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Resumen

Las comunidades campesinas de la zona central de Chile heredaron de sus
antepasados dos cultivos patrimoniales: quinoa (Chenopodium quinoa Willd.)
y aji (Capsicum spp.). Estos cultivos son valorados por consumidores, estados,
cientificos y organismos internacionales por sus aportes nutricionales y por
los servicios ambientales que podrian aportar en el contexto del cambio
climatico y la pérdida de biodiversidad. La hipotesis de este trabajo es que
las comunidades campesinas han conservado estos cultivos adaptando sus
sistemas de produccién, procesamiento y comercializacién en respuesta a
112 cambios en los mercados y politicas publicas. El objetivo general del estudio
fue identificar esas adaptaciones a través de la caracterizacion y comparacion
de los sistemas de produccion, procesamiento y comercializacion de quinoa
en el secano de la Regién de O'Higgins y de aji en la localidad de Villa Prat
en la Region del Maule. Los resultados muestran que las comunidades han
realizado acciones colectivas y familiares para adaptar sus tecnologias de
produccion y procesamiento, y han establecido alianzas de colaboracion con
instituciones publicas y privadas para insertarse en diferentes mercados.
También hay diferencias entre ambos cultivos: el Estado ha apoyado la
formacion de cooperativas campesinas para procesar y comercializar quinoa
en mercados nacionales e internacionales. En cambio, en el caso del aji,
los apoyos se han enfocado en mejorar el equipamiento e infraestructura
de emprendedores individuales que procesan aji a escala familiar. En la
actualidad el Estado promueve la insercion de los campesinos en circuitos
cortos de comercializacion. En este sentido, serd importante explorar alianzas
entre productores y organizaciones urbanas de consumidores que aprecien
cualidades como el valor nutricional de estos cultivos y su origen campesino
y patrimonial. Las comunidades campesinas que cultivan aji y quinoa han
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mantenido un patrimonio agrario de relevancia biocultural para el pais y que
debe ser conservado.

Palabras clave: Aji, Mercados campesinos; Patrimonio agrario; Quinoa

Abstract

Peasant communities in the central zone of Chile received two heritage
crops from past generations: quinua (Chenopodium quinoa Willd.) and
chili pepper (Capsicum spp.). These crops are valued by consumers,
governments, scientists and international organizations for their nutritional
contributions, and the environmental services that they can provide in the
context of climatic change and biodiversity loss. The hypothesis of this work
is that peasant communities have preserved these corps by adapting their
agricultural management, processing and marketing systems in response to
changes in markets and public policies. The main goal was to identify the
adaptation, characterizing and comparing the production, processing and
marketing systems in quinua in the dryland area of the Region of O’Higgins
to chili pepper in the zone of Villa Prat in the Region of Maule. The results
show that the communities have carried out collective and family actions
in order to adapt production and processing technologies. In addition, they
have established collaborative alliances with public and private institutions to
reach different markets. There are differences between the two territories.
In the Region of OHiggins, the government has supported the formation of
peasant cooperatives able to process and commercialize quinua in national
and international markets. In contrast, in the Region of Maule, support have
been focused on improving infrastructure and equipment for individual
entrepreneurs processing chili pepper on a family scale. Currently, the
government promotes the integration of peasants to short marketing circuits.
In this regard, it will be important to develop alliances among producers
and urban consumer organizations aware of the nutritional value, peasant
origin and heritage characteristics of the products. The peasant communities
cultivating chili pepper and quinua have maintained an agricultural heritage
of biocultural relevance for the country, which must be conserved.

Keywords: Chili pepper, Peasant markets; Agricultural heritage; Quinua

Introduccion

En comunidades campesinas de la zona central de Chile se conservan hasta el
presente dos cultivos prehispanicos patrimoniales: quinoa (Chenopodium quinoa
Willd.), y aji (Capsicum spp.). Estos cultivos fueron parte de la dieta de los pueblos
indigenas que habitaban estos territorios antes del arribo de los conquistadores
espafioles. Con la incorporaciéon de cultivos europeos, algunos cultivos
precolombinos, tales como madi (Madia sativa) y mango (Bromus mango), dejaron
de ser producidos (Pardo & Pizarro, 2013). En cambio, durante la Colonia, la quinoa
y el aji permanecieron en las huertas de los Pueblos de Indios, y posteriormente
pasaron a las chacras y cocina de las familias mestizas. Entre los siglos XVI y XIX
el aji se transforma en el acompafamiento indispensable de los porotos, que
son la base de la dieta del bajo pueblo, formado por campesinos, y obreros de
ciudades y minas (Montecino, 2004). Para proveer de aji a ciudades y pueblos, fue
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necesario que agricultores lo cultivaran y deshidrataran en cantidades superiores
a sus necesidades de autoconsumo, de esta forma, el aji se habria transformado
en un cultivo comercial. Existe evidencia que en 1918, los campesinos de Villa
Prat en el valle del rio Mataquito ya deshidrataban el aji y lo transportaban en
tren hacia todo el pais (Ramirez, 1995). Los relatos de los campesinos confirman
gue hace varias generaciones las familias de Villa Prat cultivan y procesan aji para
venderlo en mercados locales y regionales.

Por su parte, durante la Colonia la quinoa no desaparece, pero fue perdiendo
importancia en la dieta de la poblacion: en la zona central del pais, su cultivo y
consumo quedd restringido a zonas aisladas del secano. No obstante, hace unos 30
afios, la quinoa es reconocida a nivel internacional como un super-alimento, con
lo cual se inicia su exportacién desde los principales paises productores: Bolivia
y Perl. Hasta ese momento, en el secano de la Region de O'Higgins, la quinoa se
habia mantenido como cultivo de autoconsumo. Sin embargo, desde la década del
80 del siglo pasado, la demanda internacional, y el surgimiento de consumidores
en centros urbanos del pais, modifican los sistemas de produccién tradicionales.
Los campesinos aumentan la superficie cultivada y venden quinoa a poderes
compradores que procesan y comercializan el grano en mercados nacionales
e internacionales. Los campesinos también emprenden acciones colectivas
como la formacién de cooperativas para procesar y comercializar la quinoa, y
crean practicas de trasformacion para vender al detalle en ferias costumbristas,
exposiciones o tiendas especializadas en mercados locales y regionales.

Actualmente se observa que la produccién de estos cultivos se localiza en
territorios bien definidos, en manos de comunidades campesinas que han tenido
una continuidad histdrica en su cultivo, a pesar de las presiones de la globalizacién,
cambio climatico, expansién de la agricultura industrial y de las plantaciones
forestales. La quinoa y el aji son valorados por la ciencia, consumidores, gobiernos
y organismos internacionales, por su aporte nutricional, su valor patrimonial, y
los servicios ambientales que podrian aportar en el contexto del cambio climatico
y pérdida de biodiversidad. La quinoa ha sido catalogada como super-alimento,
por su aporte de aminoacidos esenciales, y su eficiencia en el uso del agua. El
aji, es valorado por su contenido de antioxidantes, su aporte a la gastronomia
étnica de creciente demanda mundial, y sus posibilidades de industrializacion.
Estas especies son cultivadas en sistemas de produccion campesinos, donde aun
es posible encontrar una diversidad de variedades que constituyen un valioso
reservorio genético.

La hipodtesis de este trabajo es que las comunidades campesinas que
producen aji y quinoa han desplegado acciones para adaptarse a cambios de
los mercados, a través de trasformaciones en sus procesos de produccién,
procesamiento y comercializacién. Las comunidades también han establecido
alianzas de colaboracion con instituciones publicas y privadas para acceder a
politicas publicas de fomento e innovacion. El aumento de la valoracién de los
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productos con cualidades nutricionales y patrimoniales, la promocion de politicas
de fomento de vinculacién con los mercados, y la accion de las comunidades
para adaptarse a estos cambios pueden cumplir un papel en la conservacion de
cultivos patrimoniales.

El objetivo general de este trabajo es identificar relaciones entre mercados,
politicas publicas y acciones desarrolladas por las comunidades campesinas
productoras de quinoa y aji en la zona central de Chile que han permitido la
conservacion de los cultivos, y reflexionar sobre sus proyecciones futuras.
Los objetivos especificos son: (1) Analizar comparativamente los sistemas de
produccidon, procesamiento y comercializacién de quinoa y aji; (2) Identificar
adaptaciones realizadas por las comunidades para responder a cambios en los
mercados y politica publicas; (3) Reflexionar sobre las proyecciones futuras de
estos cultivos patrimoniales.

Marco referencial

Patrimonio agrario: aproximaciones conceptuales

En el presente existen varios enfoques para abordar el patrimonio agrario, el
primero es la Convencion sobre la Proteccion del Patrimonio Mundial Cultural y
Natural de UNESCO (1972) que permite definir como sitios de valor patrimonial
ciertos territorios, cuya forma actual ha resultado de las actividades agropecuarias
desarrolladas por las comunidades en el tiempo (Castillo & Martinez, 2014). El
segundo es la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad (PCl) de UNESCO (2003), la cual sefiala que el patrimonio es
transmitido entre generaciones, otorga sentido de identidad y continuidad en el
tiempo alas comunidades, pero no esinmutable: las comunidades pueden realizar
innovaciones para adaptarse a cambios del entorno. El patrimonio es un factor que
mantiene la diversidad cultural, amenazada por procesos de homogeneizacion
gue acompafian la globalizacién.

Un tercer enfoque relaciona la biodiversidad bioldgica con la cultura:
las comunidades campesinas e indigenas poseen conocimientos relativos a
produccidn de semillas, manejo, procesamiento, consumo y almacenamiento de
especies cultivadas v silvestres. Estos conocimientos pueden aportar elementos
clave para la sostenibilidad de la produccién de alimentos y de los ecosistemas.
Cuando hay erosién cultural, hay pérdida de biodiversidad agricola, es decir,
el patrimonio es biocultural porque tiene dos dimensiones: una inmaterial
formada por la cosmovisién, conocimientos, valores y saberes de los pueblos, v,
una dimensién material, constituida por las semillas y el material genético que
contienen (Graddy, 2013).
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Otroenfoque hasidodesarrollado en Chile porla Fundacion paralalnnovacién
Agraria (FIA), que ha trabajado el concepto de patrimonio agroalimentario en
torno a productos y preparaciones. Desde su perspectiva, lo patrimonial tiene tres
caracteristicas: (1) produccién y consumo de larga data en la zona; (2) existencia
de saberes relativos al producto o preparacion transmitidos al menos por cinco
generaciones; vy (3) que productores y consumidores los consideren patrimoniales
(Montecino et al.,, 2009). Ademas, los productos patrimoniales pueden ser
elaboradosy consumidos por grupos o comunidades pequefiasy acotadas a ciertas
zonas, o ser productos de consumo masivo. También podrian ser productos que
estan en vias de perderse, o muy abundantes (Alvear et al., 2017).

De esta forma es posible entender el patrimonio agrario como un concepto
multidimensional que incluye paisajes o espacios territoriales que han sido
modificados por la actividad agropecuaria de las comunidades, la transmisién
intergeneracional de conocimientos y practicas, la capacidad de las comunidades
para innovar sobre ese acervo cultural para adaptarse a los cambios del entorno,
la integracion entre biodiversidad y cultura, v la existencia de una identidad de las
personas, familias y comunidades con aquello que es patrimonial.

Campesinos, mercados y politicas de fomento para la
vinculacion comercial

Con el retorno a la democracia en Chile en la década del 90, el Estado inicio
una politica de fomento en apoyo a la agricultura familiar campesina, cuyo
foco central es la modernizacidon productiva. Esta politica se ha aplicado, en
general, a través de tres tipos de instrumentos: (1) incentivos a la inversién en
equipamiento, infraestructura, tecnologia, o reemplazo de especies y variedades;
(2) instrumentos financieros; (3) asistencia técnica individual y colectiva. A pesar
de las tres décadas de operacidn de estas politicas, los margenes obtenidos por los
productores siguen siendo deficientes, debido a su subordinacién a las cadenas
de valor agroalimentarias, caracterizadas por altos niveles de concentraciéon
(Echenique, 2012; De Kartzow, 2016).

Frente a esta realidad, el Estado también ha desplegado politicas para
promover una mejor insercion de los campesinos en los mercados, las cuales
puedenseragrupadasentrestipos: (1) encadenamientos productivos(2)formacion
de empresas asociativas, y (3) venta en circuitos cortos de comercializacion.

Los encadenamientos productivos corresponden a la consolidacion de
los agricultores familiares campesinos como proveedores de materias primas
para empresas agroindustriales, agroexportadoras o supermercados. El Estado
entrega recursos a las empresas para asistir técnicamente a los campesinos, y
éstos deben cumplir los requerimientos de calidad y volumenes que definan las
empresas. Estas, se comprometen a mejorar los precios y formalizar las relaciones
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comerciales con los campesinos. En general, los agricultores que acceden a este
programa son aquellos que tienen mayor dotacion de recursos productivos,
capacidad de proveer a la industria de los productos de su interés y un perfil
comercial (De Kartzow, 2016).

La formacién de empresas asociativas campesinas es una politica que se
retomd con el retorno a la democracia, durante la década del 90, con apoyo
de INDAP. Lamentablemente, una diversidad de factores provocaron el sobre-
endeudamiento y fracaso de gran parte de estas empresas. Entre los afios
2014-2018, el Estado retomd una politica de promocién de la asociatividad
campesina, esta vez con base en el cooperativismo, lo cual se ha traducido en un
resurgimiento del modelo cooperativo.

Los circuitos cortos de comercializacién son modelos que reducen al minimo
los intermediarios, para llegar a un ideal del intercambio directo entre productor
y consumidor. En este modelo la distancia fisica entre productor y consumidor es
variable: los mercados de destino pueden ser locales, regionales, nacionales o
internacionales.

Metodologia

El reconocimiento de patrimonios vinculados a la agricultura en Chile ha sido
realizado, principalmente, desde dos marcos conceptuales: el enfoque del
patrimonio agroalimentario de FIA con el cual se han elaborado inventarios de
productos y preparaciones patrimoniales (Alvear et al, 2017; Manzur & Alanoca,
2012; Manzur, 2016). Segundo, la Convencion para la Salvaguardia del PCI
de UNESCO (2003), con el cual se ha elaborado un Registro de elementos del
PCI (MINCAP, 2021). El primer enfoque se centra en elementos materiales, y el
segundo, en elementos inmateriales. No obstante, los patrimonios vinculados a la
agricultura también tienen una dimensién econdmica, relacionada a los usos que
le otorgan las comunidades, asi como a los factores de produccion involucrados.

Para enriquecer la comprension de los patrimonios agrarios, en este estudio,
se utiliza el enfoque de los Sistemas de Produccién Agricola, el cual permite
analizar la organizacion de los factores de produccién realizada por familias y
comunidades, las funciones que cumple cada cultivo en el consumo domeéstico
o venta, y las relaciones de las familias entre si, con las politicas publicas y los
mercados (Escobar & Berdegué, 1990)

Los cultivos seleccionados, quinoa y aji, tienen en comun su origen
prehispanico en la zona central de Chile (Reigién de O’Higgins y Region del Maule),
ambos han sido categorizados como productos patrimoniales (Manzur & Alanoca,
2012; Manzur, 2016) y son producidos por comunidades campesinas. Este trabajo
se realizo utilizando informacion obtenida en dos investigaciones de campo
gue aplicaron el enfoque de los Sistemas de Produccion Agricolas. La primera
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investigacién analizé la produccion, procesamiento y comercializacion de quinoa
en el secano de la Regién de O'Higgins, aplicando una encuesta a una muestra
de 53 productores, y formd parte de una tesis de Agronomia (Aguilera, 2016). La
segunda investigacién corresponde a un estudio de los sistemas de produccion
y procesamiento de aji en la localidad de Villa Prat, realizado en el marco del
proyecto FIC-R Transferencia del Cultivo del Aji, ejecutado por el Departamento
de Ciencias Agrarias de la UCM. Se tomd una muestra de 19 agricultores, que
participaban en el programa PRODESAL de Villa Prat.

Resultados y Discusion

Sistemas campesinos de produccién de quinoa en el secano de la Regidn
de O "Higgins

La quinoa, llamada quinglia en las comunidades campesinas del secano de
la Regidon de O’Higgins, es un alimento tipico de ese territorio con una fuerte
identidad local. Hasta las décadas del 70 a 80 del siglo XX, las comunidades
producian quinoa solo para el autoconsumo familiar, pero en esa época se instalan
en la zona poderes compradores del grano. Uno de ellos es un emprendedor de
Santiago, quien compra la quinoa para comercializarla en el mercado externo, y
entre consumidores de la capital. Ademas, utiliza una tecnologia de escarificacién
mecanica del grano. Otro comprador fue un molino de Pichilemu que elaboraba
mezclas con harina de quinoa. En respuesta a esta demanda, los agricultores
modificaron sus sistemas de produccion para generar excedentes que pudieran
ser comercializados.

Otro poder comprador fue la Cooperativa Campesina Las Nieves Ltda, la
qgue se formd en 1967, en plena Reforma Agraria bajo el apoyo de una politica
de promocidn cooperativa, y que llegd a tener 400 socios. Pero con la dictadura
(1973-1990), el Estado retird el apoyo a estas organizaciones, y la Cooperativa se
sume en la inactividad hasta que en 1984 un grupo de socios intenta reimpulsar
sus actividades. En la década del 90, el Estado repone el apoyo a la Cooperativa
con tres proyectos: un almacén para la venta de insumos agricolas; el programa
de forestacion campesina, y un proyecto de produccidén, procesamiento vy
comercializaciéon de quinoa. Elafio 2002 la Cooperativalogro la primera exportacién
de quinoa bruta, con 62 toneladas (t) enviadas a EEUU. Posteriormente, entre
2004 y 2008, realizd ventas de quinoa a Canada (CEGEA & PRO-ASOCIA, 2008).

La Cooperativa realizd inversiones con el apoyo de incentivos y financiamiento
publico en equipamiento para escarificar, seleccionar y envasar la quinoa. Pero
las deudas impagas del programa de forestaciéon campesino, la brecha entre
socios nominales (65) y activos (20), y problemas administrativos, provocaron
el cese de sus funciones entre 2013 y 2014. Sus bienes (bodega, escarificadora,
molino y seleccionadora) son actualmente alquilados por la empresa Gestidn
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Agricola. Entre 2015 y 2016, con el apoyo de un proyecto FIC-R desarrollado
por la Universidad Catdlica de Valparaiso, se movilizan algunos ex-socios de Las
Nieves y otros agricultores para formar una nueva organizacién: la Cooperativa de
Productores de Quinoa del Secano (COPROQUINOA).

En la temporada 2015, los 53 productores entrevistados sembraron una
superficie total de 251,2 hectdreas (ha) de quinoa, con una media de 4,7 ha
por agricultor. El 62,2% de los productores siembra entre 1y 5 ha, y sélo 5,7%
mas de 10 ha. Aunque tradicionalmente el cultivo es de secano, 9 agricultores
utilizan riego. En total, produjeron 249 t de quinoa, con una media de 4,7 t por
productor. El rendimiento medio fue de 1,0 t-ha, pero con variaciones en funcion
de la localizacién y el acceso al riego: los mds bajos estan en el secano interior de
Paredones con 0,2 t-ha™, y los maximos en Marchigle, bajo riego, con 2,9 t-ha™.
Mas de la mitad de los jefes de explotacion supera los 50 afios de edad, el 92,5%
son hombres. Respecto del nivel de escolaridad, 9,4% de los titulares no tiene
ensefianza formal, 52,8% educacién basica, y 30,8% educacion media completa o
incompleta.

Tradicionalmente, cada familia produce su propia semilla. Algunos
intercambian o compran en otras localidades para renovar la semilla. En general
no se utilizan fertilizantes industriales, la mayoria realiza rotacion de cultivos para
mantener la fertilidad del suelo (papa — quinoa — cereal — leguminosa — papa).
Algunos utilizan preparados organicos, tales como compost elaborado con pajay
guano de ovinos, equinos, bovinos, y caprinos. En zonas cercanas a criaderos de
aves, se utiliza guano de pollo, que ha tenido muy buena aceptacion, debido a su
aporte de nitrégeno y mejoramiento de la estructura del suelo.

El método de cosecha mas comun comienza con la siega con hoz, luego, las
panojas son apiladas parasecaral sol por 6 a7 dias. Una vez secas, se trilla de forma
manual o mecanizada. La trilla manual consiste en golpear la planta con palos y
luego separar el tallo de los granos, posterior a esto se realiza un “venteo” para
separar grano y paja. El método manual es utilizado por productores que tienen
superficies de menos de 1 ha. La trilla mecanizada es realizada con una maquina
estacionaria. Algunos agricultores no siegan, sino que arrancan las plantas, lo
gue provoca caida de piedrecillas en el grano. La contaminacion también puede
producirse cuando las plantas segadas son dejadas en contacto con el suelo.
La contaminacion del grano con piedrecillas y terrones es un problema para el
procesamiento y comercializacién de la quinoa que lamentablemente aln no ha
sido resuelto.

El grano de quinoa tiene una capa de saponina, sustancia de
sabor amargo que debe ser eliminada para su consumo, en
un proceso llamado “escarificacion” o “desaponificacién”. El
método tradicional de escarificacion es el lavado con agua, pero
con elaumento de lademanda, se han introducido innovaciones
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para automatizar el proceso. Actualmente, se utilizan tres
métodos:

a. Escarificacion hiumeda manual: se pone la quinoa en un recipiente con
agua, y se fricciona con las manos, se realizan enjuagues reiterados,
luego el “desconchado” para decantar las piedrecitas. Posteriormente
se seca al sol o, cerca de estufas a lefia. Todas las familias utilizan este
método para autoconsumo, el que bordea los 100 kg-afio* por familia.

b. Escarificacion humeda semi-mecanizada: se introduce una bolsa de
género con el grano en una lavadora de ropa, cuyos movimientos
asemejan el proceso de una lavadora industrial. Luego se ocupa la
centrifuga de ropa para eliminar el exceso de agua. Este método es
utilizado por las familias para preparar quinoa que sera vendida al
detalle.

c. Escarificacion mecanizada seca mediante friccién. En el presente hay
dos prestadores de servicios de escarificacion seca: la Cooperativa
COPROQUNOA vy la empresa Gestién Agricola. De los 53 agricultores
entrevistados, 35 utilizaban este método, todos ellos tienen voliumenes
de produccién mayores a 1 t.

Los productos de quinoa que elaboran y comercializan las familias son:

e Quinoa bruta sin escarificar: se vende por mayor.

e Quinoa “pelada”: escarificada por la via himeda o seca.

e Harina tostada: el grano se tuesta al fuego en una callana, y se muele con
molino manual de piedra o de corona.

e Mote de quinoa: la quinoa escarificada es cocida con cenizas hasta que
tome un aspecto granulado, luego se lava, y se vende lista para el consumo.

e Harina cruda: se muele el grano escarificado.

e Reposteria con harina de quinoa.

La produccién total de quinoa de los agricultores entrevistados en la
temporada 2015-2016 fue de 249 t. El 80% de ese volumen fue vendido como
quinoa bruta a empresas que escarifican, procesan y venden al por mayor o al
detalle en el mercado nacional o internacional. El 20% restante fue vendido al
detalle por cada familia a pequefios comerciantes, restaurantes, vecinos, turistas
0 asistentes a ferias costumbristas de la zona, tales como la Fiesta de la Virgen de
las Nieves en Paredones, o en ferias en otras regiones del pais.
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El procesamiento de la quinoa es realizado mayoritariamente por mujeres,
guienesinicianel proceso conlaescarificacion hUmedamanual o semi-mecanizada.
Ellas han innovado de forma artesanal con medios escasos para crear productos
gue gusten a los consumidores, como reposteria con quinoa. Desde el afio 2015 al
2020 se haincorporado un nuevo canal de ventas, gracias a la masificacion del uso
de telefonia mavil, internet y redes sociales. Ahora las familias reciben pedidos en
redes sociales, y despachan la quinoa via encomiendas a ciudades de todo el pais.

Los entrevistados estaban formando la Cooperativa COPROQUINOA que
comenzd con 19 socios. Posee escarificadora, seleccionadora y envasadora de
guinoa. Esta cooperativa sélo compra quinoa a los socios, luego la escarifica,
envasa, y vende a una empresa que presta servicios de alimentacion escolar para
la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB). También participa en ferias
a lo largo del pais, donde vende quinoa escarificada y harina de quinoa al detalle.
COPROQUINOA busca vincularse con otras empresas que prestan servicios de
alimentacion institucional para ventas al por mayor, y también realizar ventas al
detalle en ferias campesinas, tiendas de especialidad en las ciudades, o mercados
turisticos locales.

Sistemas campesinos de produccion de aji en la localidad de Villa Prat,
en la Regién del Maule

Los campesinos de Villa Prat consideran que el aji es un cultivo tradicional de
su comunidad, porque ha sido heredado desde generaciones pasadas, con una
data que se pierde en el tiempo, hasta épocas prehispdnicas (Valderrama &
Briso, 2013). Desde inicios del siglo XX la produccién campesina de aji se destina
a satisfacer la demanda de otras regiones, como La Araucania y Los Lagos. Esta
demanda puede estar asociada al consumo de aji deshidratado o ahumado en
comunidades mapuches, y entre campesinos y obreros.

El deshidratado en canchas al sol es un método prehispanico, que se mantiene
hasta nuestros dias y es un elemento caracteristico del paisaje ajicero. El ahumado
tradicional consistia en colgar ristras de aji junto al fogdn, pero los campesinos
han disefiado sistemas para ahumar grandes volumenes con la exposicién del
fruto al humo de la combustién de lefia en hornos construidos artesanalmente
con tambores metalicos.

Hace dos décadas una agroindustria que compraba aji fresco por mayor para
elaborar salsas, dejé de operar en la zona, entonces los agricultores construyeron
plantas artesanales para elaborar salsas. Sin embargo, no todas estas plantas
pueden realizar ventas en mercados formales, ya que no cuentan con permisos
sanitarios para procesar alimentos debido a que: (a) Villa Prat no tiene sistema
de alcantarillado, y (b) los productores no conocen las normas que regulan el
procesamiento de alimentos (Opazo, 2017). Como consecuencia, deben vender
en el comercio informal bajo el riesgo de sanciones del Ministerio de Salud.
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En Villa Prat, el Estado ha desplegado programas de CORFO, INDAP y Gobierno
Regional para mejorar la produccidén, procesamiento y comercializacion del aji. El
programa PEL de CORFO finalizado en 2011, permitid a los procesadores de aji
y encurtidos mejorar sus equipos e infraestructura dafiada por el terremoto de
2010 a través de incentivos individuales. El programa PRODESAL de INDAP vy el
Municipio también ha apoyado la inversion en mejoramiento de las plantas de
proceso familiares. Entre los aflos 2015-2018 la Universidad Catdlica del Maule
desarrollé un proyecto de innovacién para el disefio de un modulo agroindustrial
de escala familiar para el proceso del aji que cumplia con los requerimientos de
la norma sanitaria.

En la comercializacién, INDAP y el Municipio han apoyado la asistencia de los
productores a ferias, pero no se observa apoyo a iniciativas de asociatividad. Desde
hace una década, la comunidad y el Municipio organizan el Festival del Aji, se trata
de una fiesta costumbrista que ofrece gastronomia local y productos tipicos como
aji ahumado, deshidratado, fermentado, chicha de uva, y un espectdculo musical.

Los 19 agricultores entrevistados, tienen sus suelos de cultivo en los margenes
del rio Mataquito. La superficie media de las explotaciones es de 7 ha, la mayoria
de las familias solo accede a la tierra mediante arriendo o medierias. Entre los
jefes de explotacion entrevistados solo hay una mujer. La edad promedio de los
titulares es de 56,8 afios, y tienen en promedio 9,1 afios de estudio, el 60,5% sdélo
cursé educacion basica. En la mayoria de las explotaciones, mas de un miembro
de la familia colabora con las labores del cultivo.

Las especies de aji cultivadas son: C. baccatum L. (Aji Cristal) y C. annuum L.,
(Cacho de Cabray Chileno Negro). La superficie total de aji en la temporada 2018-
2019 fue de 44,8 ha, con una superficie media de 2,4 ha por familia. El 63,2% de
las familias produce sus propias semillas, para ello aplican practicas tradicionales
de seleccién y conservacion, las cuales incluyen el intercambio de semillas entre
miembros de la comunidad. El cultivo se inicia con la siembra de almdacigos a
mediados de invierno, después del dia de la Virgen del Carmen. El suelo se prepara
con majada de gallina o cordero, y fertilizantes industriales. El trasplante se realiza
1,5 0 2 meses después de la siembra. El cultivo se realiza con riego.

Actualmente, la cosecha se efectia mayoritariamente con trabajadores
asalariados, pero aun se conservan sistemas de ayuda mutua entre vecinos y
familiares. La cosecha tradicional se realiza en jornadas de 2 a 5 dias, denominadas
“cortas”. Laprimera cortaesen plenoveranoy la ultima, con la caida de las primeras
heladas de otoflo. En este sistema tradicional, se cosechan los frutos maduros
que han alcanzado el color rojo. Después de una corta se espera entre 15 a 20
dias para dar tiempo a que los frutos inmaduros alcancen la madurez adecuada.
Normalmente se realizan entre 5y 6 cortas en la temporada. No obstante, con el
aumento del costo del trabajo, se ha reducido el nimero de cortas a sélo 1 0 2
por temporada.
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La producciéntotal de aji de las familias entrevistadas sumdé aproximadamente
300t en pesofresco, una parte se comercializa en fresco y otra es sometida a algin
tipo de procesamiento. La mayor parte de los productores realiza alguna labor de
agregacioén de valor al fruto. Los procesos mas importantes son: la fermentacion
para la obtencion de salsa y pasta de aji, el ahumado, y la deshidratacién al sol. Las
familias comercializan el aji de las siguientes formas:

a. Aji fresco por mayor: se vende a pequefias y medianas plantas de
proceso en la zona.

b. Aji procesado por mayor: salsas fermentadas, capis ahumados, capis
deshidratados, y aji ahumado molido. Estos productos son llevados
directamente por los productores a mercados mayoristas del Maule,
o de la zona sur en Bio-bio, La Araucania y Los Lagos, o vendidos a
intermediarios.

c. Aji procesado al detalle: salsas fermentadas en envases de diferentes
tamafios; aji deshidratado o ahumado molido; y merkén elaborado con
aji ahumado molido. Estos productos se venden a clientes de la zona,

restaurantes y en ferias costumbristas.

Discusidn: andlisis comparativo de los sistemas de produccién de quinoa
y aji

Los sistemas de produccion, transformacion y consumo de quinoa y aji tienen
cualidades para ser categorizados como patrimonio agrario. Entre ellas, estos
cultivos eran producidos en la zona desde tiempos prehispanicos (Leén, 1968).
Ademas, en la memoria de los campesinos hay relatos asociados a estos cultivos
heredados hace varias generaciones. Ambas comunidades posen semillas de
variedades locales que han sido traspasadas de generacién en generacion,
han recibido de sus antepasados conocimientos relativos a las caracteristicas
fisioldgicas, organolépticas, requerimientos de manejo agricola y cualidades de
consumo de estos cultivos, y también han innovado en sus formas de cultivo,
procesamiento y comercializacion. Quinoa y aji se han conservado en territorios
geograficamente definidos, en manos de comunidades campesinas con una
fuerte identidad con esos productos y su tradicion, y donde es posible reconocer
elementos caracteristicos del paisaje, tales como el secado de las panojas, lamadas
en la zona macollos o panojos, de quinoa, sobre los tejados, y las canchas de aji
secandose al sol.

En lo relativo a las relaciones entre mercados, politicas publicas, sistemas
de produccién y cultura, se observa que las comunidades han desarrollado
acciones colectivas, como la formacion de cooperativas en el caso de la quinoa, y
la organizacion de fiestas en torno a ambos productos, tales como la Fiesta de la
Quinoa de la Virgen de las Nieves en Paredones, la Fiesta Sabores y Saberes de la
Quinoa que se realiza desde 2018, y el Festival del Aji en Villa Prat. Para poner en
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marcha estas acciones colectivas, las comunidades han establecido alianzas con
instituciones publicas tales como INDAP, Municipios, y Gobiernos Regionales, y
con organismos privados como universidades, Iglesia, y empresas.

Los campesinos se las ingenian para agregar al menos una etapa de
procesamiento al producto primario para lograr mejores precios de venta. Para
ello, han desarrollado tecnologias a escala familiar, tales como el sistema semi-
mecanizado para escarificar quinoa, o los hornos construidos con tambores
reciclados para ahumar aji. Luego, elaboran productos que pueden vender al
detalle, mayoritariamente en mercados informales, pues en su mayoria, las
familias no poseen autorizacidn sanitaria para procesar alimentos. No obstante,
promocionan sus productos destacando aspectos tales como su aporte nutricional,
cualidades organolépticas, su origen campesino, tradicional y local.

También hay elementos diferenciadores en la trayectoria de los cultivos:
la quinoa se mantuvo como producto local de autoconsumo hasta después de
mediados del siglo XX, pero, la valorizacién del cultivo en paises desarrollados
modificod los sistemas de produccién locales. En cambio, el aji se produce vy
deshidrata para su venta en el mercado nacional al menos desde inicios del siglo
XX (Ramirez, 1995), orientado a la demanda del consumo de las clases populares
del pais.

Enrelaciénalas politicas de fomento alaasociatividad campesina, se observan
diferencias entre los territorios: en el secano, el Estado ha apoyado la formacion de
empresas asociativas, aunque con diferentes objetivos en el tiempo. En la década
del 60 se esperaba que la cooperativa se dedicara a la produccién avicola, en los 90
a la forestacion campesina y exportacion de quinoa. Actualmente se promueve la
venta cooperativa de quinoa a empresas de alimentacion corporativa. En cambio,
en Villa Prat el Estado ha focalizado sus apoyos a emprendimientos individuales
de procesamiento del aji, sin acciones concretas para el desarrollo de canales de
comercializacion.

Instituciones publicas como INDAP, han apoyado la venta directa de alimentos
procesados de quinoa y aji en ferias campesinas, fiestas costumbristas y tiendas
tipo boutique en el marco del modelo de circuitos cortos y de promocion de
mercados locales. Al respecto, organizaciones tales como FAO, IICA, CEPAL vy
REAF han promovido los mercados locales para la venta de alimentos organicos,
agroecoldgicos, artesanales y con valor patrimonial. Con esto se pretende ofrecer
a los agricultores un canal alternativo a las cadenas convencionales, y, a los
consumidores un lugar donde puedan adquirir alimentos frescos, saludables o con
cualidades patrimoniales o rurales (Arnalte, 2005; ODEPA, 2016; Sancho, 2001).
Estos mercados también promueven la soberania alimentaria, la reconstruccion
del espacio publico, y la activacién de las economias locales (Ofiederra et al., 2018).
Es muy probable que este tipo de mercados adquiera mayor importancia en Chile,
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en respuesta a una mayor preocupacion de la poblacion por la trazabilidad de los
alimentos y la nutricion saludable.

Los productos procesados de quinoa y aji pueden adaptarse a modelos
comerciales con base en alianzas entre productores y organizaciones urbanas
de consumidores. Aunque estos modelos aun son incipientes en el pais, existen
ejemplos de interés. Entre ellos es posible mencionar las “Huertas a Deo”, la
Cooperativa Las Hormigas en Talca, y la Cooperativa Juntos Compremos en
Santiago. Estas alianzas tienen el potencial de reforzar significativamente la base
econdmica sobre la cual se perpetuen estos cultivos patrimoniales.

Conclusiones

Las comunidades campesinas productoras de quinoa en el secano de la Region de
O’Higginsy de aji en Villa Prat, han desplegado acciones familiares y colectivas para
adaptarse a cambios de los mercados a través de la incorporacion de tecnologias
en sus procesos de produccidon en campo, innovaciones en el procesamiento
artesanal familiar, e incorporacion de tecnologias para automatizar procesos, o
aumentar el volumen de trasformacion. Como resultado, han diversificado los
productos ofrecen a sus clientes a través de diferentes canales de comercializacién.
Los mayores volumenes de ventas corresponden a productos sin procesar, como
quinoa cruda vy aji fresco, y productos procesados, como quinoa pelada, aji
fermentado, deshidratado, y ahumado. La materia prima sin procesar, es adquirida
por intermediarios y pequefias agroindustrias, quienes le agregan valor para luego
vender productos procesados en mercados nacionales o internacionales.

Enelsecano,losagricultoreshanemprendidoaccionescolectivasparaorganizar
cooperativas que cumplan las funciones de trasformacion y comercializacion de
la materia prima, con el fin de que los productores se apropien del margen que
aportan estas etapas en la cadena de valor. Los productores de Villa Prat llevan
su aji procesado a ferias mayoristas del Maule, Bio-bio, La Araucania y Los Lagos,
apropiandose de esta forma del margen de comercializacién al por mayor.

En la ultima década el Estado ha otorgado relevancia a la promocion de los
circuitos cortos de comercializaciéony mercados locales. Sinembargo, se debe tener
presente que la demanda de los mercados locales en los cuales han participado
los agricultores familiares campesinos de quinoa y aji es limitada, siendo en su
mayoria ferias ocasionales relacionadas a fiestas, zonas turisticas y eventos
publicos. Por otra parte, la mayoria de las familias aln no posee autorizacion
sanitaria para procesar alimentos, por lo que solo pueden vincularse a mercados
informales. De esta forma, para fortalecer la venta via circuitos cortos en mercados
locales, se requieren politicas publicas que apoyen la habilitacion adecuada de
espacios colectivos y familiares de procesamiento, desarrollo de marcas, sistemas
de embalaje, y logistica de distribucion. También se requiere apoyar la accién
colectiva de las comunidades para establecer vinculos con organizaciones de
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consumidores en los centros urbanos nacionales o internacionales, abriendo asi
nuevos canales de venta.

Al respecto hay ejemplos interesantes a nivel nacional, tales como el Almacén
Cooperativo Juntos Compremos, y una decena adicional de tiendas fisicas o
virtuales que compran en forma directa alimentos con cualidades saludables,
organicas o agroecoldgicas a pequefios productores. En el ambito internacional,
el Comercio Justo a través del sello Fairtrade también vincula a organizaciones
campesinas de paises en desarrollo, con organizaciones de consumidores de
paises de altos ingresos.

Los dos cultivos analizados tienen cualidades patrimoniales. No obstante,
no se han emprendido iniciativas para destacar estas cualidades en el desarrollo
de los productos. En este sentido, seria recomendable realizar estudios para
profundizar en la historia de las comunidades, sus sistemas tradicionales de
produccion y procesamiento de quinoay aji, y de qué forma éstos pueden aportar
a la sostenibilidad de los territorios campesinos que les albergan. Un elemento
que preocupa es el peligro de erosion biocultural que puede afectar la diversidad
de variedades o cultivares locales de éstos y otros cultivos con cualidades
patrimoniales en la zona central del pais, debido a que en ambos territorios se
observa un envejecimiento de los jefes de explotacion y migracion de la juventud.
En el secano se observa el avance de plantaciones forestales de especies exdticas,
mientras en la cuenca del Mataquito hay una expansién de vifias y frutales,
principalmente cerezas y olivos. La demanda de tierras ha provocado un aumento
del precio del suelo, lo cual es un estimulo para que pequefios agricultores
vendan sus propiedades, abandonando sistemas de produccion tradicionales. A
pesar de estas presiones, las comunidades se han mantenido en el tiempo y estan
desarrollando acciones para adaptarse a los cambios en los mercados, haciendo
uso de vinculos con organismos publicos e instituciones privadas.
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