fendmenos climatoldgicos, esto incide

directamente en la productividad.

Al igual que en los anteriores departamentos, en Chuquisaca el sistema de produccion de
papa es tradicional y parte de la produccién es destinada para elaborar chufio; la
transformacion la realizan las familias productoras. La elaboracién de chufio se
constituye en una estrategia de alimentacion y de generacion de ingresos. Principalmente
de alimentacidn, porque es un producto no perecedero el cual las familias disponen cada

vez que asi lo requieran.

Los tubérculos como la papa y, su derivado, el chufio aportan principalmente energia. En
el departamento el consumo es mayor en las areas rurales, el producto no es muy
difundido en los centros urbanos; es decir, no tiene los alcances que tiene en el

Departamento de La Paz hasta el momento.

19 Esto puede verse en el Anexo N° 7.
20\er Anexo N° 8.
2L \er Anexo N° 9.
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La cadena productiva del chufio tiene relevancia debido al incremento de la cifra de
consumidores y el nimero de familias involucradas en los procesos de produccién de
este alimento. Se denota que al transcurrir los afios se acrecienta el numero de

pobladores que se dedican a la produccion de este derivado de la papa.

El departamento tampoco cuenta con datos historicos de la produccion de chufio y es por
eso que en la Tabla N° 14 se realiza la estimacion de la produccién. Tomando como
referencia la elaboracion de chufio de los afios 2008 y 2015 se obtiene un promedio y
este en lo posterior se lo traslada para multiplicarlo por la producciéon de papa del

departamento.

Tabla N° 14: Estimacion de la produccion de chufio del Departamento de

Chuquisaca
ESTIMACION DE LA PRODUCCION DE CHUNO
: Produccion de
ARO PRODUCCION Produccion Produccion  |Chufio/Produccién
(TM) de Chufio (TM) | de Papa (TM) de Papa
(TM)

2008 4,6 4,6 68.691 6,69668E-05
2015 5 5 113.650 4,39948E-05
PROMEDIO 5,54808E-05

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017

En la tabla anterior, para el afio 2008 la produccion de chufio fue de 4,6 TM y en la
gestion 2015 se tuvo un leve incremento llegandose a 5 TM. Entre estos afios sélo crecid
en 0,4 TM. Por lo tanto, la produccion del chufio va acrecentadndose modestamente en el
departamento. La estimacion realizada permite obtener un promedio de produccion de
chufio que es 0,01%, este se lo multiplica por la produccién de papa que tiene

Chuquisaca. Los resultados se aprecian en el Grafico N° 8.
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Grafico N° 8: Estimacion de la produccion de chufio a partir de los datos de
produccion de papa del Departamento de Chuquisaca
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017

Realizando el traslado del dato que corresponde al promedio de produccion de chufio
(0,01%) a la produccion de papa, en el grafico anterior se aprecia que la produccion de
chufio estimada permanece relativamente constante. No se cuenta con grandes

volumenes de produccion del derivado de la papa.

La méxima produccion de papa alcanzada por el departamento es de 124.500 TM en
2017 y el mismo afio la produccion de chufio fue de 7 TM. Por el contrario, el afio 1990
se lleg6 a tener la produccion mas baja de papa 56.260 TM vy el chufio producido fue de
3 TM. Las fluctuaciones de la produccién de papa son debidas a la ocurrencia de
fendmenos climéticos. Los principales riesgos naturales que inciden en la produccion de
papa son la sequia o falta de lluvias, tormentas o vientos fuertes. Otro factor importante

que afecta a los cultivos son las plagas y animales.

La produccion de papa en este departamento no cuenta con volimenes altos como en La
Paz y Potosi, por lo tanto, se infiere que se destina muy poca papa a la transformacion en

chufio. El cual, se ve reflejado en el promedio de produccién del mismo.
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CAPITULO VI - ESTUDIO DE CASO EN LA COMUNIDAD DE
COLLANA: CONTRIBUCION DEL CHUNO A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y SU IMPORTANCIA NUTRICIONAL Y
ECONOMICA

El presente capitulo se divide en cuatro partes. En primera instancia, se desarrolla un
analisis de la situacion del Municipio de Collana (diagndstico), el fin es observar con
mas claridad su realidad. En segundo lugar, se realiza el estudio de caso en la
Comunidad de Collana, esto para conocer como contribuye el chufio a la seguridad
alimentaria de la region. Esta ultima meta se la realizé con la aplicacion de una encuesta
semi-abierta, técnica de investigacion que conlleva la determinacion de la muestra, el
tratamiento de la informacion y la sistematizacion de ella (con sus resultados y analisis
estadistico respectivo). Como tercera division, se hace referencia a la importancia
nutricional del chufio en la Comunidad de Collana, se realiza una comparacion
nutricional del chufio con otros alimentos y con su propio derivado (galletas). Por
ultimo, se hace una comparacion del estado nutricional de los habitantes menores de
cinco afios de la Comunidad de Collana y de la Comunidad de San Buenaventura, se
observan datos de obesidad, sobrepeso, nutricion normal, desnutricion moderada y

desnutricion grave.

6.1. Diagnostico del Municipio de Collana

6.1.1. Ubicacion geogréfica

El Municipio de Collana se ubica a 57 Km al sur del Departamento de La Paz, es la
séptima seccion municipal de la Provincia Aroma. Limita al norte con el Municipio de
Viacha, al este con Calamarca, al sur con Colquencha y al oeste con Comanche. Se
encuentra situado en plena puna del altiplano, la cual se caracteriza por altas planicies y
montafias, con un relieve que varia de plano a ligeramente ondulado; y posee un clima

que oscila entre semifrio a frio.
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Mapa N° 1: Ubicacion geografica del Municipio de Collana

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal de Collana, 1999
De acuerdo al levantamiento topografico del 22 de diciembre de 1981 realizado por el
Instituto Geografico Militar (IGM), la extension total del Municipio de Collana es de
110.8 Km2, constituye el 2,46% del total de la superficie provincial (PDM Collana,
1999a).

6.1.2. Pisos ecoldgicos

El area territorial del Municipio de Collana segin el mapa ecologico de Bolivia
corresponde a una zona de vida llamada “matorral desértico -Montano Templado”. Por
las severas limitaciones impuestas por el frio y falta de humedad, la vegetacion se ve
reducida tanto en su tasa de crecimiento como en su densidad y sumandole a estas

limitaciones las condiciones de extrema aridez del suelo.

6.1.3. Descripcidon climatica
El clima pertenece a una zona fria y segln la clasificacion de Thornthwaite, corresponde

a una zona microtermal (semifrio — frio) con humedad deficiente a seco en invierno y en
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primavera semiseco. Una de las limitantes predominantes en el municipio y en general

en todo el altiplano es el clima, por lo severa que es.
A continuacion se describe los siguientes aspectos.

Altitud: el territorio del municipio se encuentra a una altura que fluctia entre 3.880 a
4.626 msnm (STRM NASA, 2013).

Temperatura: el Municipio de Collana presenta una temperatura media anual de 9,5°C,
y con una temperatura minima promedio menor a 0,13 (SENAMHIa). En los meses de

mayo a octubre se presenta la temperatura maxima, el promedio 19°C.

Precipitacion: las que se presentan en el territorio llegan a 46 mm como maxima y 43
mm como minima, esta tiende a fluctuar mucho mas, tanto a la alta como a la baja
(SENAMHIDb). De acuerdo a informacion proporcionada por la Estacion Meteoroldgica
de Collana, durante las gestiones de 1995 - 1998, se presentd una precipitacion pluvial
media de 609 mm/afio. La distribucion de los ciclos de lluvia puede ser: a) normal
(cuando se presenta de octubre a abril), b) temprano (agosto a marzo) y c) tardio

(diciembre a mayo).

6.1.4. Riesgos climéticos

Los principales problemas fisicos naturales que afectan el area de estudio son
consecuencia del rigor del clima, que se manifiestan notablemente con la presencia de
eventos climaticos tales como: heladas, granizadas, escasez de lluvias, exceso de lluvias;
que inciden en el sector productivo agropecuario regional. A continuacion se describe

algunas:

Heladas: ocurren en los meses de abril a octubre, segun los registros del SENAMHI.
Siendo las mas peligrosas las que se dan a inicios del crecimiento de las plantas,
ocasionando dafios de caracter mecanico a los cultivos. Las heladas se constituyen como
el fendmeno natural méas dafiino que afecta a la produccién agricola y pecuaria en la
region altiplanica, limitando el desarrollo de los cultivos. Con relacion a los dias de
helada, se extienden de 180 a 270 dias.
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Granizos: ocasionan la pérdida de la cosecha se presentan en los meses de noviembre
hasta abril, manifiestan los comunarios (PDM Collana, 1999b). Este fendmeno natural
ocasiona dafos considerables en la agricultura, debido al impacto fisico que tiene este
tipo de precipitaciones en los sembradios, normalmente es dificil pronosticar la
ocurrencia de los granizos; porque esta en funcién de una variedad de condiciones

atmosféricas muy locales.

Nevada: se presentan rara vez, normalmente en los meses de julio y agosto con un
periodo de 1 a 2 dias, éste provee de humedad al suelo para la siembra de septiembre; y
es aprovechado.

Sequias: normalmente se presentan en los meses de agosto a noviembre, lo cual implica
un riesgo serio para la actividad agropecuaria del lugar, debido a que se presenta con un
déficit hidrico por la falta de precipitaciones pluviales. La amenaza de sequia de este

municipio es de una cada dos afnos.

Las sequias se caracterizan porque las lluvias son escazas y su distribucion en el afio es
desequilibrada. La precipitacion media anual es minima, lo que ubica a la zona en un
clima semiéarido. La falta de agua hace dificil realizar la siembra ya que la germinacion

no es adecuada, pues la mayor parte de los terrenos para cultivo carecen de riego.

Inundaciones: se presentan en la época de lluvias, ocasionando la crecida de los rios en
las comunidades donde existe predominancia de arcilla, debido a que el suelo se

impermeabiliza.

6.1.5. Suelos

Los suelos en el lugar se presentan en un complejo conformado por serranias altas y
rocosas con pequefias inclusiones de llanura, pie de monte y bofedales (por lo general
cubiertos de pastos naturales y thola). Existen pequefias areas de cultivo de condicion
climatica (PDM Collana, 1999c¢). En un estudio realizado por CIASER-GEOBOL
(1985), se determind la predominancia de la heterogeneidad de los suelos siendo estos:

Orthenta, Ustalls, Aquenta y Hemist.
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La degradacion de los suelos esta originada por la erosion edlica e hidrica, cuyos efectos
se sienten fundamentalmente en los suelos de ladera. El inapropiado sistema del cultivo
(cultivos en pendiente), el sobrepastoreo y la deforestacion inciden en: la disminucion de
la capa arable, la presencia de dunas, la presencia de la erosion laminar en surcos y
carcavas, la compactacion del suelo por el uso inapropiado de maquinaria agricola y la
contaminacion de las fuentes hidricas por el uso de agroquimicos que afectan a la
fertilidad del suelo (provocando una disminucion parcial de la flora y fauna microbiana
que disminuye la oxigenacion en los suelos y el intercambio de nutrientes entre el suelo
y las plantas) . Los lugares que presentan un mayor grado de erosion son las serranias
bajas y los paisajes de penillanura.

6.1.6. Practicas y superficies recuperadas
Las practicas mas conocidas para la conservacion de los suelos lo constituyen el uso de
abono natural, la rotacion de cultivos y los periodos de descanso de la tierra; estos

permiten recuperar la fertilidad en los suelos para la proxima siembra.

La rotacion de los cultivos se lo realiza cada afio, con el objeto de dotar al suelo de
soltura y oxigenacion, lo que mejora la textura del mismo. Se ejecuta la accion para que
exista un mayor rendimiento en el préximo cultivo, el cual puede ser de papa, quinua,
cebada, trigo y otros. El uso del suelo es aprovechado en forma constante hasta periodos
de seis afios, con un descanso de cuatro a seis afios, para luego dar inicio al nuevo ciclo
(PDM Collana, 1999d).

6.1.7. Agua

El potencial en recursos hidricos de la zona se manifiesta en los distintos tipos de fuentes
de agua permanente de los rios Uncallamaya y Pumpavi, la presencia de vertientes y
pozos que pueden y son aprovechados por los pobladores de las comunidades. La mayor
limitante en el aspecto de los recursos hidricos es la carencia de los recursos econémicos

para la captacion de agua subterranea.

Los recursos hidricos del municipio provienen de las precipitaciones pluviales y la
presencia de 0jos de agua, rios y riachuelos en diferentes zonas de la region, sin embargo

los recursos pluviales no son aprovechados mediante la construccién de infraestructura
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de captacion de aguas. En el caso de los rios, vertientes y otras fuentes, su utilizacion es
minima debido a la topografia y también a la poca informacion a acerca de sus
caracteristicas (caudal, calidad y otros) (PDM Collana, 1999¢).

El Municipio de Collana se caracteriza por ser considerado uno de los centros de mayor
explotacion de piedra caliza, el uso de explosivos en la extraccion deja residuos toxicos
y por el arrastre de particulas por el viento hacia las partes bajas provocan

contaminacion en el recurso agua, que es utilizada para riego y consumo humano.

6.1.8. Poblacion

La poblacion en el Municipio de Collana segun el Censo Nacional de Poblacion y
Vivienda (INE, 2012), alcanza a 5.042 habitantes y la densidad poblacional es de 41
habitantes por Km2. A continuacion en la Grafico N° 9 se presenta la pirdmide
poblacional.

Gréfico N° 9: Pirdmide poblacional del Municipio de Collana
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Fuente: Atlas Estadistico del Departamento de La Paz del MPD, 2014

El municipio tiene una poblacion rural y urbana, la poblacion dispersa que existe por
superficie no es significativa. Del total de la poblacion del municipio, 2.461 (48,8%) son
hombres y 2.581 (51,2%) son mujeres, se lo aprecia en el Grafico N° 10.
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Gréfico N° 10: Poblacion de mujeres y hombres en el Municipio de Collana

HOMBRES MUJERES
Fuente: INE, 2012

6.1.9. Migracion

Los habitantes del Municipio de Collana, en términos generales, tienen una migracion
fluida ocasionada por el bajo costo de los productos agropecuarios que llegan a obtener,
el bajo costo del producto por TM de la piedra caliza (la seccion es uno de los centros
mas importantes de explotacion de piedra caliza) y el parcelamiento de sus terrenos;
todo esto provoca que exista una migracion hacia diferentes lugares del territorio

nacional pero también la migracion hacia diferentes paises.

El fendmeno de la migracién de la poblacion a distintos sitios del pais y al extranjero, en
la mayoria de los casos de gente joven, se debe a que no encuentran fuentes de empleo
en sus comunidades y a la falta de programas de desarrollo rural integral (PDM Collana,

1999f). Los tipos de migracion que se presentan en el municipio son:

Migracion temporal: este tipo de migracion se da sobre todo en jovenes del lugar y es
muy frecuente por la falta de trabajo y busqueda de mejor educacién, debido a la
inexistencia en el lugar de centros o institutos de formacion técnica y servicio militar. En
adultos la migracion temporal se efectla en procura de fuentes de empleo eventual como

por ejemplo: albafiil, comerciante y otros.

Migracion definitiva: se dio mayormente en los Gltimos afios hacia las ciudades de El
Alto y La Paz. En el caso de los varones para trabajar como empleados, técnicos y
profesionales. En el caso de las mujeres su ocupacion basicamente tiene que ver con

labores domésticas, comerciales y profesionales.
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6.1.10. Empleo

En la Tabla N° 15 se presenta el empleo en el Municipio de Collana, en el cual se
aprecia que la poblacion en edad de trabajar alcanza a 4.117 personas (una cifra
importante para el municipio), en lo que respecta a poblacion ocupada llega a 2.689

personas Yy la poblacién econdmicamente activa alcanza a 2.727 habitantes.

Tabla N° 15: Empleo en el Municipio de Collana

EMPLEO EN EL MUNICIPIO DE COLLANA
Tasa de dependecia 87,50%
Tasa global de participacion 66,20%
Tasa de oferta laboral potencial 81,70%
indice de carga econdmica 51,00%
Poblacion en edad de trabajar (PET) 4.117
Poblacion Ocupada (PO) 2.689
Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) 2.727

Fuente: Elaboracion propia en base al Atlas Estadistico del Departamento de La Paz del MPD, 2014

En la tabla anterior se tiene el dato de la Poblacion Ocupada (PO), de la cual puede
extraerse el empleo que realizan las personas por sector economico. Los resultados se

presentan en la Tabla N° 16 a continuacion:

Tabla N° 16: Empleo por sector econémico en el Municipio de Collana

EMPLEO POR SECTOR ECONOMICO
Agropecuaria 45,00% 1.209
Industria 8,30% 222
Comercio 10,00% 268
Otras actividades 36,80% 990
TOTAL 100% 2.689

Fuente: Elaboracion propia en base al Atlas Estadistico del Departamento de La Paz del MPD, 2014

Como puede apreciarse en la tabla, la mayor cantidad de la poblacién ocupada del
Municipio de Collana se dedica a la actividad agropecuaria llegando a un 45% vy las
demas actividades tienen un porcentaje menor. La industria esta con 8,3%, el comercio
con 10% y otras actividades con 36,8%; lo cual demuestra la importancia que tiene el

sector agropecuario??.

22 \/er Anexo N°10.
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Entonces, la base de la actividad econdémica de la poblacién ocupada del Municipio de
Collana es la agricultura, pero uno de los factores negativos mas importantes para la
produccién son las heladas; que generalmente se presentan en la época de floracion de

las plantas.

Desde hace unos afios atras el comercio se ha ido constituyendo en una actividad
importante para la poblacion, comercializando productos agricolas y en algunas
ocasiones se lleva de las ciudades algunos bienes, los cuales son expuestos en la feria

principal del lugar.

6.1.11. Superficie cultivada y principal produccion agropecuaria

El Municipio de Collana posee un potencial agricola limitado y un potencial forestal
pobre. Los principales productos que se cultivan en el municipio son: la papa (referente
principal del municipio), la cebada, la quinua y el trigo. Como puede observarse en la
Tabla N° 17, la papa cuenta con un area cultivada de 111,8 hectareas de las cuales se
obtienen 407 TM y el rendimiento del tubérculo llega a 3,6 TM por hectarea; respecto a
la cebada el area cultivada es de 246,5 hectéreas de éstas se llega a obtener 219,8 TM y
el rendimiento es de 0,9 TM por hectérea; la quinua presenta un area cultivada de 43,1
hectareas de aquellas se alcanza a cosechar 21,5 TM y su rendimiento es de 0,5 TM por
hectarea; y el trigo presenta un area cultivada menor, 13,3 hectareas, de éstas se

cosechan 9,6 TM y su rendimiento es de 0,7 TM por hectéarea.

El bajo rendimiento con que cuenta la papa en el municipio es debido al ataque de
plagas (la principal plaga que ataca al cultivo de la papa es el gusano blanco),
enfermedades (tizén tardio enfermedad que afecta a las hojas, tallos y tubérculos
causando el marchitamiento de la parte aérea de la planta) y también a las caracteristicas
del suelo. El agricultor en ocasiones destina como semilla las papas afectadas por plagas
y enfermedades, de esta forma el mal se extiende cada vez méas. Hace un buen tiempo
ya, los agricultores utilizan algunos quimicos para el control de la incidencia tanto de las

plagas como de enfermedades.
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Tabla N° 17: Superficie cultivada y principales productos del Municipio de Collana

AREA CANTIDAD CANTIDAD | RENDIMIENTO NUMERO DE
PRODUCTO | CULTIVADA | COSECHADA | COSECHADA PROMEDIO HOGARES
(Has) (qQ9) (TM) (TM/Has)
Papa 111,8 8.954,7 407,0 3,6 427
Cebada 246,5 4.834,8 219,8 0,9 166
Quinua 43,1 4740 215 0,5 1190
Trigo 13,3 211,3 9,6 0,7 47,0
TOTAL AREA CULTIVADA 414,6 (Has)

Fuente: Elaboracion propia en base al Censo Nacional Agropecuario, 2013

Los pobladores en el municipio disponen de guano proveniente del ganado bovino y
ovino, esto les permite fertilizar los suelos con el objetivo de aportar nutrientes al terreno
y asi mejorar las caracteristicas fisicas y quimicas de este recurso importante para la

produccién.

6.1.12. Riego

En el municipio la produccion agropecuaria es dependiente de las lluvias, es decir, al
riego a secano. Practicamente los cultivos de papa, Cebada, trigo y quinua tienen gran
dependencia de las lluvias?. En la Tabla N° 18, se puede ver que la superficie con riego
en hectéreas apenas alcanza a una y la superficie sin riego es la cifra mas alta con 465
hectareas; la produccion del municipio se ve limitada porque s6lo se puede cultivar

cuando caen las lluvias.

Tabla N° 18: Superficie con riego y sin riego en el Municipio de Collana

SUPERFICIE | SUPERFICIE | SUPERFICIE CANTIDAD VOLUMEN DE
CON RIEGO SIN RIEGO TOTAL COSECHADA EN qg| PRODUCCION
(Has) (Has) (Has) (qg=46 Kg) (TM)
1 465 3.453 59.474 2.736

Fuente: Elaboracion propia en base al Censo Nacional Agropecuario, 2013

En gran parte del altiplano la existencia de fuentes de agua es muy reducida. El
Municipio de Collana cuenta con aproximadamente seis fuentes de agua: dos
provenientes de los rios Uncallamaya y Pumpavi, los cuales son permanentes, y los
cuatro restantes se constituyen como temporales; aparecen en época de lluvia y en época
seca tienden a disminuir notoriamente, por lo cual, es muy importante la captacion de

agua subterranea para el consumo humano y riego.

23 \/er Anexo N° 11.
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La calidad del agua es buena cuando ésta es dulce, es regular cuando es semidura y mala
cuando es agua estancada no apta para uso humano pero si para consumo animal (PDM
Collana, 19999).

6.1.13. Sistemas de produccion agricola

Los sistemas de produccion agricola son tradicionales, se encuentran estrechamente
ligados con la altitud y topografia de los suelos. El sistema de cultivo en serrania se da
en terrazas de formacion lenta, que son utilizadas para la produccion de papa, quinua y

en menor proporcion forrajes.

La produccion estd limitada por la falta de implementacion de tecnologia adecuada al
contexto en lo que se refiere a mecanizacion, fertilizantes, semilla mejorada (en
practicamente todos los cultivos es muy bajo el empleo de semilla certificada)?*. Estos
factores impiden desarrollar una mejor produccion. Otro componente que limita también

de forma importante la produccién es el minifundio (parcelamiento de tierras).

La agricultura del altiplano depende de los factores climéticos externos, se ve sometida a

ellos. Los cuales son:

e El suelo erosionado con baja fertilidad.

e La poca disponibilidad del recurso agua.

e Lavegetacion, que ofrece poca proteccion del suelo con baja produccién foliar.

e El clima adverso, que presenta heladas, sequias, granizos, mala distribucién de

[luvias, erosion hidrica y edlica.

El agricultor del municipio aplica un conocimiento tradicional (arado con traccion
animal, riego a secano y otros), para la produccién de sus cultivos, principalmente
trabaja con mano de obra de la propia familia. Esto hace que la agricultura sea,

principalmente, de subsistencia.

El municipio basa su economia en cuatro rubros, los cuales son: agricola, pecuaria,
minera y artesania; los mencionados se constituyen en su mayor potencial. Entre sus

cultivos mas importantes estan la papa, la cebada, la quinua y el trigo; y en una menor

24 \/er Anexo N° 12.
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proporcion, la cafiahua, la papaliza, la oca y la apilla. Una determinada cantidad de lo
que llegan a producir se destina a su venta, el trigo es mayormente para consumo de la

familia y la cebada para la alimentacion del ganado.

Respecto a la ganaderia, en el municipio se cria, principalmente, ovinos, bovinos,
equinos y porcinos. Los bofedales son un potencial para la cria del ganado,
esencialmente para los bovinos. Aquellos subproductos obtenidos del rubro pecuario
como la leche y la carne son destinados al autoconsumo y también a su
comercializacion, pero en menor proporcion. Con la lana que obtienen del ganado
producen tejidos como chompas, frazadas, mantillas, aguayos, ponchos y bayetas. La
poblacién también se dedica a la explotacion de piedra caliza y tarija, la totalidad de la

produccidn obtenida se la destina a fabricas de Viacha para que sea transformada.

La pobreza existente en el area®, se explica, casi en su totalidad, por la baja
productividad del sector agropecuario y también al escaso valor que tienen los productos
de este rubro en el mercado. Los bajos niveles de productividad estan afectados por
empleo de técnicas de produccion de baja escala. Los precios de los productos
agropecuarios estan afectados por los elevados costos de transporte, debido a la carencia
de infraestructura vial que obstaculiza la comercializacién y dificultan la produccion de

los pequefios productores.

6.2. Contribucion del Chufio a la Seguridad Alimentaria en la Comunidad Collana

6.2.1. Formato de la encuesta
La encuesta se aplicd mencionando el motivo por el cual se hacia el estudio y el objetivo
principal de éste, para informar al encuestado(a) el alcance y la importancia de la

franqueza de sus repuestas, posteriormente fueron registradas.

La encuesta realizada fue en base a preguntas cerradas y algunas abiertas. Su
composicion fue de 19 preguntas?, las cuales se las disefi de manera minuciosa para

extraer la informacion relevante y conveniente a la presente investigacion; sobre la

25 \/er Anexo N° 13.
26 \/er Anexo N° 14.
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revalorizacion de las tecnologias ancestrales en la produccion de chufio para la

contribucion a la seguridad alimentaria de Bolivia.

6.2.2. Tamafo muestral

En la Tabla N° 19, se tiene la poblacién del Municipio de Collana y asimismo la
poblacion de la Comunidad de Collana, en donde se aplicé la encuesta. Para la
determinacion de la muestra se tomé el dato de la poblacion de la Comunidad de
Collana, cifra extraida del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda 2012 llevada a cabo

por el INE.

Tabla N° 19: Poblacion del Municipio de Collanay de la Comunidad de Collana

POBLACION CANTIDAD
Municipio de Collana 5.042
Comunidad de Collana 2.842

Fuente: INE Censo Nacional de Poblacion y Vivienda, 2012
A continuacion se realiza el calculo de la muestra mediante la siguiente formula:

n= z:h"*pq
T ZrpegtiN—-1)(E)F

En el cual:

n = Tamafio de la muestra

N = Universo o poblacion

Z = Valor de la variable aleatoria, depende del nivel de confiabilidad
p = Prevalencia esperada del parametro a evaluar

g: (1-p) = Proporcion de elementos complemento de p

E = Error que se prevé cometer

Reemplazando datos:

1-a = 0,95 Nivel de confiabilidad de las estimaciones cuyo valor de la Normal Estandar
esde Z=1,96

p=05

g: (1-p)=0.5
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E=0,1

_ (1.96)%(2822) (0,50(0.5)
T (LsE)I(0.5)(0.5) 284z —1)(0,1)¢

n =92.93223109
El nimero de encuestas que se debian realizar en la Comunidad de Collana son: n = 93

La encuesta finalmente se dirigio a los jefes y jefas de hogares del lugar de estudio. Se
aplicd a una muestra de 93 personas, las cuales fueron elegidas de manera aleatoria en la
Comunidad de Collana, a personas mayores de 18 afios; porque se planteé como
supuesto que a dicha edad se constituyen familias propias en el lugar y ya se tiene

conocimiento respecto a la produccion de alimentos.

6.2.3. Trabajo de campo

El territorio donde se realizaron las encuestas fue en la Comunidad de Collana. El lugar
cuenta con una poblacion grande respecto a otras comunidades que le son aledafias, lo
cual hizo que se vea por conveniente aplicar el cuestionario en este sitio. EI nimero de

poblacion con la que cuenta hace que el tamafio de la muestra sea representativa.

Para recoger la informacion y tener respuestas veridicas, la encuesta se realizo de forma
personal por parte del investigador, explicandola de forma clara. Los dias que se
efectuaron las encuestas fueron sabados y domingos, acudiendo a los domicilios, las
asambleas, las reuniones y a la feria principal de la comunidad, que es llevada a cabo los
domingos. EIl periodo durante el cual se realizaron las encuestas fueron los meses de

diciembre de 2017 a enero de 2018. A continuacion se aprecia algunas fotografias:
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Fotografia N° 1: Reunion de los pobladores en la Comunidad de Collana

Fuente y toma: Propia, 2018

Fotografia N° 2: Feria en la plaza principal de la Comunidad de Collana

Fuente y toma: Propia, 2018

Fotografia N° 3: Acto de las principales autoridades originarias en la Comunidad
de Collana

Fuente y toma: Propia, 2018
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6.2.4. Tratamiento de la informacion
A continuacion se procede a desarrollar la sistematizacion de la encuesta aplicada en la

Comunidad de Collana, realizando el analisis estadistico de los resultados obtenidos.

6.2.4.1. Género y edad en la Comunidad de Collana

La informacion sociodemografica compuesta por el género y la edad es muy importante
porque las personas adultas constituyen sus familias y estas ya tienen pleno
conocimiento acerca de las técnicas de produccion de los diferentes productos; tal es el

caso de la tecnologia ancestral aplicada para la produccion del chufio.

El género de las personas encuestadas puede apreciarse en el Grafico N° 11, observando
que la mayoria son de género femenino, llegando a un 56%; en la Comunidad de
Collana pudo evidenciarse que existen mas mujeres, las cuales se constituyen como jefas
de hogar. Las encuestadas manifiestan que son encargadas de cuidar a los hijos y de
ensefarles a producir los alimentos como: la papa, la cebada, el chufio y otros productos.
Por lo cual, se infiere que la madre ensefia en mayor proporcion la tecnologia ancestral
con la que se produce el chufio; sin dejar de lado por supuesto la participacion del padre
en un porcentaje relativamente menor. En el mismo gréafico los hombres estan con un
porcentaje de 44%, esta cifra se debe a que ellos, en su mayoria, migran por su mala
situacion econémica (en mayor proporcién a la ciudad de ElI Alto y La Paz,
respectivamente) para dedicarse a trabajar como albafiiles, comerciantes, artesanos y
otros. Muchas veces se ven obligados a migrar por los factores climaticos (heladas,
sequias, inundaciones y muchos otros que afectan en gran medida a sus cultivos y
ganado). Estos no le dan maés alternativa al productor que salir del lugar y dirigirse al
interior del pais y muchas veces al extranjero; el fin es, mandar dinero a la familia para

su manutencion (esposa e hijos).
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Gréfico N° 11: Género de personas encuestadas en la Comunidad de Collana

Femenino

Masculino

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

La edad de los encuestados, se puede apreciar en el Grafico N° 12. Para la realizacién de
la encuesta se considerd a personas con edad comprendida entre los 18 hasta los 65 afios
0 mas, porque éstos tienen ya pleno conocimiento sobre la agricultura referida a la
produccidn de los alimentos (produccion de chufio). EI 6% de los entrevistados tiene una
edad entre 18 a 24 afios y el 12% son los comprendidos entre 25 a 34 afios. Las cifras
denotan que el lugar cuenta con menor cantidad de gente joven dedicados a la actividad
agropecuaria (solo alrededor de 18%), lo cual incide en la produccion global de la
comunidad. Llegan a un 34% los que tienen edad entre 35 a 54 afios, los comprendidos
en este rango de edad son los que producen mas alimentos en la comunidad. Un 23% son
los que tienen edades entre 55 a 64 afios y a un 25% los que figuran entre 65 afios 0 mas,
claramente puede notarse la situacion poblacional del territorio; es decir, la existencia de
menor gente joven y mas gente adulta mayor que vive en el lugar de estudio. En la
comunidad hay gran cantidad de adultos mayores los cuales manifestaron estar solos, lo
que influye en su produccién, haciendo que esta no sea muy significativa respecto a

todos los productos.
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Grafico N° 12: Edad de personas encuestadas en la Comunidad de Collana

® 18 a 24 anos

25 a 34 afios

35 a 44 afios
45 a 54 afios
55 a 64 afios

65 afios 0 mas

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

6.2.4.2. Produccion de papa en la Comunidad de Collana

En la Comunidad de Collana los productores incorporan muy poca tecnologia moderna
en la produccion de papa (semilla mejorada, fertilizantes y otros). El objetivo,
compensar el recurso escaso tierra y asi mejorar los rendimientos, de esta manera llegar
a producir una determinada cantidad que les permita alimentarse y destinar otra cantidad

para producir el derivado del chufio.

Varios de los encuestados sefialaron que la produccién de los cultivos mucho depende de
la tierra con la que se disponga. Si un campesino cuenta con varias hectareas entonces
obtendra mayor cantidad de produccién y, por otro lado, si un campesino tiene pocas
tierras entonces su produccion no seré grande y préacticamente lo que produzca sera de

subsistencia.

La produccién de papa es muy importante para los campesinos del lugar, es el primer
producto que se considera para producir en la época de siembra. En el Grafico N° 13 se
observa que el 45% produce cantidades comprendidas entre 10 a 30 quintales (muchas
de las personas encuestadas producen esas cantidades); ellas denotan que la produccién
no es mucho mayor, por: no disponer de mayores extensiones de tierra, la ausencia de
riego, los fendmenos climaticos que dafian la produccion, la no asistencia técnica y
otros. Es apreciable que a medida que la cantidad de papa en quintales se va
incrementando el nimero de personas que lo produce va disminuyendo en porcentaje,
asi el 43% produce quintales comprendidos entre 31 a 80. SAlo el 4% de los encuestados
producen entre 81 a 90 quintales, el 9% produce entre 91 a mas quintales de papa y
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existen pocas familias que llegan a producir muchos mas quintales. Segun relatan los
campesinos se llega a producir magnas cantidades porque se cuenta con una familia
numerosa (quienes colaboran a obtener la papa) y también porque se posee las tierras
necesarias (grandes extensiones). Sefialaron ademas, que parte de los quintales se destina
a su comercializacion siendo entonces la venta de papa una fuente importante de

ingresos econdémicos para ellos.

Gréfico N° 13: Produccion de papa en la Comunidad de Collana

10-20 21-30 31-40 41-50 51-60 61-70 71-80 81-90 O9lo
aq qq qq qq qq aq qq qq masqg

Fuente: Elaboracidn propia en base a la encuesta realizada

El cultivo de la papa es el centro de la actividad agricola y ademas influye en las
relaciones econdémicas y sociales. La papa se constituye en la base para que se
establezcan las rotaciones de los otros cultivos, el tubérculo es el que indica fijar el
periodo de rotacion de una determinada parcela. Si la cosecha de papa es buena,
entonces una parte importante de la alimentacion de los campesinos queda asegurada,

pues ella tiene un gran peso en la dieta alimenticia de los comunarios.

6.2.4.3. Destino de la produccion de papa de la Comunidad de Collana

La cantidad cosechada de papa en cada predio depende no sélo de la extension de la
tierra sino también de la calidad de ésta. La produccion de la papa es la que aglutina a
varios campesinos (méas que cualquier otro cultivo), ocupa también mayor superficie vy,

ademas, es el de mayor importancia en la alimentacion.
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e Semilla de papa en la Comunidad de Collana

La papa producida en la Comunidad de Collana se destina a diversos fines, uno de los
cuales es el destinarla como semilla, constituyéndose en el mas importante para
continuar la siguiente siembra. Segun la informacion obtenida, en el Grafico N° 14 el
80% de los encuestados destinan a semilla entre 1 a 10 quintales terminada la cosecha.
Un 15% destina a semilla de 11 a 20 quintales y sélo un 5% destina entre 21 a 40
quintales a semilla, como puede verse son pocos los campesinos que destinan grandes
quintales de papa a semilla. Una vez terminada la cosecha los campesinos seleccionan
aquellas papas que servirdn como semilla, si estas semillas obtenidas son insuficientes,
para llevar a cabo otro ciclo productivo, se procede a comprarlas de diversas ferias; ya
sean del Municipio de Collana, la ciudad de El Alto o de la ciudad de La Paz.

Gréfico N° 14: Semilla de papa en la Comunidad de Collana
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Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

En la encuesta también se planteo la pregunta que si se procedia a consumir las semillas
de papa destinadas para la siembra del préximo ciclo productivo una vez que las papas
destinadas a autoconsumo no eran suficientes. Como se muestra en el Grafico N° 15, el
67% de encuestados manifiesta que si se alimenta de las semillas, porque si no lo
hicieran practicamente se quedarian sin consumir el tubérculo; se observa, entonces, que
se afecta a la produccién del proximo ciclo (las semillas destinadas en cantidad en un
principio disminuye). Sin embargo, si no se cuenta con la semilla suficiente se procede a

comprarla del mercado.
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Asimismo, el 33% asegura que no consume las semillas de papa porque manifiestan que
es “sagrado y no se toca”?’, estd destinada exclusivamente para sembrar; si fuera
insuficiente la papa que en un principio destinaron al autoconsumo se procede a

comprarla de los diferentes mercados.

Gréfico N° 15: Consumo de semillas de papa en la Comunidad de Collana

Si No

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada
e Autoconsumo de papa en la Comunidad de Collana

El Gréafico N° 16 refleja que el 55% de los encuestados destina entre 1 a 5 quintales de
papa para alimentarse dentro del nicleo familiar y el 41% destina a consumo entre 6 a
10 quintales. Mencionaron que no se destina mas de las cantidades de papa ya sefialadas,
porque si no se logra consumirla a los seis o siete meses ésta va perdiendo sus
propiedades (frescura, textura y tamafio). Apenas el 4% destina entre 11 a 20 quintales
para alimentarse, lo cual se debe, sefialaron, a que cuentan con un alto nimero de
familiares. Si la cantidad de papa destinada para autoconsumo no llega a ser suficiente se

procede a comprarla.

27 Declaracion de los productores.
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Gréfico N° 16: Autoconsumo de papa en la Comunidad de Collana
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Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

e Venta de papa en la Comunidad de Collana

El Grafico N° 17 muestra que el 60% de los encuestados no comercializa la papa, segun
indican es porgue la produccion que llegan a obtener muchas veces no alcanza para
venderla y el 40% si procede a vender papa con el fin de generar un ingreso monetario;
éste se destina a la adquisicion de productos que no producen. Manifestaron algunos
campesinos productores de papa que, gran parte de ésta se la comercializa en las ferias,

significando una fuente de ingreso econémico la venta del tubérculo.

Se vislumbra que la racionalidad del campesino esta orientada a la disminucién de los
riegos, en este caso la incertidumbre de los precios futuros de la papa. Sefialaron: “si uno
quiere vender la papa tiene que estar atento a los precios de este”?®. En su mayoria
afirman que sacan el producto cuando los precios estan favorables y algunas ocasiones

lo venden aun si los precios no son expectantes, porque tienen la urgencia de liquidez.

28 Declaracion de varios de los productores.
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Gréfico N° 17: Venta de papa en la Comunidad de Collana

40% Vende
60% No vende

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

Gréfico N° 18: Venta de papa por quintales en la Comunidad de Collana

11%

1-5 qq

6-10
89% e

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

El Grafico N° 18 denota que los campesinos que venden este tubérculo destinan a su
comercio entre 1 al0 quintales como maximo, de los cuales un 89% vende entre 1 a 5
quintales y el 11% llega a comercializar entre 6 a 10 quintales. Son pocos los
productores que destinan al mercado cantidades importantes de papa.

e Trueque de papa en la Comunidad de Collana

El campesino destina parte de su produccion al trueque, practica que es llevada a cabo
desde muchos afos atras hasta el dia de hoy. Asisten a las ferias para intercambiar la
papa por otros productos. En el Grafico N° 19 se observa que el 33% de encuestados

practica el trueque con la papa, segun lo que manifiestan los campesinos: “se lleva por
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arrobas a cambiar por otros productos”?®, sumandose asi en un afio de 1 a 3 quintales
como maximo para este fin. Por otro lado el 67% de los encuestados no hace trueque de

productos, pues no lo ve como una actividad conveniente, segun ellos.

Gréfico N° 19: Trueque de papa en la Comunidad de Collana

|
Practica el trueque

No practica el trueque

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada
e Consumo animal de papa en la Comunidad de Collana

Por ultimo, los campesinos destinan la papa malograda hacia el consumo animal. El
Gréafico N° 20 muestra que el 67% del total de encuestados da como alimento a los
animales aquellas papas que estan afectas por: gusanos, enfermedades, ataque de aves y
de otros animales ajenos a su crianza. Aquellas ya no son apetitosas para el consumo
humano y son proporcionadas a cerdos, ovejas, vacas, burros, entre otros. Como es de
suponer, algunos productores llegan a obtener un nimero mayor de quintales de papas

dafadas y otros obtienen pocas.

29 fdem.
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Gréfico N° 20: Consumo animal de papa en la Comunidad de Collana

Destina al consumo
animal
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Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

La cantidad en quintales de papa destinada como alimento para animales se lo observa
en el Grafico N° 21. El 98% de los campesinos destina de 1 a 5 quintales y so6lo el 2%
destina de 6 a 10 quintales. La cantidad consignada al consumo animal es muy variable
cada ciclo productivo, porque mucho depende de los cuidados y la atencién que se le dé
a los cultivos, respecto a lo que podria afectar la calidad del producto.

Grafico N° 21: Cantidad destinada de papa al consumo animal en la Comunidad de
Collana

1-5 qq
6-10 qq

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada
e Transformacién de la papa en Chufio en la Comunidad de Collana

Los productores de papa destinan cantidades importantes de ésta para la elaboracion del
chufio, empleando la respectiva tecnologia ancestral, porque sefialan que su derivado
puede guardarse por varios afios y no llega a malograrse, se lo puede continuar
consumiendo; lo cual indica que el chufio se constituye importante para la alimentacién
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de los campesinos. El Grafico N° 22 hace notar que el 20% de encuestados destina entre
6 a 10 quintales de papa para obtener chufio y el 18% destina entre 16 a 20 quintales,
solo Un 15% destina mas de 40 quintales. Al realizarles la consulta sobre estas
importantes cantidades, los productores respondieron que buena parte se destina a su
acopio; ya sea en silos o en sus divisiones habitacionales para, posteriormente, proceder
a su venta. El 14% destina entre 11 a 15 quintales y el 30% destina entre 21 a 40
quintales de papa para la elaboracién del chufio. Una cifra que llama la atencion es que
solo el 2% destina a la elaboracion del chufio entre 1 a 5 quintales; debido a que los
involucrados en esta cifra son adultos mayores y no cuentan con muchas tierras,

entonces solo producen el chufio para abastecerse ellos mismos.

Gréfico N° 22: Papa destinada a la transformacién en chufio en la Comunidad de
Collana

40 o mas qq
36-40 qq
31-35qq
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21-25 qq
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11-15 qq 14%
6-10 qq 20%
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Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

6.2.4.4. Produccion de chufio en la Comunidad de Collana

Segun se observa en el Gréafico N° 23, el 53% de los encuestados producen entre 1 a 5
quintales de chufio (constituyéndose en la cifra méas alta), el 35% producen de 6 a 10
quintales: en la comunidad, la mayoria de la produccién de chufio gira entre 1 a 10
quintales. Asimismo, se tiene que el 5% obtiene una produccion de 11 a 15 quintales y el
3% entre 16 a 20 quintales, pero también existen aquellos que producen de 21 a 25
quintales que representan un 2%, y finalmente hay 1% de campesinos que producen
entre 26 a 30 quintales; existen pocos productores que llegan a obtener cantidades
significativas de chufio. Se debe recordar que la cantidad de produccién de chufio mucho

depende de la cantidad de papa que se haya cosechado.
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Grafico N° 23: Produccion de chufo en la Comunidad de Collana

35%

1-5 qq 6-10qq 11-15qq 16-20qq 21-25qq 26-30qq

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

Al realizar las encuestas a las personas que llegan a producir entre 16 a 30 quintales,
declararon que se llega a obtener papa en grandes cantidades y la Unica manera de
hacerla duradera en el tiempo es transformandola en chufio. Asi se puede generar
seguridad alimentaria dentro de la propia familia.

Por otro lado, también se les consultd a aquellas personas que producen chufio entre 1 a
15 quintales cudl el factor que mas los restringe para una mayor produccion. Ellas
manifestaron que, el componente restrictivo mas importante para una mayor produccion,

es que no cuentan con las tierras suficientes: “depende mucho del terreno”.

6.2.4.5. Relacion de produccion de papa a chufio en la Comunidad de Collana

El chufio es la papa transformada y es reducida a m&s o menos la tercera parte de su
volumen. La relacion de produccion de papa a chufio, basicamente, hace referencia a
cuantos quintales de papa son necesarios para la obtencion de un quintal de chufio. En la
Comunidad de Collana la relacion de produccion que se presenta se la puede apreciar en
el Grafico N° 24. En éste se da a entender que el 49% llega a tener la relacion 4:1, es
decir, a la mayoria de las personas les hace falta 4 quintales de papa para obtener 1
quintal de chufio; esto hace suponer que las papas son de tamafio estandar. ElI 25%
asegura que llega a tener una relacion de 3:1, se presume que estas papas llegan a ser un
poco mas grandes que las estandar. Sélo el 2% llega a tener una relacion de 2:1, lo cual

hace presumir que estos productores llegan a destinar papas mucho mas grandes.

30 Declaraciones de los productores de chufio.
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Ademas, existen otros productores quienes demandan mayor cantidad de papa en
quintales para la obtencién de un quintal de chufio, por los cual, para el 17% la relacion
es de 5:1 y para el 6% es de 6:1. Esto hace inferir que estos campesinos destinan a la

elaboracion de chufio papas mucho mas pequefias.

Gréfico N° 24: Relacion de produccién papa a chufio en la Comunidad de Collana

6 qq

5qq 17%

4qq

3qq

2qq ‘

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada
La relacion de produccion papa a chufio, mucho depende del tamafio del tubérculo.
Muchas veces las papas cosechadas son muy pequefias, por tanto se demanda mayor
cantidad de ésta para obtener un quintal de chufio. Por el contrario, algunos productores
llegan a cosechar papas méas grandes en tamafio, por lo cual, les son necesarios menos

quintales de papa para lograr un quintal de chufio.

6.2.4.6. Variedades de papa destinadas a la elaboracién de chufio en la Comunidad
de Collana

Al realizar la cuestionante respecto a que variedad de papa (dulce o amarga) era
destinada a la produccién de chufio, muchas personas manifestaron que en su mayoria se
lo hace con papa dulce y que la papa amarga (luk’i) practicamente esta desapareciendo
del lugar; otros manifestaron que se realiza chufio con papa dulce y amarga pero en
mayor cuantia con papa dulce. El Grafico N° 25 da cuenta que el 51% de los productores
encuestados destina para hacer chufio Unicamente la papa dulce, aseveran que ahora solo
existe esta variedad: “la papa amarga ha desaparecido!. El 42% destina a la produccion

del chufio ambas, tanto papa dulce como amarga, aseguran, sin embargo, que la papa

31 Manifestacion de varios de los productores.

103



dulce es mayor. Y sélo el 8% de encuestados destina la papa amarga para el chufio, no
obstante, éstos también declararon que va desapareciendo aceleradamente.

Gréfico N° 25: Variedades de papa con las que se produce chufio en la Comunidad

de Collana
42%
Dulce Amarga Ambas

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

La produccion de chufio involucra a un nimero importante de agricultores, estos, en un
principio, aplicaban la tecnologia ancestral para la obtencion del chufio sélo a la papa
amarga, por su tolerancia a las bajas temperaturas. Esta se constituia en una variedad
principal para la produccién de chufio; sin embargo, ahora la mayoria destina la papa
dulce, porque la amarga va desapareciendo. La desaparicion de la papa amarga en el
lugar es preocupante, aproximadamente el 90% de los encuestados sefialaron que este

tipo de papa practicamente desaparecio.

6.2.4.7. Calidad del chufio de la Comunidad de Collana

La calidad del chufio depende de dos factores: en primer lugar, de las condiciones
climaticas y; en segundo lugar, de la manera en como se lo elabora. Se tiene que tener
mucha mas precaucion al momento de secar el chufio, por ejemplo: si ocurriera una
lluvia repentina y el producto se encuentra en la intemperie, se moja, y posteriormente
comienza a darle los rayos solares, en €l se produce un desfase; lo cual provoca obtener

un chufio de muy mala calidad.

En Collana muchos agricultores se dedican a la produccién del chufio, destinando varios
quintales de papa para este derivado. En la comunidad se llega a obtener desde la
primera hasta la cuarta calidad de chufio. Los productores indican que quién aplique la
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tecnologia ancestral con la que se elabora el chufio debe tener mucha dedicacién y
paciencia, pues si no es llevada a cabo en todas sus fases con la debida atencion; el
chufio que se llega a producir es de baja calidad y por el contrario si se pone todo el
esmero el chufio obtenido es de muy alta calidad. Asimismo, sefialan que todo ese
proceso laborioso vale la pena, porque se logra tener una racion seca que dura muchos

anos.

Con relacion a las calidades del chufio, en el Grafico N° 26 se puede apreciar que el 69%
llega a producir chufio de primera calidad (producto grande y pelado, el mejor chufio).
El de segunda calidad (producto ligeramente mas pequefio pero sin pelar) es obtenido
por el 100% de los encuestados. El chufio de tercera calidad es producido por el 83%
(este es un producto menudo, seco Yy sin pelar, el producto de mas baja calidad para el
consumo humano). Y finalmente, el de cuarta calidad (este chufio es partido, con
cascaras y muy menudo, se la destina normalmente para la alimentacion de los animales

como cerdos, ovejas Yy otros) es producido por el 77%.

Grafico N° 26: Calidades del chufio en la Comunidad de Collana

(1]

PRIMERA SEGUNDA TERCERA CUARTA
CALIDAD CALIDAD CALIDAD CALIDAD

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

Como se sefial6 anteriormente, la calidad del chufio que obtengan los productores
depende de los cuidados que se tenga en el proceso de elaboracion total, ellos sefialan

que hacer chufio no es muy sencillo y ademas se invierte mucho tiempo.
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6.2.4.8. Mano de obra para la produccion del chufio en la Comunidad de Collana

En la Comunidad de Collana predomina la economia campesina, la cual es una unidad
familiar de produccion agropecuaria: principalmente se emplea la mano de obra familiar
en la produccion. Al momento de producir el chufio un campesino produce con su
familia, por tanto, cuenta con mano de obra, pero también existen otros productores que

disponen de mano de obra que no es de la familia sino son peones (jornalero agricultor).

En el lugar, los productores que trabajan con peones son los que llegan a producir
cantidades significativas de chufio, a ellos se los remunera en especie (papa, chufio y
otros) al momento de finalizar el proceso de produccién o en dinero de manera jornal. El
Gréafico N° 27 muestra que el 74% de los encuestados recibe la ayuda de su conyugue
para producir el chufio, el 70% manifiesta que produce el chufio con apoyo de sus hijos,
esta es una cifra muy importante pues devela que existe una socializacién hacia los hijos
de las tecnologias ancestrales para la produccion del chufio; el 38% sefiala que produce
con la asistencia de sus padres, el 27% indica que producen con la colaboracién de otros
(peones), y, por ultimo, existe un 5% de los encuestados que expresan producir el chufio
de manera individual, sin la ayuda de nadie: estos son los productores que llegan a
obtener menor cantidad de chufio.

Gréfico N° 27: Mano de obra para la produccién del chufio en la Comunidad de
Collana

38%

Conyugue Padres Hijos (as) Solo (a) Otros

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada
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6.2.4.9. Enseflanza de la tecnologia para producir chufio en la comunidad de
Collana

Los campesinos agricultores heredaron técnicas de produccion complejas, éstas
funcionan en condiciones climaticas diversas y se disefiaron para la proteccion de la
seguridad alimentaria. La tecnologia con la que se elabora el chufio pasé de generacién
en generacion, es decir, tuvo una larga evolucion en cuanto a lo cultural y bioldgico,

pues se adaptd a las condiciones locales; se beneficio de siglos de experimentacion.

La poblacion andina ide6, ensayo y perfecciond las técnicas mas variadas, tal es el caso
de la tecnologia ancestral con la cual se obtiene el chufio. Esta se constituye en una de
las mas importantes para la Comunidad de Collana, porgque contribuye a que se disponga

de este alimento tan importante en la dieta alimenticia de la localidad.

En el Gréafico N° 28 se puede apreciar quién ensefio al productor la tecnologia con la
cuél produce el chufio. Se tiene que el 46% aprendidé a producir el chufio porque se lo
ensefaron los abuelos, ellos fueron los primeros en mostrar esta técnica. EI 25% aseguré
que sus padres fueron quienes les ensefiaron a producirlo, éstos estdn después de los
abuelos. El 24% de encuestados manifestaron que la técnica fue ensefiada a ellos por
ambos (abuelos y padres). Finalmente, el 5% declara que fue otra persona quien les
ensefd a producir el chufio, generalmente los suegros.

Gréfico N° 28: Ensefianza de la tecnologia para producir chufio en la comunidad
de Collana

46%

Abuelos Padres Ambos otro

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada
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6.2.4.10. Importancia de la tecnologia con la que se elabora el chufio en relacion a la
alimentacion en la Comunidad de Collana

Los rangos de productividad de la papa variaban trascendentalmente entre afos,
justamente la tecnologia ancestral para obtener el chufio surgio porque las condiciones
del altiplano, en cuanto al clima, son dificultosas. De esta manera, se vio al chufio como
un producto que puede ser guardado muchos afios y aun asi se lo puede consumir;
significando el acopio del chufio una forma de tener alimento por un considerable lapso

de tiempo.

El Gréafico N° 29 muestra que para el 94% de la poblacion encuestada la tecnologia con
la que se obtiene el chufio es muy importante, porque el empleo de esta técnica es una
costumbre que viene desde sus antepasados. La propia produccion con esta tecnologia
resulta ser mejor, permite obtener un producto seco y duradero en el tiempo; se
constituye en la Unica forma de tener seguridad alimentaria de las familias de la
comunidad. Es una técnica que no demanda mucha inversion de dinero, pues se la
practica de manera artesanal, los productores manifiestan que: “es economico producir
uno mismo el alimento”. El restante 6% considera que la tecnologia con la que es
elaborado el chufio no es importante debido a que llega a tenerse, segin las
declaraciones de los encuestados, un producto sin nutrientes (claramente se advierte que
no se conoce el valor nutricional del chufio), no tiene gusto y no se consume mucho.

Grafico N° 29: Importancia de la tecnologia con la que se elabora el chufio en
relacion a la alimentacién en la Comunidad de Collana

Si

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada
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6.2.4.11. Problemas y limitantes para producir el chufio en la Comunidad de
Collana

Los productores tienen problemas y limitantes al momento de producir el chufio con las
técnicas ancestrales. Esto se puede evidenciar en el Grafico N° 30. En éste, el 87% de los
encuestados considera a la tardanza de las heladas como causante perjudicial para la
produccion de chufio. El 76% sefiala que es la ocurrencia de fendmenos climéaticos como
la lluvia, la granizada y otros, factores que interrumpen la normal produccion de chufio.
El 39% indica que es el mal estado de la papa, que en ocasiones se encuentra tan
afectada por los gusanos, enfermedades, ataques de aves y de otros animales, que ya no
es posible destinarla para la elaboracién del chufio. Por ultimo, el 33% manifiesta que el
problema principal es la baja produccion de papa, porque en ocasiones se llega a cultivar
poca cantidad de este tubérculo, causando escasez del insumo principal para la
produccion de chufio.

Gréfico N° 30: Problemas y limitantes para producir el chufio en la Comunidad de
Collana

El mal estado de la La baja produccion La tardanza de las  El retardo de la
papa de papa heladas produccion por la
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Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

Los anteriores factores son aquellos que aquejan a los productores de chufio, unos mas
que otros, pero en conclusion son muy perniciosos. Muchas veces no depende
directamente del productor combatir estos, porque estan practicamente fuera del alcance

de sus manos.

Aparte de las opciones presentadas como problemas o limitantes para producir el chufio,
muchos encuestados manifestaron, también, que otra de las dificultades es la falta de
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tierras. Ellos indican que si contaran con més de este factor productivo tendrian la
opcion de sembrar mucha méas papa y mas cantidad de esta se destinaria a la elaboracion

del chufo.

6.2.4.12. Importancia del chufio como alimento en la Comunidad de Collana
El chufio se constituye en el alimento basico para muchas familias en el altiplano. El fin
por el cual se la trasformo es por supervivencia y asegurar la provision de los alimentos:

se llega a producir el chufio para no ser vulnerables a la inseguridad alimentaria.

Se considerd permitente preguntar a los encuestados qué calificacion darian al chufio, en
lo que se refiere a la importancia de éste dentro su alimentacidn, con las siguientes
categorias: alta, media y baja. Los resultados pueden llegar a apreciarse en el Grafico N°
31. En aquel, el 39% manifestd que la importancia es alta, porque: “en el lugar solo se
consume chufio, se lo puede guardar por mucho tiempo y aun asi se lo puede seguir
consumiendo, es muy facil de prepararlo, muchas veces no alcanza el dinero para poder
abastecerse de otro tipo de alimentos, se cree que protege de enfermedades, es un
producto que puede acompafiar a otro tipo de alimentos, da fuerza al cuerpo, es el
principal sustento alimenticio de la familia, es un producto sano y no existe otro como el
chufio asi de apetitoso que llegue a saciar el hambre de los campesinos”®2. El 56%
considera que la importancia del chufio en su alimentacién es media, porque consideran
que existen otros alimentos mas importes que él, como la papa, verduras, abarrotes y
frutas. Solo el 5% de encuestados considera baja la importancia del chufio en su
alimentacion, porque no lo consumen mucho, existen otros alimentos prioritarios para

ellos.

32 Declaraciones de los productores campesinos de la comunidad sobre las razones por las que creen que el
chufio es importante como alimento.
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Gréfico N° 31: Importancia del chufio como alimento en la Comunidad de Collana

Baja

Media
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Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

En conclusion, el chufio ocupa una importancia de alta a media en la alimentacion de las
personas encuestadas. Lo cual hace suponer que este alimento es estratégico para los

campesinos, pues si no contaran con éste no tendrian con gue sostenerse.

6.2.4.13. Consumo de alimentos en la familia por orden de importancia en la
Comunidad de Collana

Al realizar la encuesta se procedid preguntar, también, cuéles son los alimentos mas
consumidos en orden importancia dentro del nicleo familiar. EI Gréafico N° 32 muestra
que el 23% se alimenta de la papa, el chufio y las verduras; el 16% consume la papa, el
chufio y la quinua; el 12% indica son el chufio, la papa y las verduras; el 11% sefiala ser
el chufio, la papa y la quinua; el 10% asegura que es la papa, el chufio y los abarrotes. Se
constata que en todos los casos la papa y el chufio son los que mayormente se consumen.

Visiblemente, en la Comunidad de Collana la papa y el chufio son fundamentales para la
alimentacion de sus comunarios, son sus productos basicos apreciados. Estos a su vez
son acompafiadas por la quinua, los abarrotes, las verduras y la carne, respectivamente.

Los mencionados son los alimentos a los cuales los campesinos tienen méas acceso.

111



Gréfico N° 32: Consumo de alimentos en la familia por orden de importancia en la
Comunidad de Collana
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Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

Los encuestados expresaron que el chufio es substancial para la preparacion de sus
alimentos, sin él no tendrian como sustentar su alimentacién. Asi también, declararon
que el chufio siempre es consumido a diario en las primeras horas de la mafiana, antes

del almuerzo, en el almuerzo y en las cenas.

6.2.4.14. Préactica del trueque con el chufio en la Comunidad de Collana

Una parte del chufio obtenido se destina al autoconsumo, otra porcién se lo lleva a los
mercados para su comercializacion, se destina al consumo animal y en algunas
circunstancias se practica el truque, que consiste en el intercambio directo de unos
productos por otros; sin la intervencion del dinero. El chufio se lo intercambia por frutas,

verduras y abarrotes, principalmente.

El Grafico N° 33 muestra la practica del trueque con el chufio. EI 61% de encuestados no
lleva a cabo el trueque del chufio con otros productos, segun declaraciones de los
productores de este alimento, no es conveniente, pues éste tiene gran cantidad de trabajo
y tiempo invertido, mientras que otros productos son elaborados con menor esfuerzo.
Otros productores sefialan que la produccién de chufio obtenida no alcanza para realizar
los trueques. Por otro lado, el 39% si llega a practicar el trueque con el chufio,
principalmente con frutas y abarrotes. Manifiestan que lo realizan porque en algunas

ocasiones no cuentan con el dinero suficiente para comprar otros productos, orillandolos
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a buscar personas interesadas en adquirir el chufio y por supuesto éstas tengan los

productos que les son necesarios, beneficiandose ambas partes.

Gréfico N° 33: Practica del trueque con el chufio en la Comunidad de Collana

No

Fuente: Elaboracién propia en base a la encuesta realizada

6.2.4.15. Percepcion de la produccion de chufio como ahorro en especie en la
Comunidad de Collana

Desde hace muchos afios atrés los pueblos tuvieron y aun tienen inquietud por poseer las
suficientes reservas de alimentos para los momentos de escasez de comida, esto supone
que siempre hubo una preocupacién por la seguridad alimentaria. Para la ocurrencia de
los momentos de escasez se requiere tener existencias de alimentos secos que se puedan
guardar por mucho tiempo y disponer de ellos para cambiarlos por dinero. Esta
caracteristica las posee el chufio, es decir, se puede efectuar el ahorro en especie, que

comprende a los alimentos, con él.

El ahorro en especie surgio en la familia, este tipo de ahorro no es monetario pero aun
asi repercute en la economia. Este ahorro se lo lleva a cabo con productos que se puedan
conservar, como el chufio, pero el ahorrar de esta manera podria implicar dificultades
para convertir éste en dinero inmediato. El ahorro en especie se realiza con el proposito
de superar las épocas dificiles o disminuir la vulnerabilidad a eventos negativos que
amenacen la supervivencia del hogar, proporcionando seguridad que ayuda a la familia a
tener un equilibrio en periodos de carencia y, también, permite responder a los gastos

ligados al ciclo de vida.

113



Los resultados a la pregunta sobre si se percibe a la produccion de chufio como una
manera de ahorro en especie se los puede apreciar en el Grafico N° 34, donde el 82% si
percibe el acopio del chufio como una forma de ahorro, pues a la larga se lo saca a los
mercados cuando se presenta alguna urgencia econémica y en ocasiones se espera que
los precios estén altos para llegar a obtener un margen de ganancia expectante a partir de
su comercializacion. El otro 18% no percibe la produccién del chufio como una forma de
ahorro en especie, basicamente porque lo destina en primera instancia para el
autoconsumo.

Grafico N° 34: Percepcidén de la produccion de chufio como ahorro en especie en la
Comunidad de Collana

| [

Si 82%

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

6.2.4.16. Técnicas de conservacion de alimentos practicadas en la Comunidad de
Collana

Para obtener el chufio la papa tiene que pasar por la congelacion, deshidratacion y
secado; son las tecnologias ancestrales que permiten llegar a obtenerlo. Estas técnicas
fueron desarrolladas hace miles de afios por las culturas prehispanicas del area andina,
para preservar los tubérculos por un buen tiempo. Este apartado se referira a las técnicas
de conservacién de alimentos muy aparte de los que se emplea para el chufio en la

Comunidad de Collana.

Es importante hacer resaltar que las caracteristicas de cada tecnologia ancestral de
conservacion de alimentos se encuentran estrechamente ligadas a las condiciones

climaticas locales. Los pobladores fueron perfeccionando a través de los afios técnicas
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variadas, entre las mas importantes técnicas estan el secado, el salado, la fermentacion,

el congelado y el deshidratado, éstas se las sigue poniendo en practica.

El Grafico N° 35 sefiala que el 100% de los encuestados practica el secado de los
alimentos para su conservacion, ellos proceden a secar la carne, la oca y la apilla. El
96% de encuestados practica el deshidratado de alimentos como cereales y legumbres.
El 92% practica el congelado, tal es el caso de la tunta. EI 89% desarrolla el salado,
principalmente de carnes de oveja, llama y res. Por dltimo, solo el 2% practica el
fermentado con la leche, obteniéndose el yogurt (la baja cifra es debido a que la

comunidad no es una zona muy lechera).

Gréfico N° 35: Técnicas de conservacion de alimentos practicadas en la Comunidad

de Collana
100%
e
Secado Salado Fermentado  Congelado  Deshidratado

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada

6.2.4.17. Migracion de los habitantes de la Comunidad de Collana

La migracion es un fenémeno social que se masifica mas que todo cuando la produccion
agricola es insuficiente para la estabilidad de la seguridad alimentaria de la familia. Esto
Ileva a que los campesinos comercialicen sus productos, practiquen el trueque o como
ultima alternativa vendan su fuerza de trabajo en otras ciudades del ambito nacional e
internacional. La migracion también es provocada por el bajo costo de los productos

agropecuarios que se llega a obtener y por el parcelamiento de los terrenos.

Los agricultores viajan por diversos motivos, como por ejemplo: buscar alimentos para
el hogar, visitas familiares y comercializacion de productos agricolas y derivados. Ellos

manifiestan que son las condiciones adversas del area rural las que obligan a buscar
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fuentes alternativas de ingreso a la produccion agropecuaria. La migracion constituye
una estrategia para la generacion de ingresos econdémicos, con los cuales se llega a

obtener alimentacion.

El sector poblacional que migra masivamente es el de los jovenes. Estos no llegan a
encontrar fuentes de empleo en sus lugares de origen, por tal motivo deciden irse de
manera temporal o definitiva. La migracion temporal es frecuente en jovenes por la falta
de trabajo, busqueda de mejor educacion, entre otros y en adultos es en procura de una
fuente de empleo eventual. La migracion definitiva se da, generalmente, en el caso de
los varones, para trabajar de técnicos, empleados, profesionales, entre otros. Y en el caso
de las mujeres para dedicarse a labores domésticas, comerciales, artesanales,

profesionales y otros.

El Grafico N° 36 da cuenta que el nivel de migracion en la Comunidad de Collana es
preocupante. Practicamente el 76% de los encuestados asevera que algin componente de
su familia migrd, el motivo principal para esta decision es el tema econémico; pues en el
lugar no se cuenta con otra fuente de ingresos a parte de la agricultura y también la
mineria (considerada de mayor peligro). Otro factor que impulsa la migracién al interior
y al exterior del pais (fue y) es la constante pérdida de cultivos a consecuencia de
fendmenos climaticos. Solo el 24% manifestd que ningin componente de su familia

emigré a otro lugar sino que se quedaron y que desarrollan la actividad agricola.

Grafico N° 36: Migracidn de los habitantes de la Comunidad de Collana

Si migro

No migré

Fuente: Elaboracion propia en base a la encuesta realizada
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Las migraciones definitivas afectan directamente a distintos lugares del area rural, pero
afectan més al sistema de parentesco de cada familia, pues se produce una
desintegracion de la unidad familiar. Por ende, se ocasiona una ruptura e interrupcion en
el proceso de recreacion de las tecnologias ancestrales aplicadas al chufio y se irrumpe,

por tanto, su socializacion entre padres e hijos de dichas tecnologias.

Las migraciones eventuales, que se llevan a cabo después o entre los periodos de
siembras y cosechas, van direccionadas mayormente a las ciudades del pais. Los
migrantes se dedican a algin empleo para la generacion de ingresos econdémicos.
Durante los periodos de ausencia las familias campesinas sufren separacién, lo que

podria afectar de alguna manera la produccién de chufio.

6.3. Importancia nutricional del chufio en la Comunidad de Collana

En primera instancia se realizé una comparacién nutricional del chufio con el fideo y el
arroz, por encontrarse éstos presentes en la dieta de los habitantes de la comunidad
(como se verificd en la encuesta realizada). De esta manera se deducira cuan nutritivo
resulta ser el chufio. Posteriormente, se realiza una comparacion nutricional del chufio y
su derivado; las galletas del mismo con el fin de hacer notar que su procesamiento
incrementa sus cualidades nutritivas. Del chufio puede llegar a obtenerse ademas tortas,

sopas instantaneas, enlatados, harina y otros®.

6.3.1. Comparacion nutricional del chufio con otros alimentos

El chufio elaborado en el area andina mantuvo, en gran medida, la seguridad alimentaria
de los pobladores de la region desde hace muchos afios atréds. Por lo cual, este producto
significd(a) una estrategia para no sufrir la escasez de alimentos. En la actualidad, el
chufio sigue siendo un producto estratégico para los pobladores de la Comunidad de

Collana, pues se encuentra muy presente en su dieta.

33 La cocina gourmet del pais debe tomar al chufio y darle otras formas atractivas, para que sea apetitoso
tanto al interior como al exterior del pais. Se puede seguir el ejemplo de Gastén Acurio, quien reinvento la
cocina peruana a mediados de los afios 90 del siglo XX y lleg6 a revalorizar productos andinos como ajies,
las papas nativas, el olluco, la yuca, la quinoa, los pallares, el cuy y pescados de todo tipo, y los ha
convirtio en uno de los principales motivos de orgullo nacional,
http://vamoseleste.com/img/biblioteca/Crear_o_Morir.Oppenheimer.pdf.
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A continuacion, la Tabla N° 20 muestra una comparacién nutricional del chufio con el

arroz y el fideo, lo cual dilucida la ventaja nutricional que posee el primero.

Tabla N° 20: Comparacién nutricional del chufio con otros alimentos

ALIMENTOS CHUNO ARROZ FIDEO
Energia (Kcal) 349 347 375
Humedad (g) 10,80 13,10 6,80
Proteina (g) 5,62 7,21 9,86
Grasa () 0,32 0,42 0,86
Hidratos de carbono (g) 80,83 78,55 81,84
Fibra cruda (g) 1,85 0,60 0,29
Ceniza (9) 2,43 0,72 0,64
Calcio (mg) 45,6 10,0 51,3
Potasio (mg) 198,7 117,0 143,8
Hiero (mg) 0,99 1,56 4,33
Vitamina A (mg) 0,00 - -
Tiamina (mg) 0,10 0,06 0,47
Riboflavina (mg) 0,09 0,03 0,14
Niacina (mg) 3,45 2,06 3,91
Vitamina C (mg) 0,00 - -

- No se realizé el andlisis correspondiente

kcal= Kilocalorias

g= Gramos

mg= Miligramos

Fuente: Elaboracion propia en base a la Tabla boliviana de composicion de alimentos, 2005
Al realizar una comparacion de la tabla anterior, de manera general, se puede evidenciar
que el chufio posee més energia, hidratos de carbono, fibra cruda, ceniza, calcio, potasio,
tiamina, riboflavina y niacina con respecto al arroz; los cuales son muy beneficiosos
para el cuerpo humano. El chufio tiene mas humedad, fibra cruda, ceniza y potasio
respecto al fideo. Se debe considerar que este producto es mas elaborado (industrializado
y con conservantes artificiales) y no asi natural como el derivado de la papa. Todo lo
anterior hace suponer que el hombre andino tuvo desde siempre un alimento sano y

nutritivo.

6.3.2. Comparacion nutricional del chufio con respecto a su derivado
El chufio fue producido por los tiahuanacotas y los incas empleando las tecnologias de la

época, posteriormente los campesinos del area andina heredaron la técnica de su
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produccion. En la actualidad el chufio puede ser procesado en galletas, las cuales poseen
valor agregado y mayor valor nutricional. Tal como se muestra en la Tabla N° 21, las
galletas de chufio poseen maés energia, proteina, calcio, hierro y riboflavina que el mismo

chufo.

Tabla N° 21: Comparacién nutricional del chufio y su derivado (galleta)

< GALLETA

ALIMENTOS CHUNO DE CHURNO
Energia (Kcal) 349 394
Humedad (g) 10,80 4,66
Proteina () 5,62 14,78
Grasa (g) 0,32 10,39
Hidatos de carbono (g) 80,83 60,40
Fibra cruda (g) 1,85 0,88
Ceniza () 2,43 1,67
Calcio (mg) 45,6 89,0
Potasio (mg) 198,7 163,0
Hiero (mg) 0,99 3,80
Vitamina A (mg) 0,00 -
Tiamina (mg) 0,10 0,06
Riboflavina (mg) 0,09 0,20
Niacina (mg) 3,45 1,81
Vitamina C (mg) 0,00 -

- No se realizd el andlisis correspondiente

Kcal= Kilocalorias

g= Gramos

mg= Miligramos

Fuente: Elaboracion propia en base a la Tabla boliviana de composicién de alimentos, 2005

6.4. Comparacion del estado nutricional de los habitantes menores de cinco afios de
las Comunidades de Collana y San Buenaventura

En el siguiente contenido se evidencia la condicion del estado nutricional de los
habitantes menores de cinco afios de la Comunidad de Collana, con el fin de ver su
situacion actual. Se considera, tal como se evidenci6 en la encuesta aplicada, que en el
lugar la dieta esta basada en el chufio; alimento basico de la canasta familiar. Ademas, se
hace una comparacion con la Comunidad de San Buenaventura del Municipio de San
Buenaventura, perteneciente a la Provincia Abel Iturralde, ambos del Departamento de

La Paz, este ultimo con una dieta diferente.
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La Comunidad de Collana perteneciente a la Provincia Aroma tiene una dieta
alimentaria basada fuertemente en el chufio, la papa y la quinua y la Comunidad de San
Buenaventura, que pertenece a la Provincia Abel Iturralde, tiene una dieta basada en el
arroz, el maiz, el platano y la yuca. En ambos casos se tomG como fuente de
informacion a los centros de salud que tienen las comunidades. Se eligié la comunidad
de la zona amazénica del departamento, porque es evidente que en el lugar no se llega a
consumir el chufio. Por lo cual, esta situacion hara posible un buen analisis respecto a
como es que influye el chufio en la nutricion de la comunidad del altiplano y en qué
posicion se encuentra en relacion a una comunidad amazénica, donde la dieta no esta

basada en el chufio.

A continuacion se realiza el analisis del estado nutricional de los nifios de las
comunidades mencionadas anteriormente, el grupo etario escogido es de 0 a 5 afios, las
variables a ser consideradas son: obesidad, sobrepeso, nutricion normal, desnutricion

moderada y desnutricion grave.

6.4.1. Obesidad en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

La Tabla N° 22 muestra la obesidad en las comunidades consideradas, en la Comunidad
de Collana existen 5 nifios con obesidad: de los cuales 3 son varones y 2 son mujeres;
los varones son aquellos que sufren mas de esta condicion. En San Buenaventura son 14
nifios los que presentan obesidad, de los cuales son 5 varones y 9 mujeres; las mujeres se
encuentran mas inmersas en ella. Por lo tanto, San Buenaventura presenta mas
problemas de salud en sus infantes, porque estos nifios son vulnerables a padecer

enfermedades a muy temprana edad, como la diabetes.

Tabla N° 22: Obesidad en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

2017
COLLANA SAN BUENAVENTURA
Variable Grupo Etareo Total Total Total Total Total Total
Varones Muijeres General Varones Mujeres General

Menor de 1 afio 4 4 8
Obesidad |1 a menor de 2 afios 3 2 5 1 3 4
2 amenor de 5 afios 0 0 0 0 2 2
Total obesidad 3 2 5 5 9 14

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Sistema Nacional de Informacién en Salud, 2018
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6.4.2. Sobrepeso en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

Respecto al sobrepeso, en la Tabla N° 23 se evidencia que Collana presenta una cifra de
35 nifios con este estado, 16 son varones y 19 son mujeres; existen mas mujeres que se
encuentran en esa condicion. En San Buenaventura existen 49 nifios con sobrepeso, de
esta cantidad, 31 son varones y 18 son mujeres; existen mas varones con sobrepeso. Al
igual que la obesidad, el sobrepeso es un problema, pues hace que los nifios sean mas
vulnerables en edad temprana no solo a la diabetes sino a enfermedades

cardiovasculares, perjudicando su salud precozmente.

Tabla N° 23: Sobrepeso en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

2017
COLLANA SAN BUENAVENTURA
Variable Grupo Etareo Total Total Total Total Total Total
\arones Mujeres General Varones Mujeres General

Menor de 1 afio 9 5 14 25 10 35

Sobrepeso |1 a menor de 2 afios 3 9 12 5 7 12
2 a menor de 5 afios 4 5 9 1 1 2

Total sobrepeso 16 19 85 31 18 49

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Sistema Nacional de Informacién en Salud, 2018

6.4.3. Nutricion normal en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

La Tabla N° 24 muestra la nutricion normal de ambas comunidades. En el caso de
Collana son 97 los nifios que cuentan con una nutricién normal, de estos, 43 son varones
y 54 son mujeres; en su mayoria son mujeres quienes tienen una nutricion normal. El
dato que llama la atencién es el de San Buenaventura, donde s6lo son 4 los nifios que
gozan de nutricién normal, de estos 1 es varon y 3 son mujeres. La situacion de la
comunidad de la zona amazonica deja notar que la baja cifra de nifios con nutricion
normal es preocupante. Sin embargo, esta cantidad podria deberse a la falta de computo

de los registros del centro de salud.
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Tabla N° 24: Nutricion normal en las Comunidades de Collana y San
Buenaventura 2017

COLLANA SAN BUENAVENTURA
Variable Grupo Etareo Total Total Total Total Total Total
Varones Mujeres General Varones Mujeres General
Nutricién Menor de 1 afio 23 12 35
normal 1 a menor de 2 afios 11 22 33 1 3 4
2 amenor de 5 afios 9 20 29
Total nutricién normal 43 54 97 1 3 4

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Sistema Nacional de Informacion en Salud, 2018

6.4.4. Desnutricion moderada en las Comunidades de Collana y San Buenaventura
La desnutricion moderada en las comunidades se la puede observar en la Tabla N° 25.
En Collana son 16 nifios que estan en esta situacion, de los cuales, 9 son varones 'y 7 son
mujeres; los varones sufren méas de desnutricion moderada. En San Buenaventura son 33
los nifios que estdn con desnutricion moderada, de éstos, 19 son varones y 14 son
mujeres; aca también son los varones quienes mas sufren de desnutricién moderada. Los
nifios con desnutricion moderada tienen riesgo de muerte y si no se les da atencién
adecuada alguno de ellos puede transitar hacia la desnutricion grave.

Tabla N° 25: Desnutricion moderada en las Comunidades de Collanay San
Buenaventura 2017

COLLANA SAN BUENAVENTURA

Variable Grupo Etareo Total Total Total Total Total Total
Varones Mujeres General Varones Mujeres General
4

Menor de 1 afio 12
1 a menor de 2 afios 7 11
2 a menor de 5 afios 8 10
Total desnutricion moderada 9 7 16 19 14 33

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Sistema Nacional de Informacion en Salud, 2018
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6.4.5. Desnutricion grave en las Comunidades de Collana y San Buenaventura

Por ultimo, la desnutricion grave de las comunidades puede observarse en la Tabla N°
26. En Collana son 15 los nifios que sufren de esta condicion, de estos, 10 son varones y
5 son mujeres; los varones son quienes mas sufren esta situacion en la localidad. En San
Buenaventura son 5 los nifios quienes sufren de la desnutricién grave, de estos, 1 es
varon y 4 son mujeres; las mujeres sufren mas de este tipo de desnutricion en esta
region. La desnutricion grave pone en peligro la vida de estos infantes y requiere ser

atendida con urgencia.
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Tabla N° 26: Desnutricion grave en las Comunidades de Collana y San
Buenaventura 2017

COLLANA SAN BUENAVENTURA
Variable Grupo Etareo Total Total Total Total Total Total
\/arones Mujeres General \arones Mujeres General

Desnutricion Menor de 1 afio 2 0 2 0 2 2
1 a menor de 2 afios 3 4 7 1 1 2
grave -
2 amenor de 5 afios 5 1 6 0 1 1
Total desnutricion grave 10 5 15 1 4 5

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Sistema Nacional de Informacion en Salud, 2018

Como se pudo evidenciar en las tablas anteriores, la Comunidad de Collana tiene
mayores condiciones favorables respecto a la Comunidad de San Buenaventura, con
relacién a la nutricion de los nifios menores de 5 afios. En el caso de la obesidad y
sobrepeso, Collana cuenta con una cantidad mas baja que San Buenaventura. En lo que
se refiere a nutriciéon normal, muchos nifios de Collana la tienen y no sucede lo mismo
con los de San Buenaventura. Respecto a la desnutricion moderada, Collana se
encuentra con una cifra menor a la de San Buenaventura. Sin embargo, en lo referente a
la desnutricién grave, Collana supera a San Buenaventura (el dato puede deberse a una
falta de registros), por lo cual, ésta debe considerarse un problema de salud importante

en la comunidad.

Entonces, se evidencia que el chufio es un alimento muy importante y favorable para los
niflos menores de 5 afios de la Comunidad de Collana (y en general para toda la
poblacion), pues los mantiene bien nutridos. El sustento para esta afirmacion radica en

su propio estado de nutricidn, presentado anteriormente.
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CAPITULO VII - CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1. CONCLUSION

7.1.1. Conclusién general

En el dltimo tiempo, se desarrolla la pérdida y erosion del saber campesino,
principalmente, por la migracion, viajes temporales e insercion de tecnologias modernas
(no apropiadas para las caracteristicas geogréficas y culturales del lugar). Por lo cual, la
revalorizacion de las tecnologias ancestrales debe ocupar un sitial importante, porque
éstas no afectan al medio ambiente, son sostenibles y culturalmente apreciadas por sus
practicantes. De ellas pueden obtenerse alimentos como el chufio, que salvaguarda la
alimentacion familiar (se lo puede acopiar por varios afios y este no pierde sus
cualidades). Las técnicas ancestrales en su momento ya funcionaron exitosamente, por lo

que gqueda rescatarlas.

La papa es el tubérculo que concentra a mas productores en el pais y actualmente se la
continta produciendo, en su mayoria, con tecnologia tradicional (arado con traccién
animal y riego a secano principalmente). De esta manera, la extension de la superficie
cultivada del cultivo de la papa se incrementa cada vez més y el rendimiento no, por lo
cual la produccién no es muy significativa en los volimenes anuales. Otro problema
fundamental que enfrenta el productor de papa en el occidente del pais, a parte de los
rendimientos bajos, es la poca tenencia de tierra (minifundio), que no le permite producir
grandes cantidades. Por lo cual, toda dificultad por la que pase la produccién de la papa
afecta directamente a la produccion del chufio. Aln con estas dificultades para producir
papa y por lo tanto chufio, éste conquista mercados nacionales (se va extendiendo el
consumo de chufio en el pais) e internacionales (impulsado por los trabajadores
bolivianos en el extranjero). Esta ganancia de mercados del producto andino hace
necesaria un registro del mismo, principalmente sobre su produccion anual historica,

pues el pais no cuenta con éste al momento.

En la Comunidad de Collana, el chufio es fundamental para la alimentacion de la
poblacion; estd muy presente en su dieta diaria. La mujer es la protagonista en ensefiar a

los hijos la tecnologia ancestral para la obtencion del chufio. El padre tiene una
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participacion relativamente mas baja en esta ensefianza, porque este se ve obligado a
migrar. En el lugar de estudio, el chufio se producia anteriormente en mayor cuantia con
la papa amarga (luk’i), pero ésta se esta extinguiendo aceleradamente, lo cual hace que
se obtenga chufio con la papa dulce. Por otra parte, En la comunidad el chufio
representa un ahorro en especie, lo cual significa que puede ser acopiado por largos
periodos, no sufriendo cambios en sus propiedades, y de esta manera puede ser

destinado a distintos mercados; cuando asi lo desee el productor.

En la comparacion realizada entre la Comunidad de Collana y la Comunidad de San
Buenaventura sobre el estado nutricional, de los menores de cinco afios, se llego a la
conclusion que la Comunidad de Collana (que basicamente se alimenta del chufio) posee
datos favorables respecto a la Comunidad de San Buenaventura (su dieta esta basada en
arroz y yuca). Pues el chufio en su estado natural tiene méas cualidades alimenticias que
el arroz y el fideo, y si se le otorga valor agregado sus propiedades nutritivas se ven

acrecentadas.

En el proceso de investigacion se verifico que las tecnologias ancestrales en la
elaboracion de chufio ayudan a alcanzar estabilidad alimentaria a las comunidades
rurales altiplanicas vulnerables y generan conocimiento adecuado a la realidad del
territorio nacional. Por lo cual, se da como valida la hipétesis planteada anteriormente: la
revalorizacion de tecnologias ancestrales en la produccién del chufio si es un factor

primordial para lograr seguridad alimentaria en Bolivia

7.1.2. Conclusiones especificas
a) Analizar la situacion actual de las tecnologias ancestrales en la produccion

de chufio

La pérdida y erosion de tecnologias ancestrales en el pais impulsé al Centro
Universitario AGRUCO al rescate de los saberes campesinos. Esta desarrollé una
metodologia que se basa en la elaboracion de fichas, en estas se documenta los
conocimientos ancestrales. En lo que se refiere en concreto a las tecnologias ancestrales
en la produccion de chufio, no hay una iniciativa seria que promueva su revalorizacion

en el ambito nacional.
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Entre los factores més importantes que contribuyen a la pérdida y relativa extincion de
las tecnologias ancestrales estan: a) la migracion (permanente y eventual), que afecta a
distintas comunidades del area rural y ocasiona una ruptura e interrupcion en el proceso
general de recreacion del saber campesino; b) los viajes temporales, en los periodos de
ausencia las familias campesinas sufren desintegracion, lo cual influye en la interrupcion
de la socializacion del saber campesino; y c) las politicas de desarrollo, que significaron
la insercion de tecnologias agricolas foraneas a la cultura de las comunidades (en
especial del occidente) del pais, no se adecuaron al contexto y ocasionaron que muchos
saberes campesinos estén cada vez mas ausentes de las practicas agricolas. En la década
de los 60 se inicia el cambio tecnoldgico y la innovacién de tecnologias con el paquete
de la revolucion verde, alterando la forma de produccidn tradicional. Surge la insercién
de las tecnologias modernas con consecuencias para el medio ambiente, poniendo en
riesgo la seguridad y soberania alimentaria de las comunidades. Fue hasta el afio 2005
que las politicas en el pais estaban dirigidas a modernizar el agro y la invisibilizacién de

los saberes ancestrales.

La revalorizacion de la tecnologia ancestral referida al chufio no consiste en regresar al
pasado sino de retomar, reafirmar y restituir el valor del saber campesino; optar por la
fuente andina de saberes como pilar principal para la seguridad alimentaria. Partir de los
saberes propios favorece a la seguridad y soberania alimentaria del pais. Las préacticas
que llevan a cabo los campesinos con las tecnologias ancestrales, no degradan el medio
ambiente y optan por las energias renovables; son sustentables.

Al chufio debe ser procesado para afiadirle valor agregado y ser méas preciado en el
mercado, dicho proceso debe ser acompafiado por tecnologias actuales que no afecten el

medio ambiente, para lo cual es necesario se realicen las investigaciones pertinentes.

b) Examinar y estimar la produccién de chufio a partir de los datos de

produccion de papa de los Departamentos de La Paz, Potosi y Chuquisaca

En Bolivia se continta produciendo la papa de forma tradicional, no se desarroll6 desde
un principio con una vision competitiva sino sélo a nivel de sobrevivencia, para cubrir

las necesidades bésicas de alimentacion. Este cultivo concentra a gran cantidad de
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productores, sin embargo, su rendimiento no es de los mejores (el pais es el que cuenta
con menor rendimiento de la papa en la region pues Peru produce 12,6 TM por hectarea,
Brasil 23,7 TM por hectarea, Argentina 28,7 TM por hectarea, Colombia 17,3 TM por
hectarea, Chile 15,2 TM por hectarea, y Bolivia 5,6 TM por hectarea). EI maximo
rendimiento que alcanzé el pais fue de 6.035 kilogramos por hectérea el 2014; el mas
bajo de la region. La papa a nivel nacional es muy importante en lo que se refiere a lo

econdmico, social y alimentario; y asi también lo es su derivado el chufio.

El chufio, va conquistando mas mercados en el &mbito nacional (se va extendiendo hacia
el oriente y los valles) e internacional (se lo exporta a Argentina, Brasil, Chile, Esparia,
Estados Unidos y Japdn) y el afadirle valor agregado expandiria su uso. Es por tanto, un
producto no tradicional en las exportaciones. Este mercado puede traer muchos

beneficios, en general, al pais y, en particular, a los agricultores.

En el pais existe una gran falencia en cuanto a informacién estadistica historica de la
produccién de chufio se refiere, lo cual provoca una seria dificultad para la realizacion
de un profundo andlisis y estudio econémico de la actividad. Por lo mismo, en el trabajo

de investigacion se procedio a estimarla.

En la estimacion de la produccién de chufio en los Departamentos de La Paz, Potosi y
Chuquisaca se ha analizado, en primera instancia, la produccién de papa. Los pobladores
rurales de los departamentos considerados, en su mayoria, cuentan con poca tenencia de
tierra. Aquellos campesinos gue no cuentan con las tierras, acceden a ellas por alquiler,
prestada o por servicios. Para mejorar el rendimiento de la tierra los agricultores
practican la rotacién de cultivos, el uso de abono natural, el descanso de la tierra, la
combinacién de una o méas practicas. En Chuquisaca también realizan la asociacion de
los cultivos, emplean pesticidas y semilla mejorada. En general, los productores cuentan
con insuficientes activos productivos y de mitigacion de plagas. Los indicados afectan

directamente al volumen de produccién de papa y, por tanto, de chufio.

En los departamentos citados, los productores de papa destinan parte de su produccién a
la elaboracion del chufio, poniendo en practica las tecnologias que pasaron de

generacion en generacion. La existencia de datos estadisticos del chufio, Unicamente de
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dos afios (2008 y 2015 para los departamentos considerados) llevo a que se estimara un
promedio y éste fue trasladado a los datos de produccion de papa, cuyo dato permitio
estimar el porcentaje de produccién de chufio. De esta manera, se concluye que La Paz
genera una produccion de 2,62%, Potosi 2,10% y Chuquisaca 0,01%. La estimacién
hace concluir que cuanto més papa se llegue a producir, mayor también seré la cantidad
de chufio que se produzca.

Dentro de los factores principales que inciden de forma negativa en la produccion de
papa y chufio se encuentran los fendmenos climaticos, tales como la sequia, las
tormentas, las heladas, los granizos, los vientos fuertes y otros. También estan, los que
no tienen que ver con los factores meteoroldgicos, las enfermedades y plagas en los
cultivos. Sin embargo, también existen otros factores que inciden de forma negativa en
la produccion de papa como el riego a secano, la ausencia de asistencia técnica, el
minifundio, la migracién campo-ciudad, la escaza tecnificacion agricola y otros. Estos
también tienen repercusion en el volumen de chufio producido. Los volumenes de chufio

son variables, también lo son los costos de su elaboracién y sus precios.

Al igual que ocurre en gran parte de las regiones del pais, en los departamentos
considerados los periodos de siembra y cosecha de la papa son fijos, y, por lo tanto,
también son fijos los periodos de elaboracion del chufio. La siembra se realiza en verano

y desde hace algunos afios se impulsa la siembra en invierno.

¢) Conocer la contribucién del chufio a la seguridad alimentaria del pais en

base al estudio de caso de la Comunidad de Collana

La Comunidad de Collana posee un potencial agricola limitado, entre los principales
productos que cultiva estan la papa (referente principal), la cebada, la quinua y el trigo
respectivamente. Los sistemas de produccion agricola son tradicionales, se ara la tierra
con traccion animal, se usa el riego a secano (lo que hace que la agricultura sea de
subsistencia), éstos se encuentran estrechamente ligados con la altitud y topografia de
los suelos. El agricultor en su gran mayoria produce con la mano de obra de la propia

familia y algunos emplean peones.
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Hoy en dia, la produccion se ve limitada por la insuficiente implementacién de
tecnologia en lo referente a mecanizacion, asistencia técnica, fertilizantes, riego, semilla
certificada, entre otros. Estos representan un obstaculo que impiden desarrollar una

mejor produccion. El factor estructural que dificulta la produccion es el minifundio.

Las principales caracteristicas de la agricultura de la Comunidad de Collana son la
dependencia a factores climaticos externos, los suelo erosionados con baja fertilidad, la
poca disponibilidad del recursos hidricos, la vegetacion que ofrece poca proteccion del
suelo con baja produccidn foliar y el clima adverso que en ocasiones azota los cultivos

(heladas sequias, granizos, mala distribucion de lluvias, erosion hidrica y e6lica).

La papa como principal cultivo presenta bajo rendimiento, debido al ataque de las plagas
y enfermedades. La pobreza existente en el lugar se explica, casi en su totalidad, por la
baja productividad del sector agropecuario y también al bajo costo que tienen los
productos en el mercado. Los bajos niveles de productividad estan afectados por el
empleo de técnicas de produccién de baja escala. Asi mismo, los productos obtenidos en
la comunidad no son de alta calidad, por lo cual sus precios no son beneficiosos para el

agricultor.

Todo lo mencionado en los anteriores parrafos hace que en la Comunidad de Collana el
nivel de produccién de papa sea reducido. Los problemas que enfrenta la papa como tal,

afectan directamente a la produccion de chufio en su volumen.

El estudio de caso de esta comunidad permite concluir que existe una mayor cantidad de
mujeres que hombres. Como jefas de hogar estan encargadas de cuidar a los hijos y
ensefarles a producir los alimentos. La madre, generalmente, es quién ensefia a producir
el chufio. La participacion del padre es relativamente menor en la ensefianza de las
técnicas ancestrales, pues el hombre migra a diferentes lugares por el factor econémico.
Con relacion a la edad, se pudo evidenciar que existe mucha gente mayor y poca
poblacién joven (dedicada a la actividad agricola), lo cual incide en forma negativa a la

produccién global de la comunidad.

La produccion de papa en la comunidad es de suma importancia, es el primer producto

considerado para producir en la época de siembra. Sin embargo, se incorpora poca
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tecnologia moderna (que se adapte perfectamente a las condiciones del lugar) en la
produccion de papa. El objetivo, compensar el factor escaso tierra que les ayude a
mejorar los rendimientos y asi producir una mayor cantidad del tubérculo; lo cual les

permita destinar mas cantidades de papa a la elaboracion del chufio.

Los productores destinan papa para producir chufio, desde 1 a 40 o mas quintales. La
cantidad de produccién de chufio mucho depende de la cantidad de papa que se haya
cosechado. Es decir, si se llega a cosechar grandes voliumenes de papa entonces se
destina mayor cantidad a la elaboracion del chufio. Pues si solo se la mantiene (la
produccion) como papa no durard mucho tiempo, en cambio si se la transforma en chufio
durard muchos afios. La poblaciéon de la comunidad en un 53% produce entre 1 a 5

quintales y un 35% produce entre 6 a 10 quintales.

La papa al ser transformada a chufio se ve reducida a mas o menos la tercera parte de su
volumen. En el lugar de estudio, para el 49% de los encuestados, son necesarios 4
quintales de papa para obtener 1 quintal de chufio (se supone que las papas son de
tamafio estandar). Si las papas son mucho mas grandes se necesitaria menos para la
obtencion de 1 quintal de chufio y si las papas fueran muy pequefias se haria necesario

mas quintales de papa para la obtencion de 1 quintal de chufio.

En la comunidad se aprecié que producen el chufio con papa de las variedades dulces y
amargas. Sin embargo, se produce chufio méas con la variedad dulce de papa (el 51%
produce con esta variedad) y la papa amarga luk’i (el 8% produce con esta variedad) se
va extinguiendo del lugar de manera acelerada. En un principio, sélo se destinaba a la
produccion de chufio la papa amarga, por su tolerancia a las bajas temperaturas, ahora la
mayoria destina papa dulce para el chufio.

Los campesinos fueron heredando técnicas de produccion complejas, ellas funcionan en
condiciones climaticas diversas y fueron disefiadas para la proteccion de la seguridad
alimentaria. La tecnologia de elaboracion del chufio pasé de generacion en generacion.
En el lugar manifiestan, que los abuelos son los que en primera instancia les ensefiaron

la técnica de produccion de chufio y en segundo lugar son los padres.
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Los rangos de productividad de la papa varian entre afios, justamente la tecnologia
ancestral para obtener el chufio surgio porque las condiciones del altiplano en cuanto al
clima son dificultosas. Una vez domesticada la papa, los pobladores andinos
desarrollaron técnicas para su conservacion, la alternativa fue transformarla en chufio
con el objetivo de mantener su supervivencia y asi asegurar la alimentacion. Es por esto
que para el 94% de los encuestados, la tecnologia con la que se elabora el chufio es muy

importante.

Al producir chufio se presentan problemas que dificultan su produccion. Entre los mas
importantes estan: el mal estado de la papa, la baja produccion de papa, la tardanza de
las heladas y la ocurrencia de fendmenos climaticos (lluvia, granizo, inundaciones,
sequias, mala distribucion de lluvias y otras), estos inciden directamente en el volumen
de produccién del chufio. Sin embargo, otro problema es la poca tierra con la que

cuentan los agricultores.

El chufio se constituye en el alimento basico para muchas familias del altiplano. EI 39%
de los encuestados considera que el chufio como alimento tiene una importancia alta y el
56% manifiesta que el chufio tiene una importancia media. En resumen, el chufio tiene
una importancia de alta a media. Es un alimento estratégico para los campesinos, porque
si no contaran con este no tendrian como sostenerse. Visiblemente, en la comunidad el

chufio y la papa son fundamentales para su dieta.

Para la ocurrencia de los momentos de escasez se requiere contar con alimentos secos
que puedan ser guardados por mucho tiempo y disponer de ellos para cambiarlos por
dinero. Estas caracteristicas las tiene el chufio, es decir, con él se puede efectuar el
ahorro en especie, que comprende a los alimentos. Practicamente el 82% de los
encuestados perciben en el chufio una forma de ahorro en especie. Lo van acopiando ya
sea en silos o en sus habitaciones y lo llevan a los mercados cuando se presenta una
urgencia econémica, y en ocasiones se espera que los precios estéen altos para llegar a

obtener un margen de ganancia expectante a partir de su comercializacion.

El chufio con relacion al arroz y el fideo resulta ser més nutritivo. Con respecto al

primero posee mas energia, hidratos de carbono, fibra cruda, ceniza, calcio, potasio,
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tiamina, riboflavina y niacina. Respecto al segundo contiene mas humedad, fibra cruda,
ceniza y potasio. Estos componentes son muy beneficiosos para el cuerpo humano.
Entonces, el chufio en su forma natural resulta ser mas ventajoso para la alimentacion: el
hombre andino tuvo desde hace tiempo atras un alimento sano y muy nutritivo para el

cuerpo humano.

En un principio fueron los tiwanacotas quienes produjeron el chufio y posteriormente los
incas, aplicaron la tecnologia ancestral para elaborarlo, ésta fue adoptada por los
campesinos del &rea andina. En la actualidad el chufio puede ser procesado como
galletas (entre otros), las cuales poseen un mayor valor agregado y asimismo su valor
nutricional se ve incrementado. Las galletas de chufio llegan a proporciona mas energia,

proteina, calcio, hierro y riboflavina que el mismo chufio.

En la comparacion realizada respecto al estado nutricional de los nifios menores de cinco
afios entre la Comunidad de Collana (cuya dieta estd compuesta por chufio, papa y
quinua) y la Comunidad San Buenaventura (alimentacién basada en arroz, maiz, platano
y yuca), se denota que en la primera comunidad la situacion nutricional es favorable con
relacion a la segunda. Lo cual se evidencia porque la Comunidad de Collana presenta
cifras bajas de obesidad y sobrepeso, asi también son mas los nifios que gozan de
nutricion normal y los datos de desnutricion moderada son mas bajos con relacion a la

Comunidad de San Buenaventura.
7.2. RECOMENDACIONES

7.2.1. Recomendacioén general

En cuanto a la recomendacion general, se debe impulsar el desarrollo de un programa
integral de revalorizacion de las tecnologias ancestrales que comprenda a la produccion
del chufio. Este se debe extender a todos los lugares donde se produce el mismo y
tambien hacia los lugares potenciales para su produccion. También se debe acrecentar
los rendimientos del cultivo de papa mediante la incorporacion de tecnologia moderna
gue este en armonia con la naturaleza (cuyo impacto negativo sea minimo para el lugar),
para que asi se destine mas cantidad de papa a la elaboracion del chufio. Asimismo, se
debe realizar una campafia de difusion del producto andino a nivel nacional e

internacional mediante la recopilacion historica de informacion respecto al derivado de
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la papa, la socializacién de las propiedades nutricionales del chufio y como beneficiaria
éstas a la salud y nutricion; hacer conocer que el chufio es una fuente de ingresos
econdmicos muy importante para las familias que lo producen. Y de manera
complementaria se debe realizar el rescate de la papa de variedad amarga denominada

luk’i, por su acelerada extincion.

7.2.2. Recomendaciones especificas
Por lo que se expuso, se analizd y se concluyd en la presente investigacion, se

recomienda lo siguiente:

a) Como se llegd a apreciar las tecnologias ancestrales/antiguas tienen su grado de
importancia en la nutricién de la comunidad de estudio, en consecuencia también
lo tendria para la sociedad boliviana en su conjunto. La conservacion de
alimentos, en este caso del chufio, ayuda a la buena alimentacion. El derivado de
la papa representa una estrategia de seguridad alimentaria, por lo cual, es de
suma importancia el rescate de los conocimientos ancestrales. Por lo tanto, se
propone promover la revalorizacion a partir de iniciativas locales, trabajar en la
consolidacién de una organizacién solida para tal fin. Es decir, que la sociedad
comience a organizar el rescate de las tecnologias ancestrales con el apoyo del
estado, mediante las siguientes acciones:

e Ferias, en las cuales se expongan las tecnologias ancestrales que se contintan
poniendo en préactica, como la tecnologia de produccion de chufio, y por supuesto
sin dejar de lado la de otros alimentos propios de la cultura andina.

e La inclusion del chufio como parte de programas y proyectos de alcaldias,
gobernaciones y ministerios del area de produccién. Elaborar politicas y leyes
referidas basicamente a la revalorizacién de las tecnologias ancestrales.

e La apertura de institutos técnicos para hacer conocida y mejorada una
determinada tecnologia ancestral. En este caso la que comprende a la elaboracion
del chufio, para que pueda ser difundida desde un campo académico.

e La insercion en la malla curricular, de centros de estudios superiores que

comprende la produccion de alimentos, del saber andino. Asi provocar gue sean
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socializadas las tecnologias ancestrales. De esta manera, se inducira a que
perduren en el tiempo.

Establecer convenios con universidades nacionales e internacionales
involucradas en la produccion agropecuaria, para transferir y mejorar tecnologias
que ayuden a obtener un mayor rendimiento de los cultivos y productos

agricolas. Ejemplo de esto, la Universidad de Wagenningen de Holanda.

La difusion del chufio (publicitarlo) como producto con el fin de que la sociedad
conozca sus propiedades nutricionales, lo cual ayuda de sobre manera a que no
solamente se revalorice la tecnologia como tal, sino también el producto que se
llega a obtener. Por lo cual, al chufio se le debe incorporar valor agregado,
procesandolo en galletas (que ya se las elabora), tortas, sopas instantaneas,
enlatados, harina, un sin fin de productos alimenticios. Y posteriormente
insertarlas en el desayuno escolar de los estudiantes, en primera instancia de las
comunidades, después de los municipios, para luego hacer que llegue a
provincias y asi extender su consumo a nivel nacional. Estas acciones
repercutiran en lograr la seguridad y soberania alimentaria de la poblacion de
Bolivia.

Mitigar la migracion que afecta a distintas comunidades porque se da una ruptura
e irrupcion del saber campesino. Es decir, que en los periodos de ausencia las
familias campesinas sufren una desintegracion, lo cual incide en la socializacion
de las técnicas ancestrales.

Llegar a organizar desde el nivel estatal un afio internacional del chufio, esto
repercutiria a que sea internacionalmente conocido. El objetivo hacer que se
aprecie las bondades del producto emblematico andino, en la alimentacion.
Asimismo, hacer notar los multiples alimentos que se pueden obtener de este
producto.

Reconocer como patrimonio la tecnologia ancestral con la que se produce el
chufio. Esta declaracion podria abrir posibilidades de financiamientos publicos e
incluso internacionales. La medida favoreceria a la seguridad y soberania

alimentaria del pais.
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e Se recomienda una paulatina combinacion de las tecnologias ancestrales con las
modernas para la produccion del chufio, la cual permita llegar a alcanzar
seguridad y soberania alimentaria sustentable. Tal situacion mejoraria los niveles
de produccion del derivado de la papa sin afectar al medio ambiente de las zonas

productoras.

Todas las recomendaciones planteadas en los anteriores parrafos contribuirdn de gran
manera a que no se pierda el saber campesino, que no se vea erosionado. Por lo cual, se
tiene que optar por la fuente andina de saberes para lograr la seguridad y soberania

alimentaria.

b) La produccion de papa en los Departamentos de La Paz, Potosi y Chuquisaca es
de suma importancia (en general para todo el pais), es el cultivo que concentra
gran cantidad de productores, por lo cual influye en la economia. Sin embargo, el
tubérculo se lo continGa produciendo de forma tradicional, lo cual hace que los
volumenes de produccion no sean significativos. Asimismo, no se cuenta con
informacién estadistica de su derivado, el chufio, generando esto un gran vacio.
Es por esto que se recomienda lo siguiente:

e Dar mas énfasis a la produccion de papa para que ella mejore. Lo cual puede
lograrse con la mecanizacion, el riego, la asistencia técnica, el uso de semilla
certificada y fertilizantes de poco impacto ambiental, ayudando a los productores
que disponen de pocas tierras. Es decir, que el incremento de la produccion sea
justificado por el aumento del rendimiento y no asi por la expansion desmedida
de la superficie cultivada. Es importante que se tome atencion a la produccion de
papa porque de ella se deriva el chufio, pues cuanto mas papa se produzca mas
cantidad de ella se destina a la elaboracién del chufio. Se debe considerar que la
tecnologia implementada en las zonas productoras sea lo mas arménica con el
medio ambiente.

e Llegar a utilizar satélites de produccion agricola. El cual vea las condiciones de
la produccion de alimentos del pais; de esta manera asistir al lugar que lo
necesite e impulsar la produccion de aquellos sitios donde la produccion sea

deficitaria.
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Difundir de manera masiva el chufio producido con tecnologias ancestrales desde
la zona altiplanica hasta el oriente y en lo posterior hacer conocer el producto en
el extranjero (en el presente ya ocurre, pero en pocos volimenes). Se debe
difundir agresivamente el producto, mostrando sus cualidades nutricionales, para
que no solo se consuma en el mercado interno sino también en el externo. La
apertura del mercado que involucra al chufio, llegaria a beneficiar a los
productores en términos econdmicos.

La priorizacion del chufio por parte de las instituciones publicas realizando la
recoleccion de informacion estadistica respecto a este producto; datos que
comprendan el nivel de produccidn que se tiene por afio, principalmente, para de
esta manera realizar el analisis econdmico de la actividad y ver su impacto.

La papa representa para la Comunidad de Collana el cultivo mas importante, es
el primero en ser considerado para la siembra, pero la incorporacion de
tecnologia moderna (que se adecle cabalmente al lugar) en la produccién del
tubérculo es baja. Esto no permite compensar el factor escaso tierra: repercute
negativamente en los niveles de produccion de papa y por lo tanto incide en la
produccion de chufio. Ademas, en el lugar se va generando una extincion de la
papa luk’i (papa amarga) que hace unos afios atras era insumo principal para la
produccién del chufio. El chufio posee nutrientes importantes para el cuerpo
humano, lo cual es desconocido por los propios productores. Incluso, el producto
del area andina llega a superar al fideo y el arroz. Asimismo, el chufio es muy
importante en lo econdmico, porque al venderlo ayuda de sobre manera a los
productores a financiar sus cultivos y los gastos que tienen que ver con el ciclo
de vida. Por lo que se recomienda lo siguiente:

Dotar a la comunidad de activos productivos y de mitigacion para la produccion
de papa y asi hacer del lugar un referente en la produccion del tubérculo, ya no
con tecnologia tradicional sino con tecnologia moderna (que este en armonia con
la naturaleza). Esta medida mejoraria los rendimientos del cultivo. Al producir
mas papa, se destina mas a la produccion de chufio, lo que favorece a la

alimentacion y a la economia del productor.
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Realizar una politica para la recuperacion de la papa amarga (luk’i). La cual en
un inicio se constituia como prioritaria para la elaboracion del chufio. Entonces,
lo que se debe hacer es fomentar la produccién de chufio con la papa amarga y
dulce.

Impulsar a que los niveles de produccion de chufio se incrementen, puesto que
los productores tienen la inquietud por poseer las suficientes reservas
alimentarias para cuando se dé momentos de escasez de comida, por lo que se
muestra preocupacion por la seguridad alimentaria.

Socializar las propiedades nutricionales del chufio, respecto a otros alimentos
como el arroz y el fideo. Que en su forma natural resulta ser mas ventajoso en
cuanto a nutrientes. Y al obtener otros productos del mismo, sus cualidades
nutritivas acrecientan.

Promover a que no se vea disminuida el impacto econémico del chufio, porque la
mayoria de los productores ve en el chufio una forma de ahorro en especie. Lo
que significa que lo acopian por un buen tiempo y el chufio permanece intacto,
ya que se constituye en un alimento seco, y cuando el productor necesita liquidez
lo destina al mercado.
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ANEXOS

Anexo N° 1. Departamental: Precios promedio del chufio, 2017

CHURNO
MES LA PAZ | POTOSI |CHUQUISACA

1 LIBRA
Enero 4,72 6,67 9,84
Febrero 477 717 9,84
Marzo 491 7 9,75
Abril 5 7,08 9,75
Mayo 51 7,08 9,63
Junio 5,02 7,08 9,63
Julio 4,99 7,25 9,63
Agosto 4,96 7,17 9,54
Septiembre 4,92 7,08 9,54
Octubre 4,99 75 9,84
Noviembre 5,05 7,33 9,75
Diciembre 5,04 7,58 9,84

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2017

Anexo N° 2. Departamento de La Paz: Numero de cultivos

25%
20%
15%
0% 23% |
15% 16%
0 = 12%
5%
0%
1 2 3 4 5 6

El principal cultivo es la papa.
Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de La Paz del Programa Mundial de Alimentos, 2010
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Anexo N° 3. Departamento de Potosi: Numero de cultivos

25%

20%

15%

10%

5%

0%

23%

El cultivo principal es la papa.

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de

municipios vulnerables del Departamento de Potosi del Programa Mundial de Alimentos, 2010

Anexo N° 4. Departamento de Potosi: Distribucion porcentual de la diversidad de la
dieta por grupo de alimentos

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Potosi del Programa Mundial de Alimentos, 2010

PRODUCTOS (%)
Carnes 2,9
Pescados 0,2
Lacteos 1,3
Huevos 0,6
Cereales 21,1
Verduras 20,2
Frutas 8,2
Tubérculos 39,6
Leguminosas 0,3
Az(cares 3,1
Aceites y grasas 1,1
Miscelaneos 1,4
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Anexo N° 5. Departamento de Potosi: Alimentos consumidos por mas del 30 por ciento

de los hogares

PRODUCTOS | HOGARES
Papa 97,6
Cebolla 91,2
Azlicar 87,2
Zanahoria 77,3
Aceite 76,1
Arroz 67,5
Pan 56,1
Haba fresca 45,2
Fideo 43,3

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Potosi del Programa Mundial de Alimentos, 2010

Anexo N° 6. Departamento de Chuquisaca: Nimero de cultivos

30%
25%
20%
15%

10% 19%

5%
o | BB

El cultivo principal es la papa.
Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Chuquisaca del Programa Mundial de Alimentos, 2010
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Anexo N° 7. Departamento de Chuquisaca:
alimentos

Diversidad de la dieta por grupos de

HOGARES
PRODUCTOS (%)
Carnes 2,9
Pescados 0,1
Lacteos 15
Huevos 0,5
Cereales 17,2
Verduras 24,4
Frutas 9,4
Tubérculos 38,9
Leguminosas 1,2
Azlcares 2,3
Aceitesy grasas 1,1
Miscelaneos 0,5

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Chuquisaca del Programa Mundial de Alimentos, 2010

Anexo N° 8. Departamento de Chuquisaca: Alimentos consumidos por mas del 30 por

ciento de los hogares

HOGARES
PRODUCTOS %)
Papa 92,0
Cebolla 90,4
Aceite vegetal 85,6
Azlcar 77,6
Zanahoria 55,3
Arroz 54,9
Pan 54,2
Fideo 39,5
Mate 39,5
Maiz 31,3

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Chuquisaca del Programa Mundial de Alimentos, 2010
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Anexo N° 9. Departamento de Chuquisaca: Alimentos mayormente consumidos en
funcién a la cantidad

(%)
PRODUCTOS CANTIDAD

CONSUMIDA
Papa 29,6
Choclo 7,7
Pan 3,7
Maiz 3,1
Cebolla 2,5
Arroz 2,3
Azucar 1,6
Fideo 1,6
Zanahoria 1,2

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la encuesta nacional de seguridad alimentaria en hogares rurales de
municipios vulnerables del Departamento de Chuquisaca del Programa Mundial de Alimentos, 2010

Anexo N° 10. Municipio de Collana: Caracteristicas de la poblacion ocupada de 10 afios
0 mas de edad del Municipio de Collana (En porcentaje)

GRUPO OCUPACIONAL SECTOR ECONOMICO
Trabajadores | Trabajores de
Trabajadora/or | agricolas, [la construccion,
. . . . Otros grupos N . L
de los servicios | pecuarios, industria X Primario | Secundario | Terciario
ocupacionales
y vendedores | forestales y | manufacturera
pesqueros | y otros oficios
114 46,5 15,3 26,8 532 9,0 37,8

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INE, 2012

Anexo N° 11. Municipio de Collana: Tipo de riego utilizado para la produccion, por
producto (En porcentaje)

PRODUCTO CULTIVADO RIEGO,
O COSECHADO MICRORIEGO SECANO AMBAS
Papa 12,5 83,3 4,2
Cebada 5,6 94,4
Trigo - 100,0 -
Quinua 6,3 81,3 12,5
TOTAL 9,1 86,4 4,5

Fuente: Elaboracion propia en base datos de la UMSA, Carrera de Estadistica, Instituto de Estadistica Tetricay
Aplicada (IETA), 2014
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Anexo N° 12. Municipio de Collana: Tipo de semilla utilizada para la produccion, por
producto (En porcentaje)

SEMILLA SEMILLA
PRO%US JSOEELJ:EXADO CERTIFICADA O |SELECCIONADA DE ?U AMBAS

MEJORADA PROPIA PRODUCCION
Papa 3,7 94,4 1,9
Cebada 10,5 89,5 -
Trigo - 100,0
Quinua 11,8 88,2 -
TOTAL 6,3 92,7 1,0

Fuente: Elaboracion propia en base datos de la UMSA, Carrera de Estadistica, Instituto de Estadistica Te6rica 'y

Aplicada (IETA), 2014

Anexo N° 13. Municipio de Collana: Pobreza noviembre-diciembre 2010

POBREZA NOVIEMBRE - DICIEMBRE 2010 (%)
Hogares con necesidades basicas insatisfechas 26,60%
Hogares en umbral de pobreza 46,60%
Hogares con pobreza moderada 23,40%
Hogares con indigencia 3,40%
Poblacion pobre 26,80%

Fuente: Elaboracion propia en base al Atlas Estadistico del Departamento de La Paz del MPD, 2014

Anexo N° 14. Disefo de la encuesta

ENCUESTA

UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN ANDRES

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y FINANCIERAS
CARRERA DE ECONOMIA

ENCUESTA SOBRE REVALORIZACION DE LAS TECNOLOGIAS
ANCESTRALES EN LA PRODUCCION DE CHUNO PARA CONTRIBUIR A LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA

(ESTUDIO DE CASO: COMUNIDAD DE COLLANA)

1. Género

Femenino

Masculino
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2. Edad

a) |18 - 24 afios
b) |25 - 34 arfios
c) |35 - 44 afios
d) |45 - 54 arfios
e) |55 - 64 afios
f) |65 0 mas

3. ¢ A cuantos quintales asciende su produccion de papa en un afo?

[y

4. De los quintales obtenidos, cuanto destina a:

Semilla | Autoconsumo Transform? cionen Venta Trueque Con_s tmo
chufo animal
ENTONCES SU PRODUCCION ES [ ]
5. ¢Cuando su produccidn de papa es insuficiente procede a consumir las semillas
de papa?
Si No

6. ¢ Qué variedad de papa destina mas a la elaboracién del chufio?

Dulce Amarga Ambas

7. ¢ Cuantos quintales de chufio produce en un afio?

[ g

8. ¢ Cuantos quintales de papa le hace falta para obtener un quintal de chufio?

[y

9. ¢Usted cuantas y cuales calidades de chufio llega a obtener?

a) |Primera calidad: Producto grande y pelado

b) [Segunda calidad: Producto ligermente mas pequefio pero sin pelar

¢) | Tercera calidad: Producto menudo, seco y sin pelar

d) |Cuarta calidad: Producto partido, con cascaras y muy menudo (para consumo animal)

Cuantas :l Cuales :l
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10. ¢ Quién (es) le colabora (n) a producir el chufio?

a) |Cényugue
b) [Padres
c) |Hijos (as)
d) |Solo

e) |Otros

11. ¢ Cuales considera usted son los problemas o limitantes para producir chufio?

a) El mal estado de la papa
b) La baja produccién de papa
C) La tardanza de las heladas

El retardo de la produccion por la ocurrencia de fendmenos climaticos

d) (Lluvia, granizada, etc.)

12. ¢ Quién le ensefid la tecnologia con la que produce el chufio?

a) | Abuelos

b) |Padres

c) |Otro

13. ¢ Practica usted el trueque (intercambio de productos) con el chufio?
Si No

14. ¢Usted percibe en la produccion de chufio una forma de ahorro (ahorro en
especie)?
Si No

15. ¢ Qué técnicas de conservacién de alimentos practica?

a) |Secado

b) |Salado

c) |Fermentado
d) |Congelado
e) |Deshidratado

16. ¢Usted considera que la tecnologia con la que se elabora el chufio es muy
importante para su alimentacion?
Si No
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¢Por qué?

17. ¢ Cudl es la importancia del chufio en su alimentacién?

a) |Alta
b) |Media
c) |Baja

18. ¢Cudles son los tres alimentos mas consumidos de su familia por orden de
importancia?

a)
b)
c)

19. ¢Algun componente de su familia migro a la ciudad u otro pais a partir del afio
20007

Si No

Anexo N° 15. Centro de Salud de Collana

Fuente y toma: Propia, 2018
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