La caiiahua merece regresar

Por Adriana Woods Paez y Pablo Eyzaguirre (*)

Se ha calculado que la humanidad, en una u otra época, cultivo o recolecté mas de 7,000
especies de plantas comestibles. Hoy dia, sin embargo, sélo 30 cultivos conforman la base
de la agricultura. Mdas del 50% de nuestros recursos energéticos son ahora cubiertos por
solo tres cultivos: arroz, trigo y maiz. ELl continuo estrechamiento de la base que sustenta la
seguridad alimentaria mundial, limita las opciones disponibles para los agricultores, y re-
duce la agrobiodiversidad necesaria para proveer seguridad en ambientes pobres en re-
cursos. En este articulo se presenta como el rescate del cultivo de la canvhua en los
altiplanos de Bolivia y PerU puede contribuir al sustento de las comunidades y al recono-

cimiento de la gran herencia cultural de los pueblos indigenas.

En los agrestes e impredecibles altiplanos del
Peru y Bolivia, la cafiahua (Chenopodium pallidi-
caude) ha prosperado y se ha diversificado donde
pocos cultivos pueden hacerlo. La planta crece
bien entre los 3,500 y los 4,100 de altitud sobre el
nivel del mar y es altamente resistente a heladas,
sequias, suelos salinos y plagas.

La canahua no necesita muchos cuidados en
el campo pero su cosecha y procesamiento son
laboriosos. Aunque las comunidades aymaras y
quechuas que viven en la region han cultivado la
cafahua durante siglos, hoy en dia el area culti-
vada de la cafahua es decreciente y el futuro de
este cultivo es incierto.

Un espiral descendiente

Ya desde la colonia espafola, los cultivos an-
dinos originarios han ido disminuyendo en impor-
tancia. Durante los ultimos 400 afos han sido in-
troducidos nuevos cultivos traidos de afuera, y las
plantas que por siglos han sido el alimento basico
de la poblacién andina han sufrido un serio des-
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censo en su status social. Ingredientes de la ali-
mentacion, tradicionales y de alta calidad, han sido
y contindan siendo reemplazados por productos
industriales de bajo costo, como son el arroz o los
fideos. Al mismo tiempo, las comunidades rurales
han sido marginadas y presionadas a sembrar
otros cultivos o las llamadas variedades “mejora-
das”. Estos impactos negativos en el cultivo y con-
sumo de los cultivos andinos originarios, junto con
las presiones socio-econdmicas tales como la mi-
gracion a las ciudades y la ausencia de un merca-
do regular, han debilitado aun mas su posicién como
cultivo y alimento en la region.

En el pasado, se habia considerado a la cah-
ahua una mala hierba, presentada erroneamente
como una variedad de quinua silvestre, y por esta
confusion fue incluso desterrada de la agricultura.
La cafahua tiene una gran variedad de nombres
locales dependiendo de la region y del lenguaje,
asi como de la variedad y la forma. Algunos de
los nombres por los cuales se la conoce, son:
‘isawalla hupa’, ‘ahara hupa’, ‘ajara’ y ‘cafahua’
en aymara; ‘cuchiquinua’, ‘ayara’, ‘quitacafiagua’
y ‘kanagua’ en quechua; y cafigua, cafiagua, ca-
Aihua, o cafiahua en espanol. Sus muchos nom-
bres sdlo han servido para aumentar la confusion
que rodea su identidad y valor, aunque al mismo
tiempo reflejan su importancia histérica como cul-
tivo de un profundo valor cultural.



Caracteristicas

La canahua es una planta de gran diversidad
genética, de auto-polinizacion y que alcanza una
altura de 20 a 60 cm. Produce numerosas semi-
llas de un tamano aproximado de un milimetro y
existen varias variedades, cada una con su pro-
pia formay color de grano. La siembra es, usual-
mente, al voleo, con semillas no seleccionadas, y
posiblemente usando varios tipos mezclados.
Dependiendo de la variedad, la planta tarda entre
95 y150 dias en crecer y madurar. Los procesos
de cosechay poscosecha como trillar, cernir, ven-
tear, limpiar y secar las semillas (granos) toman
tiempo. Sin embargo, la quinua (Chenopodium
quinoa), otro grano andino que ha recuperado su
popularidad, es igualmente dificil de preparary no
tiene la ventaja de la cafahua, cuyos granos con-
tienen un bajo nivel de saponinas de sabor amar-
go. Esto indica que es mas rapido y mas barato
obtener harina comestible de la cafahua, que pro-
cesar quinua para el mismo fin.

Uso tradicional

En las alturas de los Andes, la cafiahua es una
fuente confiable de alimento humano y forraje,
actuando también como respaldo de seguridad
cuando otros cultivos fallan. En el departamento
de Puno, en el sur del Perq, la cafiahua se cultiva
a los lados de cultivos basicos menos resisten-
tes, como las papas y los cereales. A pesar de
que la resiliente planta de cafahua es principal-
mente sembrada como cultivo alimenticio, sus
hojas ricas en calcio son una importante fuente
suplementaria para la alimentacion de los anima-
les. Especialmente en las areas propensas a la
sequia donde otras especies forrajeras no son,
generalmente, adecuadas.

Culturalmente, el grano de cafiahua no ha sido
considerado un sustituto de la papa o la quinua.
Mas bien, esta valorada como un suplemento que
aumenta el sabor, la textura y la nutricion de otros
alimentos. En la cocina tradicional, el grano es a
menudo convertido en harina de ‘cafiwaco’, la cual
se puede consumir con azucar, leche y/o agua,
afiadida a sopas o mezclada con harina de trigo
para hacer pan, fideos, pasteles, o bocadillos
(snacks). La harina de ‘cahiwaco’ y otros produc-
tos con ingredientes procedentes de la cafiahua
son comercializados en todo el pais, en los su-
permercados, restaurantes y mercados urbanos.
El grano también se usa para hacer un tipo de

chocolate caliente; bebida que se vende en las
calles de las ciudades de Cuzco y Puno. El aporte
de la canahua como suplemento no significa que
no sea importante en la cultura alimentaria andi-
na, sino al contrario, su alto valor nutricional es
ampliamente reconocido.

La cafiahua tiene también propiedades medi-
cinales. La semilla de cafahua pulverizada, disuel-
ta en aguay vinagre, se usa para tratar la tifoidea,
y el ‘cafiiwaco’ tostado es considerado efectivo
contra el mal de altura y la disenteria. La harina
de cafiahua puede ser consumida por personas
alérgicas al gluten ya que no pueden comer pro-
ductos hechos con trigo, centeno, cebada o ave-
na. Adicionalmente, la ceniza de sus tallos y tron-
cos puede usarse como repelente contra insec-
tos. Los pobladores de la alta montafa andina,
peruanos y bolivianos, queman los residuos del
grano trillado y usan la ceniza para hacer ‘llipta’,
una pasta rica en calcio que se usa para mascar
las hojas de coca.

Comida sana

Su alto valor nutritivo y sus propiedades medi-
cinales han contribuido a que la cafiahua sobrevi-
va a pesar de las, cada vez mas, desfavorables
circunstancias socioecondmicas. El grano es una
importante fuente de proteinas y tradicionalmente
ha sido una fuente alternativa vital para la carne 'y
los productos lacteos en las areas rurales de los
Andes. Su composicién balanceada de aminoaci-
dos es similar a la composicion de la proteina de
la caseina de la leche y, tradicionalmente, se usa
en mezclas para el destete gradual de los infan-
tes. El grano también tiene alto nivel de fibra die-
tética, hierro, grasas no saturadas y azucar.

Los estudios de la cafahua empiezan a mos-
trar que la disminucion del cultivo y uso de los
cultivos andinos tiene un efecto negativo en la
salud de las comunidades rurales de la region.
Los infantes y nifios ya no reciben los nutrien-
tes provenientes de la dieta tradicional andina,
y, en general, el cambio de los habitos de co-
mer ha conducido a un incremento de la obesi-
dad, diabetes y arteriosclerosis entre los adul-
tos. En el altiplano del Peru se han encontrado
altos niveles de anemia (un desorden sangui-
neo) entre las mujeres, debida a la insuficiencia
de hierro; una condicién que podria ser curada
si la cafahua y la vitamina C —para ayudar el
cuerpo a absorber hierro adicional—-fueran afa-
didas a sus dietas.
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Estrategias de revitalizacion

Un futuro seguro para la diversidad de la cafi-
ahua depende de su uso continuo. Y esto, a su
vez, depende del reconocimiento y la afirmacion
de los beneficios nutricionales, econémicos y cul-
turales del cultivo. Un componente esencial de la
“revitalizacion” de la cafiahua, es la promocion de
su consumo y el desarrollo de una estrategia que
apoyase su cultivo. Se necesita desarrollar e im-
plementar campafas de educacion que hagan to-
mar conciencia a la poblacion urbanay rural de la
importancia de los productos alimenticios andinos.
Instituciones locales como los clubes de madres,
comedores comunales y escuelas locales, pue-
den jugar un papel importante en la promocién de
cultivos como la cafahua.

Se necesitan también cambios en el nivel poli-
tico. Es importante una modificacion de la politica
alimentaria nacional con mas apoyo a los cultivos
andinos. Si las agencias del gobierno garantizan
precios minimos a los productores y un control de
precios regulado para el abastecimiento de los
consumidores, la cafiahua tendria una mejor po-
sibilidad de comercializacion. También los progra-
mas de ayuda alimentaria, administrados nacio-
nal e internacionalmente, deben basar sus activi-
dades en los productos alimenticios locales y no
en los excedentes de baja calidad de los paises
desarrollados. Esto, mas que desestabilizar la pro-
duccion local, la fortaleceria.

El uso decreciente de la cafiahua se debe, en
parte, a lo limitado de su disponibilidad y abaste-
cimiento. Segun Macedo (2003), la produccion de
los granos y tubérculos andinos es insuficiente
para satisfacer la creciente demanda urbanay, en
consecuencia, los consumidores han optado por los
productos industriales. Esto sucede, particularmen-
te, en centros urbanos donde poblacién indigena que
recientemente ha migrado de las areas rurales, qui-
siera comprar productos tradicionales pero se frus-
tran ante un inadecuado y discontinuo abastecimien-
to, la mala calidad y los altos precios. Como conclu-
sion, se puede decir que cualquier estrategia para
la conservacién de la diversidad genética de la
cafahua debe incluir mecanismos que aseguren un
abastecimiento constante y asequible.

[ ]
Precauciones
A pesar de centurias de negligencia, la cafiahua

ha mantenido su identidad funcional como un su-
plemento nutricional sabroso y de gran valor ali-
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menticio en muchos platos y bebidas andinas.
Desafortunadamente, su identidad se esta perdien-
do. Se necesitan con urgencia estudios que ubi-
quen los factores culturales que han hecho decre-
cer el cultivo y el consumo de la canahua. La futu-
ra investigacion cientifica y el desarrollo comer-
cial de las variedades de la cahahua deben ha-
cerse de una manera en que lo cultural sea consi-
derado con la debida importancia y respeto. La
produccion intensiva y/o el monocultivo de la cafi-
ahua desvirtuarian su identidad funcional en la
cultura alimentaria andina. Por mas perfecciona-
mientos cientificos, legales y comerciales que se
hagan, la cafiahua no prosperara sin el soporte
cultural de sus productores y usuarios.

El reconocimiento de que la cainahua es un
cultivo descuidado y subutilizado se puede dar ya
como sobreentendido. Sin embargo, toda inten-
cion que pretenda aumentar su disponibilidad, via
una comercializacion dependiente de la explota-
cion de unas pocas variedades, no es deseable.
Esto tendria un efecto negativo en los intentos para
proteger y usar la totalidad de la diversidad gené-
tica de la planta. Seria irdnico si las variedades de
cafiahua, que son tan resilientes a los elementos
naturales, perecieran a causa de negligencia o
sobreproteccion @
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