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El Estado Boliviano mediante el Ministerio de Agricultura, Ganaderia v Desarrello
Rural {MAGDR], he encomendado a la Fundacian PROINPA la conservacidn de los
Bancos de Germoplasma de Raices, Tubérculos y Granos Andinos, para beneficio
de todos los bolivianos.

Lo conservacion de esios valiosos recursos genélicos es posible gracios al apoyo
financiero de MAGDR; SIBTA/UCPSA ([Fondo de arrangue: Holanda, DFID,
COSUDE); BID; PBRTA/COSUDE; CIP; IPGRI.

Los trabajos de investigocidén en procesamiento y comercializacidn de tuberculos
andines se realizan en coordinacidn con proyectos de la Universidad Mayor de San
simén: El Programa de Alimentos v Froductos Naturales {PAPM] v el Instituto de
Estudios Sociales v Econdmicos (IESE]
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Conservacion de la Riqueza Genética
de Cultivos Nativos

Bolivia junic o otros paises andinos, es uno de los principales centros de
origen de recursos fitogenéticos de tubéreulos como la papa, oca, papelisa
e isafio; de granos como la quinua, amaranto v kafichua y raices como
yacon, arracacha, achira y ahipa. Es por ello que desde muchos siglos atrds,
nuestros antepasados aymaras y quechuos domesticaron y seleccionaron
una gran variabilidad de estas cultivos nativos a los que dieran muchos usos
fradicionales en la alimentacion humana y animal, en medicing, vivienda y

vastido.

Bolivia se encuenira enire los ocho centros mds
imporiantes de biodiversidad y domesticacién de plantas

cultivadas en el mundo.

los wsos fradicionales de estos recursos genéficos deben
ser revalorizades y promocionados, especialmente con las
nuevas generaciones de bolivianos y bolivianas, para que
conlinlen come parte de nuestre rico acervo cultural
anding,

Para que tengan una mayor difusién y consumo, es
impartante dar un valar agregado a estos productas,
aprovechandeo el conacimiento tradicional y las
tecnologios modernas, buscando nuevos mercades con
el propdsita de exportar los mismos como productos
procesados y no como materia prima.

Par otro lade, al sobrevivir a sequias, inundaciones,
calor, frics extremos, plagas v enfermedades, esios
recursos se convierten en una excelente fuente para el
mejoramiento genético que permifird oblener cultivos
con mayer eficiencia productiva.

Todo este aprovechamiento de los recursos genéticos
originarios del pais debe ser en benelicio de los
agricultores y pueblos indigenas del pars.

En Bolivia existen los Bancos Nacionales de
Germoplasma' de Tubérculos, Raices v Granes
Andinos que resguardan uno gran variabilidad v

riqueza de culiivos natives, Dichos Bancos son un
patrimenic nacional que el Estado, a través del
MAGDR encomendd para su custedic v cuidade a la
Fundacién PROINPA. Estos recursas son un bien
piblico al que tedos los bolivianes pueden acceder
bajo cierfas normas.

En el esfuerzo de conservar y evaluar esta riqueza
genetica, PROINPA cuenta con el apoye de varias
instituciones: MAGDR, 5IBTA, COSUDE, BID, PNUD,
IPGRI, DANIDA, PREDUZA, INCO-UE.

Alrededor de lo década de los 50's, los paises del
tercer mundo no conteban con las focilidades
necesarias para idenfificar, investigar, conservar y usal
bancos de germoplasma. Debido a esa limitante, para
su estudio mucheos recursos genéticos fueron
trasladados de Bolivie o stros paises.

En PROINPA contamos con la capacidad técnica y
operativa, con la infroestruciura v equipamiento
necesarios para llevar a cabo la conservacién de
estos recursos genélicos. Es asi que se estd
comenzando a repatriar nuestros recursos, para que
sean conservados y estudiadoes en su lugar de origen.

| Banco da germoplasma es el lugar donde se mantienen recurscs genciicos de una o varics especies en condiciones adecuadas v similaras a o
g H I

de su habital naturel. En un boneo coda especie estd identificada v se conserva en forma de semillas, palen o cultiva de tejidas.
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En ese sentide, Bolivia ratifice el Convenic de
Diversidad Bioldgica, donde se especifica que “los
recursos genélicos que son ariginarios de Bolivia
podran ser objefo de diversos estudios, respetando
regu'c:menic:-s de occeso con lo outoridod competents
del pais, el centro que conserva dichos recursos y el
solicitante™,

BANCO NACIONAL DE
GERMOPLASMA DE TUBERCULOS
ANDINOS

Este Banco se encuentra en el Centre Toralapa
(Cochabamba), donde se conservan:

* 1290 variedades de pape {Solanum spp. ).

» 484 variedodes de oca (Oxalis tuberosa).

» 200 variedades de papalisa {Ullucus tuberosus)

» 56 variedades de isaio (Tropaeslum fuberosum).

PAPA

Lo papo junio con el trigo,
arroz y maiz, es uno de los
cualro productos mas
importantes en lo
alimentacidn mundial.
Balivia es el pais que
CONsSUME Mas popd, en
promedio cada habitanie
consume 80 kg de popa ol
afo; en el érea rural la cifre

llega @ 140 kg de papa al

T

Bl

anc por habitente, Este tubércula se cultiva en
Cachabamba, la Paz, Cruro, Polosi, Chuquisaca, Tarijo v
Santa Cruz,

bAas de 200 mil familias viven de este cultive ¥ &5 e
base de su dieta alimenticia, pues provee mas del 60%
de calerias diarins,

Las investigaciones sobre este tubérculo demuastran
que Bolivia y Perl son los paises de origen de la pape,
especificamente la zona que rodea al lage Titicaca y
su centro de diversificacidn se encuentra en toda lo
cadena mentaiosa de los Andes donde crecen muchas
variedades silvestres v desde hace siglos se cultivan
diferentes voriedades seleccionados por agricultores
lecalas.

Por existir tantas variedades,
sabores, colores vy
consistencias, este noble
tubérculo se puede
consumir de muchas
formas: en hojuelas, en
bastones, en puré; hervida,
frita, al horno; pura o
acompaiada con
todo tipo de
ensaladas,
carnes, otros
tubérculos,
granos, quesos y
diferentes salsas. Es
un alimento rico en
almiddn y vitamina C y
especialmente
hervido contiene
pocas calorias.

% allu y Pigue Macheo, zlatos Wl o
lipices preparadas can papa,
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2 Convenic sobre la Diversided Biclagica, 1994, Regloments de lo Decsion 391 de lo Comisicén del Acverdo de Cortagena v el de Bioseguidag,

Gaceta Oficial de Bolivia, Lo Paz - Bolivie 21 da junio de 1997,
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Desde tiempos muy antigues los incas habitantes de

Dentro de las variedades nativas de papd estas zonas, deshidrataban esos tubéreulos para
existe un extraordinario mosaico con consumirlos en forma de "chufio™ o "unta™. Estas
diferentes tamafios, colores, farmas, alimentos fienen muchas ventajas: poco paso, se

pueden almacenar por muche tiempo v pemiten
aprovechar variedades de popo que resisten heladas
de hasta -7°C y que por su saber amargo no podrian
ser consumidas en fresco.

- sabores y usos tradicionales. Por ejemplo:

la variedad Nojcha {nuera en
castellana), cuya curiosa forma

es utilizada en muchas Existen evidencias de que en el imperio incaica, por
comunidades por las mujeres sus bondades, los incas que iban o las querras y los
mayores quienes dan una de chaskis siempre llevaban consige chufio y tunta para
estas papas a sus futuras nueras alimentarse durante sus largas y solitarias travesias.

para probar su habilidad en la
cocina. Si la futura esposa pela
bien la papa, respetando su forma v
curvas, significa que serd una buena ama de

El chufio era considerado come un producto
de subsistencia cuando

habian desastres naturales
- que impedian abastecerse

o o B R F

casa.
. de alimentos. Conquistadores
. como Hernando de Soto
3
: ~ dijeron ias al chuf
Lo varadad _ ii|| e pecias : hc 1.;::10
: a se con ambr
Pinic Boos | ‘nunc 0 OEJCJ'"E e
i ~en el imperio Inca".
pinta ld
boca del Lo | ,
no v la tunta tienen una
que se la Sl it ;
¢ . consistencia harinosa,
come, fiene

. una vez pelados se

~ usan para hacer
harina y galletas

-~ [muy gustadas por los

.~ bebés) y :

.~ principalmente para

. preparar platos tipicos, ol il

. por ejemplo el "chufiv phuti", %ﬁ?

- una mezcla de chufio cocido

’ 3
Par otro lade, en zonas frias donde son frecuentes las ~ en agua, con una salsa
heladas, existen variedades de papa que fienen un

consistencia muy harinosa y sabor
exquisito. Los agricultores aprecian mucho
esta variedad y no la producen para el
mercado, sino para su propioc consumo y
solo la invitan a amigos o parientes muy
apreciados.

;
8L et

- espesa de mani Picante de pollo, uno de los

L vclide v conde 5 platos tipicos mds consumidas

: ¥ que se acempana con "chufic
hueva. phuti®

sabor alge amarge, lo que se asocia con su telerancic
al fria.

P e e e s

3 También llamads "chufio negre”. Se alabers expeniendo las pagas o las heladas kasta que se congelen, luege se estrujon o apraten los lbéreulos
cengelados con los piss para que se deshidraten v finclmente se secan con el color dal 2o,

4 Conocida tambsign como "chufio blarca”. Aligual que el chufio, o funte se elasara exponiends los papas a los heladas hosta que se congelen,
pero evitanda su exposicién al sol, luego se los pore baje una corriente o rio de agua limpia pora gque se laven, nuevamente se congela los
tubdéreulos v finalmente se secon al sal.

5 Los chaskis eran los hembres mas sanos v jdvenes del incarie, que tenion lo mision da atravesar largas v occidantadas distancio: o pie, levands
mensajes dal Inca de un imperic o o,



Lo oco se cultiva en
Cochabamba, Lo Paz,
Crruro, Potosi,
Chuquisaca y Tarija,
su nombre aymaora es
"eani",

Lo oca es un tubérculo
de consistencia
harinosa, con forma
alargada tubular y
COn una Vl'.]fiﬁdud dE

colores calides que
van desde el crema, pasando por el rojo, hasta el cate
¥ negro mas intensos.

Antes de consumir, lo oco se puede dejar al sol pare
que sea adn mas dulce. Generalmente lo oco se come
hervida, al harno o fostada v puede ser acompaonada
por ensaladas v fodo fipo de carnes, pues tiene un
sabor dulce muy agradable.

Lo oca tembién se puede deshidratar y guardar
durante largos periodos come "chufc" o "caya"
{harina hecha del tubérculo secado al sal). La mayar
parte de la produccién de oca se destina parg el
autoconsumo.

La oca tiene 80% de
agua, 13% de
carbohidratos vy

 hasta 11% de

= proteina.

= :

= .  Confiene muchas
vitaminas,

especialmente

vitamina A que
ayuda a la piel, al
sentido de la vista v a la

formacion del cabello.

[T,

Cultivede en Cochabambe, Lo Paz, Oruro, Potosi,
Chuquisaca y Tariia, el isofic es un tubérculo de
consistencia harinosa, con forma alargeda, perc mas
irregular y aplanada que la oca (algunes iscfios se
asemejan o un abanico|, con colores cdlidos que van
desde el creme, hasta el rojo v morade fuertes, aunque

también existen variedades con jaspes o manchas,

A diferencia de la ocq,
el isafio no es dulce,

- sino mas bien algo
 picante. Posee un alto

- valor nutritive,
investigaciones

- realizadas han
encontrado variedades
de isafio con més de
12% de proteina. En
Bolivia y Pert se deja
el tubéreulo a la
infemperie toda la

- noche y al dia
siguiente se come con
- miel, a esto se le llama
. "thayacha". El isafio
fiene muchos usos como alimenio y en la

- medicina natural, para curar enfermedades de
la préstata.

B R e A e o it G L ol et L e i L e
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Algo curiose es que este tubércule es anticfrodisiaceo.
Segin el cronista espanol Cobo, los emperadores incas
doban de comer isafic a sus ejércitos, "para que durante
los batallas ellos pudieran olvidar a sus esposas”.

Este cultivo tiene un gran potencial en la alimentacién
de cerdes para la produccidon de fiambres y embutides.
En un experiencia piloto realizada por PROIMNPA con
una granja de porcinos en Cochebamba, se ha
comprobade que los cerdos alimentados con isafia,
tienen un peso 17% mayor que los enimales

alimentodos convencionalmente,



: PAPALISA

la pepaliso se
cultive en
Cochabamba, La
Paz, Cruro,
Patosi,
Chuquisaca y
Tarija. Su nombre
en guechuo es
"ullucu".

los papalisas son pequefios tubérculos redendecdos o
alargades, que fienen muchos colores brillantes, desde
el amarille, rojo, rosado chilldn v verde, también
existen variedodes de color clare con jaspes o
manchas de un color mas oscuro.

Tienen una apariencia muy agradeble, como si fueran
dulces o gomas masticables, pues ademas de su color,
la piel de lo papalisa es muy tersa v uniforme.

Lo papalisa es un
alimento rico en
minerales y vitamina
C, que es muy
buena para evitar
enfermedades
respiratorias vy
pulmonares. Los
tubérculos cocidos son
usados en diversos platos,
los mas pepulares son la
sajta y la sopa de
papalisa. Sus hojas
cocidas son ricas en

CHUPE DE PAPALEEA

calcio y caroteno que son
buenas para el
fortalecimiento de los

i huesos vy la vista.

| Sajta v sopa de
i popalisa

LEn los Andes se cree que si una mujer
‘embarazada come papalisa, esto facilitard el
b nuclmlenm del beba al momen’ro del pmh::

it il bt e it Ak 5 i

Para poder almacenar pc:pulisu por mas tiempo, se la
puede deshidratar como chufie, también se puede
utilizar en panificacidén come harina adicional a la
harina comdn.

En Bolivia, el Programa de Alimentos [PAPN) v el
Institute de Estudios Sociceconémicos (IESE) de la
UMS5, en coordinacién can PROIMPA, han llevada a
cabo una prueba pilote para comercializar papalisa
fresca y papalisa deshidratada de mayor calidad en
supermercados locales.

BANCO NACIONAL DE
GERMOPLASMA DE RAICES
ANDINAS

Este Banco también se encuentra en el Centro Toralapa
v en &l se conservan:

* 2 variedades de achira [Canna edulis),

* 9 variedades de arracacha [Arracocia
xanthorrhiza).

* 10 variecdades de chipa (Pachyrhizus ajipa).

* 5 variedades de yocdn (Polymnio sonchifalia).

Estas raices son las plantas cultivadas mds antiguas de
esta parte de América. En restos arqueoclégicos se ha
encontrado evidencias de que culturas antiguas como
los Aymara (Bolivia) y los Mayas [Méxica), habrian
cultivado estos productos incluso antes de que
aparecieran lo papa vy el maiz.

la achira se cultive
en Cochabamba: su
raiz es de color
amarillo con partes
rojizas y de
consistencio
harinosa, par ser
muy digestible se
consume cocida y en
harina para panificacian.




La achira tiene un gran poiencial como tuente de
almidén, una de sus grandes cualidades es que es muy
facil de plontar en cualquier tipo de sueles e incluse en
zonas demasiado himedas. En Bolivia la achira no se
cultiva comercialmente, sin embargo se podria producir
en dreas himedas marginales, donde ofros cultivas no
podrian prosperar.

ARRACACHA

Cultivada en Lo Paz v Cochabemba, la arracacha o
“racacha” es una raiz parecida a la zanahoria; de
colores que varian enire el blanco, crema y amarillo,
tiene consistencia harinosa y un sabor caracteristico
parecido al apic.

En Bolivia esta raiz es un producto festive que se
consume en “prestes”, cumpleafios y fiestas religiosas
Aungue su precio es tres veces mayor al de la papao, lo
arracacha se consume mucho en Lo Poz, incluse por

grupas sociales de bajos ingresos.

La arracacha

contiene

24% de un

almidén

bastante

pegquenc y

digestible,

por lo que

: - es usado

. para alimentos de bebés, invalidos y

- personas de la tercera edad. También

. contiene 25% de carbohidratas, calcio,
féstoro y considerables cantidades de

. vitamina A.
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Esta raiz generalmente se prepara en puré, hervida o
cocida con aji ¥ acompaiada de guisos y carmne,
especialmente de cerdo.

Actualmente la transnacional Nestlé utiliza arracacha
para alimentos de bebé por su granc mas digestible y

como saborizante. La arracacha se cultive desde
Venezuela hasta Bolivia y tiene un excelente potenciol
para la expaortacion. Recientemente en Brasil ha
adquirido mucha importancia por ser un cultive muy
promisoric y de gran importancia econdmica.

La ahipa es una raiz que crece en Bolivia
{Cochabamba y Carapari frontera entre Chuguisaca y
Tarija) v el norte de Argenling, es parecida al yacdn
solo que con forma mas redondeada, sabor dulce y
consistencio harinosa, pero no tan suave sino mds bien
fibrosa.

Las raices de

ahipa fienen alto

~ contenido de
carbohidratos,

- almidén y son
una buena fuente §
de potasio y '

- vitamina C,

generalmente se

. consumen frescas

_ y crudas como fruta, preparada en raspadillo

es un rico alimento lechoso que gusta a los

 nifios. En el sur de Bolivia se consume en la

.~ fiesta de Corpus Christi junto con ofras frutas.

{7 i &
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El yacon se cultiva en La Poz y Cochabamba, es una
raiz suculenta de forma alorgada y tubular que llege o
pesar 2 kg, tiene un sabor dulce parecido al melén, su
consistencia es horinosa muy suave y aguanosa y su
color es calé oscuro. Este es un alimento muy
agradable al que por sus propiedades se le ha dado
muchos usos.
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%,-‘ Desde épocas antiguas en muchas

- comunidades andinas el yacén es utilizado

. como remedio para afecciones renales,

' hepdticas y en dietas para diabéticos y

- personas con problemas digestivos, pues
 contiene un lipo de azdcar més saludable y

- digestible que el azicar o la sacarosa comin.

- El brote o cogollo de la planta de yacén,
- acompaiiado con brotes de locoto y de
.~ arracacha silvestre, se usan para aumentar la

. leche materna.

. Las hojas de la planta de yacén contienen de
- 11 a17% de proteina. En Brasil y Japén

. dichas hojas se ufilizan secadas al sol, en una
- infusidn como té a la que se le afribuyen

 propiedades anticolesterol,
| T
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En una experiencia pilote del Programa de Alimentos
de la UMSS, se ha trabojado en lo elaboracion y
promocién de la "glisa" de yacdn, un alimento
deshidratada y muy dulce que puede ser consumide
puro, en posteleria, con leche o yogurt.

Esta roiz también se consume como fruta (crudal,
cuande se expane al sol varios dias se vuelve muche
mas dulce y agradable, los agricultores casi siempre
poseen plantas de yacdn en su jardin, pues lo usan
como alimento fresce para sus hijos.

El cultivo de yacdn produce ain en tierras muy pobres
de nutrientes y hasta 3300 mefros de cliitud. Por tedas
estas cualidodes, existe un inferés creciente por darle

Un Uso mas indus!riu? o esfa plcmrc:.
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BANCO NACIONAL DE
GERMOPLASMA DE GRANOS
ANDINOS

Este Banco estd locolizado en la civdad de La Paz y
en €l se conservan:
* 2701 variedades de quinva (Chenopodiuvm quinoal.

« 400 variedades de kafichva (Chenopodium
paliidicaule).

* 5 variedades de poico (Chenopodivm ambrosoide].
= 20 variedades de pillogua (Afriplex spp.).

* 15 variedodes de cauchi (Swoeda foliosa).

Cultivada en La Paz, Potosi, Oruro y Cochabamba, la
quinua es un grana originario de Bolivia v Perd que fue
cultivado por nuestros antepasados aymaras y
quechuas. Por su gran valor alimenticio, para ellos lo
quinua era un alimento vital tante que fue considerada
sagrado. Cronistas de la era precolombina indican que
cada afio, al empezar la siembra de quinua, el Rey
Inca sembraba las primeras semillos de este grano con
su espoda de oo’

Lla quinuc es importante no séle por su valor nulritive,
sino porque es un culfivo rostico, se adapia vy tiene
buenos rendimientos en condiciones muy adversas, pol
ejemplo cerca del salar de Uyuni, en dreas desérticas
{con menos de 150 mm de precipitacion ol afic),
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salifrosas y por encima de los 3800 msnm, donde
existen frecuentes helados.

Es por ello que se considera a la quinua como el
grano del futuro, un cultive promiscrio que promueve lo
vida y la salud de éreas marginales donde ofros
cultives ne pueden prosperar.

Entre los incas la quinua se preparaba en
chicha® y pite’, aunque la
forma mas conocida era
cuando preparaban la
- quinua igual que el arroz
~ graneado, en un plato
llamado "phisara".
También usaban las
hojas de
gquinua
como
forraje para
sus animales
domésticos.
Lo quinua es
un grano
andino que
contiene
proteinas de alto
valor autricional,
que incluso pueden
reempk-:::zur las pmiemr.ls -
de la carne. ' -

-~ Quinue

| preparads 8
un sobrose
- postel y

- galletas.

La quinua tiene i-'nc':s nutrientes C]'LJE-.E| arroz,
trigo, maiz y soya y contiene los 10
aminodcidos esenciales para el cuerpo, los
cuales son vitales para el desarrollo de
células del cerebro, para el aprendizaje,
memorizacién, raciocinio y crecimiento flslc;:h

En Bolivia la quinua se consume como cereal para
desayunos, refrescos, sopas, posires, panificacion
[galletas, tortas] y cerveza. También se ha
comprobade que alpacas alimentadas con quinua
proveen una lana mucho mas brillosa, pura y durable
que se utiliza para la fabricacién y exportacién de
chompas y alfombros de alto irafico.

Actualmente se puede encontrar quinua en Estados
Unidos y Europa especialmente en supermercados de
comida orgdnica; casi siempre a precios muy allos.

La kafiawa se cultiva en La Paz, Potosi, Oruro y
Cochabamba. Probablemente no existe ofro cultive
mas rostico que lo kefewa, por lo cual es un grano
extrermadamente importente que permitio la
subsistencia de nuestros antepasados. La kofiowa se

cultiva en zonas marginales del altiplano, pues este
grano tolera heladas de hasta -3°C.

Actualmente se estd dando ofras usos a este grano,
por ejemplo se utiliza en los desayunos escolares de
centros escolares de Potosi v Oruro. La fabrica
Caronilla tombién utiliza kafawa en lo eloboracidon de
fideos.

nf- La chicha es una beb|d-::| que se prepara maliendo el grana, cgregande olros editivos ¥ dejande fermentar.

7 El pito se obtiene moliendo el grane crude hasta obtener una especie de haring que e puede comer pure o acompofada de yogurt, leche, ete.



Lo kafawa contiene
un alto contenide de

Pite, granoia
|y un sabroso
b dessyuno

con esle ; .Ej PrGfeinu |: ]é%} Es
e preparada como
grano.

pito para comerla

pura © en
refrescas, la
harina de kafawa
mezclada con la
harina de frigo es
excelente para
panificacion,
también se

_ consume en una bebida caliente similar al

- chocolate y en granola con frutas y miel.

- Sus hojas contienen un alto contenido de
. calcio y en general toda su planta es un
| excelente forraje.
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AMARANTO

El amarante se
cultiva en
Chuguisaca,
Potasi, La Paz,
Cruro,
Cochabamba v
Tarija. Este grene
mas conacido
cama "millmi", es
unea p||:ir1h_'|
considerada
sograda vy
consumida por
civilizaciones
precolombinas
desde hace mas
de 4000 afaos, El
germoplasma de
este grano se conserva en el Centro Filoecogenético

Pairumani (Fundacién Simon |. Patife).

Fordoocn PECHRFPA

Lo planta de amaranto es une de los cullivas mas
vistosos de la fierra, posee flores de color oro, morade
y rojo, de anchos y largos tallas. La planta es muy
vigorosa y folerante o sequios, ol calor y o
enfermedades, por lo que se edapla muy bien o
terrenos que serian inadecuados para producir ofros
granos.

La planta de amaranto puede crecer rapidamente con
la mitad de la humedad que requiere una planta
comun, por lo cual su cullive no tiene problemes de
riego.

En Bolivia se cansume amaranto como pito, refresco,
en harina para panificacién, urrones, granoles con
frutas y miel v como insuflados (pop) simples y
chocolatades; alimentos que van muy bien
ccompafados con yogurt, leche o frutas paro preparar
deliciosos desayunos muy gustados especialmente por
los nifos.

Fl amaranta es una se los cultivos andinos con mas

potencial para la agreindustria y exportacién. Es muy
apreciade y valerade en Europa y en particular en los
Estados Unidos. En los Oltimos afios se viene utilizando
este grano como alimente base de los jugadores de
basquetbol de la NBA v astronautas de la NASA
durante sus viajes espaciales; yva que es un alimento
que con pequedas cantidades de grano, provee unc
dieto altamente nutritiva.
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QUEDA MUCHO POR HACER

Comao podemos ver, esta riqueza boliviene de
tubérculos, raices y granos andines posee
caracteristicas extraordinarias con grandes
potencialidades y ventajas para su cultivo, la
alimentacién, la medicina v la agroindustria.

Cada una de estas variedades es un fragmento de
nuesiro historia, esta rigueza genética es uno de los
legades mas impertantes que nos han dejado nuestros
anfepasados nativos. Ahora es nuestra responsabilidad
resguardar esta riqueza que se ha mantenide por
siglos, haciendo un uso responsable e infeligente de la
misma, en benéficio de los agricultores bolivianos y
toda lo poblacién en general.

También debemos preservar estos recursos para que
futuras generaciones con tecnologias mas avanzadas
puedan dar o estos cultives usos que adn no
conocemos.

La conservacidn de toda esta riqueza es un
compromiso en el que debemos trabajor todos los
bolivianos, no sdlo por Balivia, sino también para
contribuir la seguridad alimentaria del mundo.

En este esfuerzo, PROIMNPA conserva germoplasma de
especies y variedades de tubérculos, granos y raices
andinas de Bolivia, en condiciones ecalédgicas similares
a las de su habitat native {conservacidn in situ®).

FROIMNPA también conserva estos recursos en
condiciones ex sit’, para lo cual se trabaja en el
mantenimiento y regeneracién en campoe, en almacén
(cémara fria) e in vitro; ademas se hace uno
caracterizacion, evaluacidn, documentacian,
regeneracion y multiplicacion del material.

Estas actividodes son basicas y deben realizarse
permanentemente para opfimizar la conservacién vy
disponibilidad del material genético del Banco en
programas de mejoramiento y para ofros usuarios
como agricultores y la agroindustria.

Por todo ello, PROINPA trabaja para cuidar, conservar
y fomentar la revalorizacién y consume de esta valiosa
herencia natural. Ya que las variedades nativas que
existen en el pais, no séle son fundamentales para la
seguridad alimentario de la poblacidn actual, sine que
representan un inestimable recurso potencial para
alimentar o generaciones futuras de Bolivia vy el
mundo.

Ligarts

L e

Conservacion ex sitv de germoplosma de rafces v fubérculos andinos: al in virs; b) en invernadera v ©) en campe,

8 En la conservacian in situ se manliens un conjunta de variedodes dentro de su ecosisterna v en el habitat dande se dasarrallan naluralments.

D En lo conservacian ex silv se mantienen variedades fuara da su hdbilal o entome donde se desarrallan naturalments, Par gjerple er jardines o

cama en aste caso, bancos de germoplasma.



