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INTRODUCCIÓN

Este documento integra la serie de materiales produci-
dos por la Fundación Nueva Gestión sobre experiencias 
de aplicación de políticas de desarrollo productivo con 
un enfoque sistémico en zonas rurales y urbanas del 
Norte Argentino. 

Cada documento de la serie se centra en políticas relacio-
nadas con una problemática o un sector productivo: en este 
primer material presentamos las políticas de promoción de 
la producción de quinua en las provincias de Jujuy, Salta y 
Catamarca. En los subsiguientes haremos lo propio con la 
promoción de la producción porcina, el turismo de base so-
cial o comunitaria, el establecimiento de sistemas de seguros 
de riesgo para pequeños productores rurales, o las políticas 
de prevención y mitigación de los efectos producidos por el 
cambio climático, entre otras temáticas.

Sin embargo, todos los documentos reflejan el mismo enfoque 
que conjuga tres ideas complementarias: 

• existen cuantiosos recursos disponibles en programas es-
tatales, organismos internacionales y organizaciones de la 
sociedad civil, sea en financiamiento, conocimiento y per-
sonal especializado, equipamiento y servicios a los que se 
podría acceder desde los territorios.

• por lo general, cuando llegan al territorio –si es que los 
programas deciden implementar acciones en el mismo–, 
estos recursos no se articulan entre sí, se superponen, du-
plican o triplican esfuerzos, se genera competencia entre 
equipos técnicos de distintos organismos y programas, 
se desperdicia dinero en la organización de actividades 
y viajes de delegaciones que podrían unificarse.Esto a su 
vez implica mayor tiempo y energía a los productores y 
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ANTECEDENTES
sus organizaciones, ya que deben realizar gestiones si-
multáneas con interlocutores de diversos organismos, 
elaborar proyectos distintos para cada aspecto específi-
co, administrar diversos fondos cada uno con una lógica 
diferente y luego soportar entrevistas y evaluaciones im-
plementadas por distintos equipos técnicos, cada uno de 
los cuales focaliza su mirada en un aspecto determinado. 
Esta mecánica Termina siendo altamente ineficiente tanto 
para las organizaciones que aportan recursos como para 
quienes los reciben.

• para que estos recursos puedan aprovecharse de manera 
eficiente y las acciones puedan complementarse es fun-
damental el rol de una organización local que articule los 
aportes de todos estos agentes y organismos, que conozca 
la realidad y la cultura local y que tenga suficiente trayec-
toria en los sectores con los que se pretende trabajar: un 
interlocutor válido para productores y técnicos de los or-
ganismos que articularán sus acciones en terreno.

El ejemplo de lo ocurrido con la quinoa que presentamos aquí 
permitirá comprender el enfoque propuesto.
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ANTECEDENTES

La quinua, un regalo ancestral de los pueblos andinos, 
para las generaciones presentes y futuras.

El año 2013 fue el “Año Internacional de la Quinua” (AIQ) en 
reconocimiento a los pueblos andinos que han mantenido, 
controlado, protegido y preservado este cultivo como alimen-
to para generaciones presentes y futuras. Esto se ha logrado 
gracias a sus conocimientos tradicionales y prácticas de vida 
en armonía con la tierra y la naturaleza. Los pueblos indígenas 
fueron custodios de este alimento por más de 7.000 años.

En los últimos años la quinua se ha constituido en un alimen-
to de gran demanda por sus bondades nutritivas. Es el único 
alimento de origen vegetal que tiene todos los aminoácidos 
esenciales, oligoelementos y vitaminas que necesita el cuer-
po humano y no contiene gluten. 
A estas características suma la de 
tener la capacidad de adaptarse a 
diferentes ambientes ecológicos 
y climas. Es resistente a la sequía, 
a los suelos pobres y a la elevada 
salinidad, se puede cultivar desde 
el nivel del mar hasta una altitud 
de 4000 metros y puede soportar 
temperaturas entre -8 y 38 ºC.

La NASA incluyó a la quinua den-
tro del sistema CELLS (en espa-
ñol: Sistema Ecológico de Apo-
yo de Vida Controlado) como un 
producto ideal para su inclusión 
en posibles misiones espaciales a 
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El cultivo de la quinua se ha difundido a los demás países del 
área andina de América a través de los programas de investi-
gación y transferencia de tecnología cooperativa como PRO-
CISUR, PROCIANDINO, JUNAC y a través de distintas activida-
des de la FAO. 

Actualmente es notable el incremento de la producción,que se 
da tanto por la incorporación de lotes importantes dedicados 
con anterioridad a otros cultivos como por el trabajo de divul-
gación y apoyo de algunas instituciones públicas y privadas. 
El beneficio esperado por los productores opera como una 
importante motivación, teniendo en cuenta el sostenido incre-
mento de los precios, en particular en los dos últimos años.

LA QUINUA FORMA PARTE DE LA AGRICULTURA FAMILIAR

La agricultura familiar produce la mayor parte de los alimen-
tos en el mundo. Los productores de quinua, en su enorme ma-
yoría, pertenecen a este sector, que está en riesgo de padecer 
hambre. Esto representa una paradoja ya que se trata de un 
sector crucial para la seguridad alimentaria en todo el planeta.

Durante años se consideró a la agricultura familiar un proble-
ma. La solución para paliar el hambre en el mundo se focaliza-
ba en la llamada revolución verde, los cultivos extensivos y el 
monocultivo. Hoy esto no podría estar más lejos de la realidad. 
La agricultura familiar ha demostrado ser un actor fundamen-
tal para la solución del problema del hambre. En la Argentina, 
resulta ser el actor más virtuoso para producir alimentos: con 
el 13,5% de la superficie cultivada produce el 20% de los ali-
mentos y genera el 53% del trabajo rural.

Más allá de estos logros, los agricultores familiares enfrentan 
muchos retos. Más del 70 por ciento de la población mundial 
que sufre de inseguridad alimentaria vive en zonas rurales; 
muchos de ellos son productores de subsistencia. Es un grupo 
muy diverso compuesto por pequeños productores, agricul-
tores familiares, campesinos asalariados, comunidades indí-
genas, trabajadores golondrina, entre otros. Un grupo en el 
cual la mujer cumple un importante papel que no siempre es 
reconocido ni apoyado como debería. Y que sufre cuando los 
jóvenes son obligados a dejar las áreas rurales por causa de 
la falta de oportunidades, o la ausencia de establecimientos 
educativos y servicios de salud.

“La quinua es un regalo  
ancestral de los pueblos  

andinos”. 

Evo Morales
Presidente de Bolivia

“Los desafíos del mundo  
moderno pueden ser  

enfrentados utilizando  
el saber acumulado  

de nuestros ancestros  
y de los pequeños  

agricultores familiares  
que actualmente son los  
principales productores  

de este cultivo”

Graziano da Silva 
Discurso de apertura  

del Año Internacional de la AF

largo plazo y cuando los cultivos necesiten ser sembrados en 
una nave espacial.

Según la FAO, “a medida que el mundo se enfrenta al reto de 
aumentar la producción de alimentos de calidad para alimentar 
a una población creciente en el contexto del cambio climático, 
la quinua ofrece una fuente alternativa de sustento para los paí-
ses que sufren de inseguridad alimentaria.” (FAO)

EL GRANO DE QUINUA CONSERVADO,  
HOY ES POTENCIADO POR PROGRAMAS  
DE DESARROLLO RURAL

Con el paso del tiempo en forma paulatina el cultivo de la 
quinua fue perdiendo importancia en las provincias andinas 
del Noroeste Argentino (NOA) desde la llegada de los espa-
ñoles. Algo similar sucedió en otros países de la región y tam-
bién con otros cultivos andinos. En todos los casos el proceso 
de siembra, cultivo, cosecha y post-cosecha se realiza aún en 
la actualidad manualmente o con muy poca tecnificación. Los 
motivos económicos, culturales, políticos y sociales que lle-
varon a esta situación son también compartidos con los paí-
ses andinos y datan de la época colonial. No obstante algunas 
familias han conservado este grano en muy pequeña escala, 
destinándolo principalmente al autoconsumo.

La distribución del cultivo se inicia con las culturas pre-incas y 
su expansión se consolida con el imperio incaico, extendién-
dose desde Pasto, en Colombia, hasta el río Maule en Chile y 
Catamarca en Argentina, aunque su uso como verdura estuvo 
extendido en toda la zona andina desde mucho antes.

Esta custodia se vio fortalecida en las últimas tres décadas 
por diferentes programas y organizaciones gubernamentales 
y no gubernamentales que han promovido el desarrollo rural 
junto a comunidades campesinas e indígenas del Noroeste 
Argentino (NOA). Estos agentes comenzaron a impulsar alter-
nativas productivas que permitiesen mejorar los ingresos de 
las unidades domésticas. De este modo se comenzó un trabajo 
de rescate y puesta en valor de algunos cultivos andinos como 
la papa y el maíz y de otros como la quinua y el amaranto, de 
los que quedaban muy poco rastro en la región. 

“La quinua puede  
desempeñar un papel  
importante en la erradicación 
del hambre, la desnutrición  
y la pobreza”. 

José Graziano da Silva
Director General de la FAO, en 
el lanzamiento oficial del Año 
Internacional de la Quinua.
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TRAS LAS HUELLAS
DE LA QUINUA

Las situaciones varían de territorio en territorio y los proble-
mas a enfrentar son diferentes según qué tipo de produccio-
nes se desarrollen en cada zona, cuáles son los obstáculos 
para acceder a la tenencia de la tierra y al agua de riego, entre 
otros factores. Frente a estas situaciones y a su diversidad es 
necesario pensar diferentes respuestas adaptadas para cada 
zona y producción. Desarrollar opciones hechas a la medida 
de los desafíos específicos.

Teniendo en cuenta este marco el Ministerio de Agricultura 
Ganadería y Pesca a través de la Secretaria de Agricultura 
Familiar, en articulación con diversos Municipios y la Funda-
ción Nueva Gestión llevo adelante este Programa de Fortale-
cimiento de la Producción de Quinua en el NOA.

FUENTES:

Plan Maestro para la Celebración del 
Año Internacional de la Quinua. Octubre 
2012. Discurso de apertura sobre Agri-
cultura Familiar del Director General de 
la FAO, José Graziano da Silva

Proyecto de Desarrollo de la Quinua 
Natural en el NOA. 2013. Fundación Nue-
va Gestión - Ministerio de Agricultura 
Ganadería y Pesca. República Argentina.

Presentación sobre Agricultura Fa-
miliar y Soberanía Alimentaria del 
Ing. Gustavo Tito, Curso Internacional 
Autoproducción de alimentos con base 
agroecológica y educación alimentaria 
para el desarrollo. INTA / PNSA / FOAR  
/ JICA. 2014.
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TRAS LAS HUELLAS 
DE LA QUINUA

CARACTERÍSTICAS

SUS PROPIEDADES NUTRICIONALES

Las bondades peculiares del cultivo de la quinua están dadas 
por su alto valor nutricional. El contenido de proteína de la 
quinua varía entre 13,8% y 21,9% dependiendo de la varie-
dad. Debido al elevado contenido de aminoácidos esencia-
les de su proteína, la quinua es considerada como el único 
alimento del reino vegetal que provee todos los aminoácidos 
esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de los 
estándares de nutrición humana establecidos por la FAO. El 
balance de los aminoácidos esenciales de la proteína de la 
quinua es superior al trigo, la cebada y la soja, y comparables 
con la proteína de la leche. 

En general, si se hace una comparación entre la composición 
de nutrientes de la quinua y los del trigo, arroz y maíz (que 
tradicionalmente se mencionan en la bibliografía como los 
granos de oro) se puede corroborar que los valores prome-
dios que reportan para la quinua son superiores a los tres ce-
reales en cuanto al contenido de proteína, grasa y ceniza.

La excepcional riqueza en aminoácidos que tiene la quinua 
le confiere propiedades terapéuticas muy interesantes. Y ello 
porque la biodisponibilidad de la lisina de la quinua –el ami-
noácido esencial más abundante en sus semillas– es muy alta, 
mientras en el trigo, el arroz, la avena, el mijo o el sésamo 
es notablemente más baja. Este aminoácido mejora la función 
inmunitaria al colaborar en la formación de anticuerpos, fa-
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rencia al primer envío de semillas hacia Europa, que desafor-
tunadamente llegaron muertas y sin poder germinar, posible-
mente debido a la alta humedad reinante durante la travesía 
por mar.

Posteriormente, Cieza de León (1560) indica que la quinua se 
cultivaba en las tierras altas de Pasto y Quito, mencionando 
que en esas tierras frías se siembra poco maíz y abundante 
quinua. También Patiño (1964) menciona que en sus revisio-
nes sobre La Paz se habla de la quinua como una planta que 
servía de alimento a los indígenas (Jiménez de la Espada, 
1885, II, 68) y finalmente Humboldt, al visitar Colombia, indi-
ca que la quinua siempre ha acompañado a los habitantes de 
Cundinamarca.

Recientes estudios desarrollados por Richard Joffre, Thierry 
Winkel y Pablo Cruz (CEFE, IRD, Montpellier) en torno a la 
agricultura de la quinua en la Región Intersalar de Bolivia  
–principal área de producción de quinua del planeta– mues-
tran los avanzados sistemas productivos de los antiguos cus-
todios de la Quinua. En ellos identifican terrazas, graneros y 
silos localizados en sitios arqueológicos tardíos de la región 
Intersalar asociados con la producción de quinua.

En Pucara de Ayque se pueden observar Unidades residenciales con graneros 
y estructuras de almacenaje con capacidades para 50.000 has.

LA QUINUA Y SU CAMINO ANCESTRAL

La quinua (Chenopodium quinua Willd), la kañiwa (Chenopo-
dium pallidicaule Aellen) y las especies comestibles conoci-
das como kiwicha, achis, milmi o coimi (Amaranthus caudatus 
L), constituyeron en conjunto un importante componente en la 
dieta alimenticia de los pueblos prehispánicos en las tierras 
altas de los Andes desde Colombia hasta Argentina y Chile. 

Su uso fue común en las regiones andinas hasta el inicio del 
siglo pasado, cuando los países de la zona andina iniciaron la 
importación masiva de trigo.

La quinua, una planta andina que se originó en los alrededo-
res del lago Titicaca de Perú y Bolivia. Fue cultivada y utiliza-
da por las civilizaciones prehispánicas y reemplazada por los 
cereales a la llegada de los españoles, a pesar de constituir un 
alimento básico de la población de ese entonces.

La evidencia histórica disponible señala que su domestica-
ción por los pueblos de América puede haber ocurrido en-
tre los años 3.000 y 5.000 antes de Cristo. Existen hallazgos 
arqueológicos de quinua en tumbas de Tarapacá, Calama y 
Arica, en Chile, y en diferentes regiones del Perú. 

A la llegada de los españoles, la quinua tenía un desarrollo 
tecnológico apropiado y una amplia distribución en el territo-
rio Inca y fuera de él. El primer español que reporta el cultivo 
de quinua fue Pedro de Valdivia, quien al observar los cultivos 
alrededor de Concepción menciona que, entre otras plantas, 
los indios siembran también la quinua para su alimentación.

Garcilaso de la Vega describió en sus comentarios reales que 
la planta de quinua era uno de los segundos granos que se 
cultivan sobre la faz de la tierra, que era denominada quinua 
y que se asemejaba algo al mijo o arroz pequeño y hacía refe-
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• la reducción de la erosión,
• la baja inversión en trabajo en la crea-

ción de nuevas superficies productivas,
• la gestión pormenorizada de los suelos 

potenciales productivos mediante la 
utilización de barbecho y abonos,

• la optimización de las tareas durante la 
cosecha diferida de la quinua,

• la facilidad de llevar adelante otras 
actividades como el almacenaje o el 
trillado,

• la posibilidad de generar excedentes 
productivos,

• bajos niveles de modificación del relie-
ve y paisaje y

• la multiplicidad de actividades produc-
tivas.

Fuente: 

Mujica, A.; Jacobsen, S.E.; Izquierdo, J.; y Marathee, J. P. (Editores). Quinua 
(Chenopodium quinua Willd.); Ancestral cultivo andino, alimento del presente 
y futuro. FAO. Santiago de Chile. 2001.

Cruz, P.  (IIT-UBA, CONICET), Joffre, R. (CEFE-CNRS),Winkel, T. (CEFE-IRD). La 
agricultura de la quinua en la Región Intersalar de Bolivia. 2013.

Cueva del Diablo (Nor-Lípez). Graneros y estructuras de alma-
cenaje (A. Nielsen).

Plano de planta de la Cueva de 
Qhatinsho (Atulcha, Nor-Lípez). 
Graneros circulares en el interior 
de la cueva para el depósito de 
quinua (A. Nielsen). 
Los círculos en naranja son es-
tructuras que se mantienen, los 
círculos más claros y con líneas 
punteadas son estructuras hoy 
desmanteladas.

El Cultivo de quinua prehispánico es un modelo de produc-
ción orgánico acorde con la Agricultura Familiar.

El modelo orgánico de superficies de producción agrícola ar-
ticula: terrazas lineales y de contorno, canchones y melgas, 
superficies mínimas de producción. Estas superficies míni-
mas de producción favorecen:

• la rápida creación de suelos,
• el provechamiento intensivo de la humedad,
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su desaponificado. El tostado y el descascarillado se combi-
naron con la molienda para la obtención de harinas, que se 
transformarían luego en amasados o alimentos espesos.

En la Puna de Jujuy se encontró evidencia de preparaciones 
tan antiguas como 1500-500 años AC, que incluían el uso del 
grano de quinua como ingrediente único, o bien en guisados 
o sopas espesas con maíz, y con tubérculos y maíz, y el uso de 
la hoja fresca, probablemente en sopas o ensaladas.

Aparte de los usos culinarios, la producción y consumo de 
llipta, aditivo empleado en el coqueo, también tuvo lugar al 
menos desde el primer milenio DC.

Esfuerzos prolongados de investigación y mejoramiento en 
países como Bolivia y Perú, y de acciones de promoción en 
EEUU, Europa y Japón (más notables a partir de la década del 

Diversidad de preparaciones 
elaboardas con quinua, dulces y 
saladas, en una degustación en la 
2ª Fiesta Nacional de la Quinua 
realizada el 18 de marzo de 2015 
en Chalguamayoc, en la puna 
jujeña.

LA QUINUA EN ARGENTINA

La presencia de la quinua en el país aparece varios milenios 
atrás. Existen referencias arqueológicas de uso por parte de 
cazadores-colectores en el altiplano de la provincia de Cata-
marca hace 3.500 años, quienes habrían iniciado el manejo de 
camélidos y al mismo tiempo desarrollaban una horticultura 
para consumo doméstico sobre los 3600 msnm. La continui-
dad en el tiempo hasta los 1440 años DC, da cuenta de una 
tradición local y sostenida de utilización y cultivo de quinua 
durante al menos tres milenios en el área. 

Además de este, sólo hay tres registros altiplánicos de semi-
llas de Chenopodium: uno corresponde a granos procedentes 
de espacios de grupos agro-pastoriles de Salta (San Antonio 
de Los Cobres), próximo al inicio de la era cristiana; otro re-
gistro, aproximadamente 450 años más antiguo, se sitúa en la 
cueva Puente del Diablo, cerca de la localidad de La Poma en 
la misma provincia. Por último, más recientemente se identifi-
có quinua en un alero próximo a la localidad del Angosto, en 
el Departamento de Santa Catalina, en la provincia de Jujuy 
cerca del límite con Bolivia.

También se han dado hallazgos de semillas y tallos con grado 
variable de domesticación en zonas de menor altura desde el 
extremo norte en la Provincia de Jujuy, pasando por las pro-
vincias de Salta, Catamarca, Tucumán, San Juan y Mendoza. 
Con una extensión estimada hasta las provincias de Santa Fé 
y Córdoba en el pasado, actualmente se encuentra reducida a 
la zona andina, en el Noroeste (NOA) y parte de la Patagonia 
Andina, en Neuquén y Chubut. 

Los usos tradicionales de la planta de quinua en el pasado 
prehispánico son las raíces de prácticas que aún se mantie-
nen activas en el Noroeste argentino. Sabemos que, junto a los 
primeros usos del grano, se implementaron las rutinas para  

Existe una tradición local y 
sostenida de utilización y 
cultivo de quinua durante 
al menos tres milenios en el 
Noroeste argentino.
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Fuente:

Alberto J. Andrade, Pilar Babot, Héctor Daniel Bertero, Sabrina M. Costa Tártara, 
Ramiro N. Curti, Marcela M. Manifesto, (2014) Argentina. Capitulo Nº 5.5. En: 
Bazile D. et al. (Editores), “Estado del arte de la quinua en el mundo en 2013”: 
FAO (Santiago de Chile) y CIRAD, (Montpellier, Francia): pp. 504-515.

Referencias: 
círculos: Altiplano   hexágonos: Valles secos 
triángulos: zona de Transición  cuadrados: Valles Orientales húmedos.

‘90) condujeron a un aumento importante de la demanda in-
ternacional y de la producción comercial de este cultivo.

En Argentina también se observó esta tendencia de interés 
creciente con dos objetivos: el comercial, por su rentabilidad 
en el contexto actual, y el de rescate del patrimonio cultural 
de los pueblos del NOA, que implica la recuperación del cul-
tivo en algunas comunidades, en parte ligada a la demanda 
gastronómica del turismo.

Ante a la posibilidad de que la quinua vuelva a ser un culti-
vo de importancia para agricultores del NOA, se planteó la 
necesidad de generar conocimiento para su utilización y va-
loración, como un modo de enfrentar los riesgos simultáneos 
provocados por el abandono de cultivo en algunas zonas y 
la promoción de variedades exóticas en otras en pos de una 
mayor producción. Esta situación -crítica per se- impulsó a 
realizar un relevamiento del germoplasma local y abordar 
estudios de distribución de la diversidad genética y esfuer-
zos de colección en el marco de un proyecto financiado por 
la ex-SAGPyA.

La colección de quinua nativa del Noroeste Argentino consta de 
aproximadamente 90 accesiones, colectadas en toda la región. 
A partir de la colección de quinuas nativas se seleccionaron 35 
accesiones, representativas según el ambiente de origen.

En la imagen de la página siguiente se puede observar la 
localización geográfica de origen de las 35 poblaciones de 
quinua nativas del NOA. Los diferentes símbolos y colores 
muestran los cuatro grupos principales, representando cuatro 
ambientes contrastantes de la región.

La alta diferenciación entre poblaciones refleja un flujo esca-
so de genes, acentuando procesos de deriva génica, además 
de una débil influencia de actividades relacionadas con inter-
cambios recientes, y es consistente con una hipótesis de pro-
longada historia de cultivo en la región y laconservación de 
semillas en manos de agricultores por muchas generaciones. 
Uno de los resultados de los estudios, sobre el grado de va-
riabilidad genética del germoplasma local y su estructuraen 
la región del NOA, es que, aunque el intercambio de semillas 
existe, no se detecta aún influencia alguna sobre el germo-
plasma local.

En la Argentina comenzaron 
esfuerzos de investigación, 
mejoramiento y promoción, 
tanto con objetivos comer-
ciales como de rescate del 
patrimonio cultural.
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LA QUINUA Y EL DESARROLLO DE NUESTRAS 
COMUNIDADES

Aunque la memoria de sus usos cotidianos y rituales haya 
perdurado, cabe preguntarse cuáles fueron las razones his-
tóricas que condujeron a la pérdida de la práctica del cultivo 
de la quinua en el territorio argentino, hasta llegar a la situa-
ción marginal registrada en el pasado reciente y el presente. 
Y principalmente por qué no volver a potenciar esta práctica 
nuestra que sobrevivió más de tres milenios en nuestro país y 
que es hoy tan valorada y necesaria tanto para el desarrollo 
económico y territorial de nuestras comunidades como para 
la soberanía alimentaria.

Como referencia se sabe que el boom de la quinua tuvo un 
fuerte impacto en los 20 000 hogares de Bolivia dedicados a 
su producción, transformación o comercialización. Los ingre-
sos aumentaron, favoreciendo el retorno de algunos migran-
tes. Las pequeñas explotaciones agrícolas se han mantenido, 
principalmente debido a la continuidad de la pluriactividad. 
La creación de servicios logró frenar la migración de jóvenes 
y estabilizar la población.

No obstante, el paso de una economía de autosubsistencia a 
una economía de mercado aceleró la desestructuración de la 
organización comunitaria, que regulaba la gestión de la tie-
rra y el acceso colectivo a los recursos. Empezaron a surgir 
conflictos cuando los agricultores que deseaban mecanizar la 
producción de quinua intentaron colonizar las llanuras hasta 
entonces dedicadas a la cría de llamas y alpacas, o cuando 
antiguos migrantes hicieron valer sus derechos ancestrales 
sobre las tierras, o bien, cuando las familias decidieron am-
pliar sus áreas de cultivo y reducir el tiempo de barbecho.

Según la visión de Didier Bazile, “el desarrollo de la cadena 
fue beneficioso para el territorio gracias a un contexto favo-

“¿Cuáles son los efectos de 
este boom en el desarrollo 
de los territorios?  
La comparación de la zona 
de los salares, en el Alti-
plano Sur boliviano, de la 
región central de Chile y de 
la zona mapuche, en el sur 
de Chile, pone de manifiesto 
que la cadena productiva de 
la quinua puede, según el 
contexto y el tipo de acom-
pañamiento, estructurar o 
desestructurar los territo-
rios”.

Didier Bazile
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Fuentes:

Bazile, Didier, “Desarrollo territorial, 
la Quinua un catalizador de innova-
ciones”. En Perspective-Estrategias de 
desarrollo. CIRAD. Enero 2013. N° 20.

Caracterización y diagnóstico de la 
cadena de valor de la Quinoa en la 
Argentina. Mimeo, 2015.

Entrevista a Miguel Rivero en video, 
realizada el 19 de marzo de 2015.

Productos elaborados con 
quinua por la Asociación  
de Pequeños Productores 
Aborígenes de la Puna.

to negativo sobre el rendimiento. Se requiere continuar avan-
zando en el ajuste de tecnologías para siembra, producción 
de semilla, manejo de plagas, cosecha y post-cosecha para 
atender estos factores y facilitar el desarrollo integral del cul-
tivo, con vistas a una agricultura que permita mejorar los in-
gresos de los agricultores familiares.

Los territorios donde se desarrolla la producción de quinua 
enfrentan algunas limitantes que impactan negativamente en 
la productividad de los pequeños productores. Entre las que 
pudimos identificar se pueden mencionar las siguientes: 

• El régimen de lluvias es estacional y se concentra princi-
palmente entre noviembre y marzo lo que hace necesario 
un sistema de riego suplementario en época estival. 

• La preparación del suelo para la siembra suele ser inade-
cuada y la fertilización de la tierra resulta escasa. 

• Falta maquinaria adecuada para la cosecha y poscosecha. 

• Es incipiente la organización para la producción y comer-
cialización.

Sin embargo la producción local de quinua presenta buenas 
oportunidades, tanto para el mercado local como para la ex-
portación como puede verse en la página siguiente. En tal sen-
tido en los dos últimos años, se ha intensificado el conocimien-
to y dedicación del cultivo y producción, por ahora a nivel de 
pequeña escala, tanto para su comercialización como para el 
autoconsumo de los pequeños productores.

“Lo que más resaltan los 
participantes de los es-

pacios conformados en el 
marco del Complejo Quinua 
es la importancia del trabajo 
articulado interinstitucional. 
No hay costumbre de traba-

jar articuladamente y eso 
permite mejorar la eficacia, 
aprovechar las capacidades 
y fortalezas de cada organi-

zación y aprovechar recur-
sos”.

Miguel Rivero
Coordinador del  

Equipo técnico del  
Complejo Quinua de Jujuy

rable (la demanda internacional), al dinamismo de los pro-
ductores que supieron organizarse, y también al acompaña-
miento de ONGs e investigadores, que ayudaron a expresar y 
resolver conflictos, a consolidar algunas iniciativas y transfor-
marlas en acciones colectivas”. Según dicho autor, “el conjun-
to de actores involucrados pudo discutir una visión sostenible 
de la agricultura”.

Resulta evidente que el desarrollo de la cadena productiva 
puede tener un impacto positivo en el territorio según el con-
texto y el “acompañamiento” por parte de instituciones de 
promoción e investigación a los productores, de lo contrario 
más que estructurar puede desestructurar los territorios.

La constitución de Mesas provinciales o regionales, o más re-
cientemente el Equipo técnico, el Grupo impulsor y los Foros 
del Complejo Quinua para la zona de Quebrada y Puna apun-
ta a ese objetivo. En estos espacios se encuentran técnicos del 
IPAF NOA del INTA, la Delegación de la Secretaría de Agricul-
tura Familiar, la Secretaría de la Producción de la provincia de 
Jujuy, las Facultades de Ciencias Agrarias, Ingeniería y Econo-
mía de la UNJU, la Fundación Nueva Gestión y representantes 
de cooperativas de productores para coordinar un plan con-
sensuado para la promoción del cultivo e industrialización de 
la quinua a nivel local.

Uno de los objetivos de estos espacios de articulación inter 
institucional es actuar sobre factores considerados de impac-

Pablo Quiroga, presidente de 
la cooperativa Prosol, operando 
la máquina para fabricación de 
“pipoca” de quinua en la planta 
de la cooperativa ubicada en 
Maimará.
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ESTADO DE LA PRODUCCIÓN DE QUINUA EN 
LA PROVINCIA DE JUJUY

Según datos relevados en 2014 la quinua en la región se pro-
duce en 195 establecimientos, alcanzando el 4% de las ex-
plotaciones registradas en el año 2008 en la Puna y Quebrada 
y ocupando una mínima proporción de la superficie agrope-
cuaria.

Es importante destacar que la herramienta censal (la encues-
ta) utilizada en los censos nacionales agropecuarios, no regis-
tra la producción de la diversidad de cultivos andinos produ-
cidos, por lo que no aparece registrado el cultivo de quinua, 
entre otros cultivos andinos. 

El 81% de la quinua se produce en la Puna y el 19% en la 
Quebrada de Humahuaca; en superficies variables en cada 
predio, con un promedio en la región de 3.000 m2  
por establecimiento, con mayores superficies  
por establecimiento en la Puna que en  
la Quebrada.

Gráfico. Proporción entre Puna  
y Quebrada de la superficie total  
implantada de Quinua. 2013-2014. 
Fuente: “La Producción de Quinua  
en la Quebrada de Humahuaca y Puna  
Jujeña”, diagnóstico generado por el Complejo  
Quinua de la Provincia de Jujuy en abril de 2015

QUEBRADA:19%

PUNA: 81%

EL MERCADO INTERNACIONAL: EVOLUCIÓN DE LAS IMPORTACIONES  
DE LOS PRINCIPALES PAÍSES COMPRADORES DE QUINUA 
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Los productores de quinua en la región se distribuyen según 
los Departamentos indicados en el cuadro anterior y las loca-
lidades y parajes indicados en el Grafico siguiente.

Grafico: Cantidad de productores de quinua en la quebrada, según localidades. 2014.
 

Fuente: Complejo Quinua de Jujuy. Elaboración propia, según datos del Relevamiento campaña 2013-2014 

Los productores de quínua de la Puna se distribuyen princi-
palmente en el Departamento de Yavi (86), en Santa Catalina, 
Susques y Cochinoca, en Rinconada no se registraron datos 
del cultivo en la campaña 2013-2014.

Actualmente cultivan Quinua 195 productores familiares en 
la región que abarca el Complejo Quinua de la provincia de 
Jujuy (Quebrada y Puna), en una superficie total de 58 ha. Los 
productores se distribuyen: 75 en la Quebrada y 120 en la 
Puna (ver Cuadro y Gráfico siguientes).

Cuadro: Total de Explotaciones AgroPecuarias (EAPs) en Quebrada y Puna en 2008; Cantidad de 
EAPs con quinua y superficie implantada en 2014.

LOCALIDADES

EAPS SUPERFICIE

TOTAL 
(2008)

CON QUINUA 
(2014)

TOTAL 
(2008)

HA CON 
QUINUA (2014)

SUPERFICIE DE 
QUINUA / EAP 
(2014) EN M2

COCHINOCA 983 5 186.033 - -

RINCONADA 365 0 177.726 4

SUSQUES 452 13

SANTA CATALINA 428 16 50.953 7 4.375 M2

YAVI 780 86 16.529 35 4.070 M2

HUMAHUACA 959 41 10.840 11 1.467 M2

TILCARA 605 4 28.967

TUMBAYA 465 30 16.197

PUNA 3.008 120 431.240 46 3.833 M2

QUEBRADA 2.029 75 56.003 11 1.467 M2

TOTAL REGIÓN 5.037 195 487.243 58 2.974 M2

Fuente: “La Producción de Quinua en la Quebrada de Humahuaca y Puna Jujeña”, diagnóstico generado por el Complejo 
Quinua de la Provincia de Jujuy en abril de 2015. Elaboración propia, según datos del CNA 2008 y Relevamiento campaña 
2013-2014 Complejo Quinua de Jujuy.
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LA VOZ DE LOS 
PRODUCTORES Y 
LAS PRODUCTORAS

Gráfico: Productores de quinua según localidades del Depto. Yavi. 2014

Gráfico: Superficie de producción de quinua según localidades del Depto. Yavi. 2014

En Yavi, donde se concentra la mayor producción de quinua, 
los productores distribuyen en las localidades y superficies 
indicadas en los siguientes Gráficos:

Fuente: Complejo Quinua de Jujuy. Elaboración propia, según datos del Relevamiento campaña 2013-2014 
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LA VOZ  
DE LOS PRODUCTORES  
Y LAS PRODUCTORAS

En las siguientes páginas acercamos comentarios y expe-
riencias relacionadas con la quinua de productores y pro-
ductoras de diversas localidad de la provincia de Jujuy.

Productores de la Comunidad de Suripujio

Preguntando a los abuelos aprendí a cultivar la quinoa. Nuestros 
abuelos lo han trabajado, de años lo tenía, sembraban quinoa tan-
to para el consumo y por otra parte la quinoa la utilizaban como 
método de coquear, utilizaban la “yista”. La “yista” era donde la 
quinoa, una vez que madura ya la empiezan a moler. Ahí no le 
separan el grano ni nada, primero lo queman bien, en un tachito 
o en algo y de ahí lo muelen, ya sea con cáscara de naranja o de 
manzana, y eso lo hacen como un sabor más que todo para el 
coqueo de la gente que trabaja. Y eso es más rico, sería similar a 
los que coquean el bicarbonato, es un adulzamiento para que lo 
tomen los que trabajan. Lo hacían en mínimas cantidades, tanto 
como para el consumo y para el coqueo que lo utilizaban, y des-
pués para el consumo hacían muchos productos, más que todo se 
utilizaba para hacer guisos, en comidas, en la sopa.

Lo que utilizamos siempre es el abono orgánico, nunca utilizamos 
los químicos, siempre es abono orgánico, y el abono orgánico 
viene de la llama y de la oveja.

En el mismo terreno no siempre se siembra la quinoa sino que 
hay que ir rotando, un año le ponés quinoa, otro año le podés po-
ner la papa, y otro año la haba, y vas rotando en el mismo terre-
no, porque según la costumbre de nuestros abuelos es que con 
el mismo producto la tierra también se cansa y no te da buenos 
frutos.
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Isidora Zamudio
Directora de la Escuela 377 El Porve-
nir de Tumbaya Grande, El Porvenir.

Tenemos un maestro de técnicas agrope-
cuarias y la nuestra es una escuela con 
albergue, necesitamos reforzar lo que le 
damos a los alumnos en el comedor esco-
lar y además nos generaron motivación la 
inquietud de los productores de la zona. 

El semillero comunitario nos dio las semi-
llas.Con la quinua hacemos comidas sala-
das y dulces y jugos. En la escuela asisten 
22 chicos. El productor responsable del 
semillero capacita al docente de técnicas 
agropecuarias, que no conocía este cul-
tivo. También capacita a los padres de los 
alumnos que son productores. Los chicos 
participan de la siembra y la cosecha de la 
quinua en las horas de prácticas agrotécni-
cas. El primer año sembramos 50 m2 pero 
después ampliamos la superficie. Obtuvi-
mos unos 20 kg de producto, una parte lo 
usamos y otra se vende en la Feria que or-
ganiza el Municipio de Tumbaya. Al crecer 
la comunidad empezamos a tener proble-
mas de riego, se reducen los turnos. Por eso 
queremos hacer un sistema de riego por 
goteo. Recibimos de la Fundación Nueva 
Gestión herramientas para la siembra, pico, 
palas, carretillas, un tanque de agua.

Néstor Vilca
Comunidad Aborígen Finca Tumbaya

Hace 6 años que estamos trabajando con 
la quinua para recuperar un cultivo que era 
de nuestros antepasados. Trabajamos con 
distintos ingenieros que nos dieron ayuda 
para buscar los diferentes tipos de semilla y 
ver cuáles eran las mejores para adaptarse 
a esta zona, cada tipo de semilla crece me-
jor a otra la altura. Estamos plantando blan-
ca real, grande y mediana, la rosada... otras 
no se adaptaron, les atacaron hongos... 

Año a año avanzamos capacitándonos. 
Aprendimos a manejar las enfermedades 
con distintos remedios: para hongos, oru-
gas, chinches. Hacemos remedios caseros, 
distintos macerados para usar cuando la 
planta está pequeña o para cuando crece. 

Le decimos a los produtores que dejen el 
maíz de lado y se dediquen a la quinua. 
Casi todo lo que se produce se pone a 
la venta, prácticamente no se consume 
mucho acá porque es un producto caro. 
No nos interesa tanto el ingreso, sino más 
mejorar la semilla para que los agriculto-
res de la zona tengan buena calidad de 
semilla. Tengo un semillero con distintas 
clases de semilla ya criadas en la zona. 
Hasta ahora le proveo a 5 o 6 productores 
pero ya me pidieron otros. 

Nosotros, cuando empezamos a cultivar, ya a los animales los po-
nemos en otro lado, porque ya empiezan a crecer las plantas. Y 
después, una vez que termina el cultivo y se cosecha, alzamos 
nuestra cosecha y todo lo que queda, ya queda para los animales. 
Volvemos a poner a los animales para que limpien todo el pasto, 
todo lo que queda en el suelo, eso ya sería después de cosechar 
que ahí ya entran los animales.

Desde el Municipio, nos colaboran con el arado, la rastra. Nos 
prestan la máquina y el chofer. Van y realizan el cultivo.

Nosotros generalmente allá tenemos esa costumbre de cambiar 
semillas con el vecino o con algunos familiares para que no sea la 
misma semilla que vas a sembrar en el mismo terreno, entonces 
es intercambiar 

Una ayuda que necesitamos podría ser el agua, disponibilidad 
de agua para tener los turnos. [El Estado nos podría ayudar] Más 
que todo haciendo represas, haciendo obras de acumulación de 
agua, para proveer agua.

Ahora estamos utilizando riego por goteo, pero más antes el riego 
era a través de canales, acequias. Nosotros desde las vertientes 
hasta el lugar donde se va a regar traemos por cañería, por man-
guera hasta el predio, y después ya en el predio es por acequia.

Más que todo ahora estamos utilizando lo que sería las trampas 
de luz y son como insecticidas de preparados naturales, los pre-
paramos nosotros con yuyos de la zona, nada de químicos. 

Lo único que compramos es el azufre para bacterias. En 20 litros, 
ponemos dos barritas de azufre que cuestan tres pesos. Es barato.
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Cipriano Flores
productor de Tumbaya Grande

El Ing. Daza nos ha dado un apoyo para 
empezar con la quinua. Nos faltaba la par-
te técnica, el tema de las enfermedades, 
las plagas, que pueden afectar a la planta 
de quinua. También tenemos el apoyo de 
la Ing. Diana del INTA. Y hay un productor 
que maneja una semillera en Raya Raya 
que nos provee la semilla. 

Produzco queso, tomate, papa pero la 
quinua conviene mucho más. 

Lo más difícil es poner la semilla justo en 
la época para que crezca bien, en diciem-
bre. Los productores se tienen que animar 
porque conviene. 

Nos faltaría una trilladora para limpiar, 
porque como es tan chiquita la semilla 
cuesta mucho hacerlo a mano.

Jorge Álvarez Vilca
productor de la zona de Huácar

Nos invitó el Municipio junto con el Ing. 
Daza e hicimos un curso, unas capacitacio-
nes, que incluían cómo sembrar, a qué dis-
tancia, las clases de semillas, cuáles eran 
las que mejor se adaptaban acá. 

Ahora es el boom del momento, tiene un 
precio muy alto. Es muy redituable. Le he 
vendido a la escuela gastronómica y hay 
bastanate demanda, en hoteles, restaura-
nes de primer nivel. Hice una venta directa 
en la escuela porque tenía una gente co-
nocida. Generalmente hago papa y maíz, 
y algo de verdeo, pero la quinua es mucho 
más rentable que todo eso. 

El principal problema que tenemos es el 
sistema de riego por acequia que es es-
caso. Dependemos mucho del régimen 
de lluvia. Este año llovió tarde y entonces 
aparecen enfermedades. 

En una época era la papa andina, hoy es 
la quinua. Hay que aprovechar la oportuni-
dad. Además la quinua tiene unas propie-
dades muy beneficiosas para el consumo 
humano. Nosotros comemos quinua tam-
bién, en esta zona ya está incorporada a 
las comidas.

qué precio podés vender, lo ponés muy caro. 
O decís “¡pero me salió barato!”, pero no po-
nés la mano de obra, cuánto has trabajado, si 
has trabajado 90 o 120 días ahí, y eso por ahí 
uno no lo carga.

A la quinoa la vendemos en bruto, nosotros lo 
que podemos hacer es limpiar un poco al co-
secharlo, y mandarlo así con un poco de pa-
litos adentro. Yo probé en lavarla pero es un 
trabajo terrible, aparte necesitás mucha can-
tidad de agua y asegurarte de que no tenga 
saponina porque… y el trabajo que te lleva 
hacer eso, hacer secar, tener mallas para ha-
cer secar, no…

El gobierno tendría que promocionar más. 
Promover el consumo, aparte incorporarlo en 
las escuelas. Nosotros lo ponemos en un co-
medor, pero ahí en las dietas que tienen no 
está incluido.

Productores de la Comunidad de Yavi

Podría incrementar el rinde preparando me-
jor el suelo. Hay que preparar un año antes, 
haciendo la arada con disco en verano. Y me-
jor riego, podría mejorar. La cooperativa, el 
rastrado nos cobra $150 la hora y se hace en 4 
horas. Porque el terreno para la quinoa tiene 
que ser bien blando, bien terminado. 

También lo que podríamos hacer nosotros es, 
como hay estaciones meteorológicas y todo, 
y pueden decir este año va a llover bien, por-
que tienen las tendencias, pero ahí nosotros 
no tenemos acceso porque ellos se mane-
jan… fuimos a pedir un informe de cómo va 
a ser el clima y nos dijeron que tienen que 
hacer una nota a Buenos Aires, y que tienen 
que hacer esto y ya no podés.

Necesitamos capacitación por ahí en temas 
contables, porque uno muchas veces comete 
errores. Como productor agarrás y no sabés a 


























































































