CANIHUA (Chenopodium pallidicaule)

Conocida también como cafahua, es frecuentemente
confundida con la quinua. Contribuy6 a la supervivencia de los
pobladores andinos durante cientos de anos, existiendo indicios
de su cultivo desde la cultura Tiahuanaco. Se considera que su
proceso de domesticacion todavia no ha concluido.

Se cultiva hasta los 4450 msnm desarrolldndose bajo condi-
ciones climaticas y ecoldgicas extremas, resiste granizadas y
temperaturas por debajo de los 0°C. Se atribuye su centro de
origen al altiplano Peruano-Boliviano, donde se encuentra
mayormente distribuida (90 %). Se encuentra amenazada por
cultivos forrajeros y pastos cultivados; aunque los agricultores de
altura aun la cultivan en zonas muy altas, donde no produce otro
cultivo, se tiene reportes de la posible desaparicion del cultivar
"chutuculo”, de crecimiento muy erecto y compacto, semejante a
la planta de oca, lo que permitia sembrar un mayor numero de
plantas por metro cuadrado.

La "ishualla" (Chenopodium sp) es una especie que denomina-
mos pariente silvestre de la canihua, es de grano negro, creceen
zonas aisladas y de altura, generalmente acompanando al cultivo
de caiihua; se puede distinguir hasta cuatro ‘ishuallas"
diferenciandose por su color y morfologia.

Practicas Agricolas Tradicionales

En el altiplano de Puno la cafihua junto a otros cultivos
nativos como papa, oca o apilla, olluco, mashua o izafio, quinua y
tarwi, son cultivados bajo tres sistemas tradicionales: Aynokas,
uta uyos y waykes. Son formas de distribuciéon espacial y
temporal de las tierras comunales y familiares para proteger los
suelos y los cultivos de las adversidades climaticas y bioldgicas.

Utilizacion Tradicional

Del grano molido y tostado se obtiene una harina conocida
como "cafihuaco" en el Pery, o "pito de cafahua" en Bolivia. Tal
producto se consume solo o mezclado con azucar, leche, harina
de cebada, habas y otros. La harina también puede ser utilizada
en la preparacion de panes, galletas, mazamorra, quispifios, entre
otros.

Cuadro 1: Composicion nutritiva de la cafihua por 100 g de
porcion comestible.
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Canihua Caiihua Caiihua Hojuelas
amarilla gris parda de cainihua
Energia (kcal) 340,00 344,00 340,00 379,00
Agua (g) 12,00 12,40 12,20 8,10
Proteina (g) 14,30 14,00 13,80 17,60
Grasa (g) 5,00 4,60 3,50 8,30
Carbohidratos (g) 62,80 64,00 66,20 61,70
Fibra (g) 9,40 9,80 11,20 11,00
Ceniza (g) 5,90 5,10 5,30 4,30
Calcio (mg) 87,00 110,00 141,00 171,00
Fosforo (mg) 335,00 375,00 387,00 496,00
Hierro (mg) 10,80 13,00 12,00 15,00
Tiamina (mg) 0,62 0,47 0,67 0,57
Riboflavina (mg) 0,51 0,65 0,30 0,75
Niacina (mg) 1,20 1,13 1,45 1,56
Acido ascérbico 2,20 1,10 0,00 0,00
reducido (mg)

Compuesto

v/

Fuente: Collazos, C. et.al. 1996. Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos. Ministerio de
Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentaciéon y Nutricion.Sétima
edicion. Lima. Pagina 29.

Los tallos son utilizados como forraje en la época seca (junio a
noviembre). El grano de la variedad Ramillita es utilizado en las
ceremonias rituales, mezclado con agua "challan" (bendicen) sus
animales.

Valor Nutritivo

Aunque pertenece a la misma familia y género botanico de la
quinua (Chenopodiaceae) no tiene saponina, por lo tanto, no es
amarga. Los atributos nutritivos de la quinua se pueden
extender a la cafihua, siendo el contenido de proteinas en la
cafnihua ligeramente superior, alto en contenido de hierro de facil
asimilacion por el organismo humano.

Recetas

Torta de cainihua (12 porciones)

Ingredientes:

1 taza de "cafiihuaco" (harina de cafihua)
2 Y tazas de harina de trigo

2 tazas de azlcar

6 huevos

2 cucharaditas de polvo de hornear \
% de mantequilla 2,

Vainilla al gusto.

Preparacién:

Batir la mantequilla hasta obtener una consistencia cremosa, agregar las
yemas de los huevos una a una y el azicar hasta que esté a punto de
corddn. Cernir el caiihuaco y la harina de trigo, mezclar con el polvo de
hornear y agregar a la preparacion anterior. Afadir las claras de huevo
batidas a punto de nieve, agregar la vainilla y mezclar bien toda la masa.
Engrasar y espolvorear harina al molde y vaciar la masa. Poner al horno
durante 45 minutos.

Galletas de caiiihua (12 porciones)
Ingredientes:

% kg de "caiiihuaco" (harina de cafihua)
Y2 kg de harina de trigo

Y+ de mantequilla

Y kg de azlcar

3 huevos

3 cucharaditas de polvo de hornear

Preparacién:

Cernir el cafihuaco y la harina de trigo. Mezclar las harinas cernidas con el
polvo de hornear, agregar la mantequilla, los huevos y el azicar al gusto.
Amasar bien hasta que los ingredientes estén homogéneamente
mezclados. Reposar la masa durante 30 minutos. Sobre una mesa limpia
espolvorear harina y estirar la masa reposada. Cortar en circulos o
cualquier otra forma preferida para hacer las galletas. Aplicar el huevo
batido a la superficie de las galletas, colocar sobre latas engrasadas,
hornear durante 15 minutos.
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El Instituto Nacional de Innovacién Agraria-INIA, es un
organismo publico descentralizado del Ministerio de
Agricultura del Perd, que mediante el Decreto Legislativo
N° 997 se le encarga disefar y ejecutar la estrategia
nacional de innovacién agraria, en el marco de la
investigacidn, transferencia de tecnologia, asistencia
técnica, conservacion de recursos genéticos y la
produccién de semillas, plantones y reproductores de alto
valor genético; asi también es responsable de la
zonificacion de cultivos y crianzas en todo el territorio
nacional.

El objetivo principal del INIA es generar conocimientos,
desarrollar nuevas tecnologias y procesos agro productivos
para su aplicacion en las diferentes eco regiones del pais,
que permitan potenciar el uso de nuestros recursos
genéticos y promover la competitividad, la sustentabilidad
ambiental, la seguridad alimentaria y la equidad social en
la actividad agraria.

El INIA cuenta con doce Estaciones Experimentales
Agrarias, un Centro Experimental y tres Sub Estaciones
Experimentales, como Organos Desconcentrados donde se
desarrolla y difunde las actividades de Investigacion y
Transferencia de Tecnologia Agraria, correspondiendo a las
diferentes Zonas Agroecoldgicas representativas del pais.

En cumplimiento de la funcién de conservacién, el INIA
mantiene en el banco de germoplasma, la coleccion
nacional de caiihua ubicada en la Estacion Experimental
Agraria (EEA) lllpa, con 267 entradas o muestras de las
variedades nativas del Pery, asi también se conserva una
coleccion local de 10 entradas en la EEA Canadn de
Ayacucho.
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