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CASO DE IMPLEMENTACION EPCP 5

Las papas nativas en Ecuador

José Lépez* - Cecilia Pérez*® « Gaston Lopez - Raul Ruiz

A. El contexto local

La Fundacién Minga para la Accién Rural y la
Cooperacion (Fundacion Marco) se establecié en
el afo 2000, en la ciudad de Riobamba, provincia
del Chimborazo, Ecuador, para ayudar a los
agricultores vulnerables, pero organizados, con
asistencia técnica agropecuaria y microfinanzas.
La Fundacion tiene un enfoque de mercado.

Por su lado, Innovandes es un proyecto de la
Iniciativa Papa Andina del Centro Internacional de
la Papa, que trabaja con la papa en Perd, Bolivia y
Ecuador, en colaboracién con socios locales.

Los socios de Innovandes en Ecuador son la
Fundacion Marcoy el Instituto Nacional Auténomo
de Investigaciones Agropecuarias (Iniap). Uno de
los beneficiaros de Innovandes es el Consorcio de
Pequenos Productores de Papa (Conpapa), al que
pertenecen los agricultores de la Corporacion de
Organizaciones Campesinas e Indigenas de las

Huaconas y Colluctus (Cocihc). . Provincia Chimborazo
Canton Colta,

La experiencia con el Enfoque Participativo de comunidades Fl Belén,

Cadenas Productivas (EPCP) se desarrollé con el Labranza, San Isidro,

Proyecto Innovandes, que vincul6 a agricultores de Cotojuan, Santa Isabel,

las comunidades de Belén, Labranza y San Isidro, San José y La Merced.

en la parroquia Sicalpa del cantén Colta, en la
provincia de Chimborazo, para aprovechar nuevas
oportunidades con papas nativas. Al inicio, los

agricultores de Chimborazo no se mostraron comprometidos con el EPCP, por lo que los facilitadores decidieron
trabajar con agricultores de la provincia de Bolivar, en las comunidades de Marco Pamba y Culebrillas.

La papa tiene un mercado inestable porque los agricultores no tienen riego; siembran con las lluvias y cosechan
una vez al ano. Es uno de los principales productos en la economia campesina y en la alimentacion familiar en el
campoy en las ciudades, pero la gran mayoria de la produccioén, se vende a través de intermediarios, sin convenios,
contratos o facturas; y los productores desconocen lo que pasa con el producto una vez que sale de sus fincas. En
general, la papa llega a los consumidores tal como salié del campo, es decir, con poco valor agregado.

% Fundacion Marco.
“0 Centro Internacional de la Papa.
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Por esta razén, en junio de 2009, 70 miembros de las comunidades de Labranza, El Belén, San Isidro y Cotojuan,
ingresaron a formar parte del Conpapa, para tener un canal de comercializacién seguro y un mejor precio; y para
recibir asistencia técnica, y facilidades para la compra de insumos.

Era necesario entonces, tener un método para articular a los pequenos agricultores al mercado y promocionar la
variedad de papa que querian vender en Riobamba y en Quito.

Para el estudio de base se seleccionaron 89 productores de las comunidades: El Belén (17), Labranza (36) y San Isidro
(36), quienes formaban parte del Conpapa. Como grupo control se seleccioné a 50 productores de la comunidad
Colluctus, en la misma parroquia. Segun el estudio de base, 94% de las familias son conducidas por los varones
cuya edad promedio es de 46 afos. La mayoria, 54% de los jefes/jefas de hogar, apenas ha accedido a la educaciéon
primaria; y para un 89% la agricultura es su ocupacion principal.

El 89% de las viviendas tiene paredes en ladrillo y otras tienen paredes de madera y adobe. La mayoria (70%) tiene
techos de fibrocemento o zinc, pero algunos productores (15%) tienen viviendas con techos de teja y; 8% en techo
de cemento.

La mayoria de los productores (77%) ocupa viviendas con pisos en tierra y solo 19% tiene pisos en cemento. Una
de las causas de mortalidad infantil es la diarrea, a causa del poco acceso a agua potable y sobre todo, por los pisos
en tierra (UNICEF e INEI, 1995).

La mayoria de las familias tiene agua entubada. 73% de las familias usa “baterias con pozo”en vez de alcantarillado.
El 96% de las familias accede a luz eléctrica y 61% cocina con gas.

Referido a la situacién de pobreza, 37% de las familias vive en pobreza extrema, con un ingreso por debajo de
$1,25 per capita, por dia y otro 40% vive en pobreza con un ingreso por debajo de $2,50 per cépita, por dia.

Cuadro 5.1. Caracteristicas de los participantes del EPCP Ecuador en Papa Nativa

Grupo objetivo Grupo Control
Familias con varones como jefe de hogar 94% 94%
Edad promedio del jefe de hogar 47 36
Jefes de hogar sin nivel de instruccién 30% 6%
Jefes de hogar con nivel de instruccién primario (completo e incompleto) 54% 80%
Jefes de hogar cuya ocupacion principal es la agricultura 89% 94%
Caracteristicas de la vivienda
Familias en viviendas con paredes de ladrillo 89% 98%
Familias en viviendas con techos de zinc o eternit 70% 80%
Familias en viviendas con piso de cemento 19% 50%
Familias en viviendas con piso de tierra 77% 48%
Situacion de pobreza
Familias en situacion de pobreza no extrema 40% 57%
Familias en situacion de pobreza extrema 37% 10%
Familias en situacidon de no pobreza 23% 33%
Caracteristicas de la produccion de papa nativa
Principales variedades de papa nativa cultivada Guantiva Nortena Ninguna
Area promedio de produccién de papa nativa (ha) 0,45 0,0
Produccion promedio de papa nativa (toneladas) 0,73 0,0
Rendimiento promedio (t/ha) 1,6 0,0
Caracteristicas de la comercializacién de papa nativa
Porcentaje de la produccion destinada a la venta 64% No produce

Precio promedio de papa nativa vendido ($/kg) 0,20 No produce
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La cadena de papas nativas

Ecuador produce 400 variedades de papas nativas sobre los 3 000 msnm, principalmente para autoconsumo
(Monteros et al. 2005). Estos tubérculos tienen muchas formas y colores; y son muy nutritivos por su alto contenido
de carotenoides, flavonoides y antocianinas. Por eso, la Fundacién Marco y el Proyecto Innovandes buscaron una
alternativa para revalorizar el cultivo, introduciéndolo a nichos especificos de mercado, difundiendo su consumo
en las ciudades y vinculando a los pequefos productores al mercado.

Practicamente, no existe una cadena de las papas nativas porque el producto no llega a los mercados urbanos,
donde se ha perdido el habito de consumo. Sin embargo, alguna poblacién recuerda que sus padres y abuelos se
alimentaban con las papas nativas y hay interés por consumirlas en los hogares y en algunos restaurantes, debido
a su buen sabor, sus formas variadas y distintos colores.

Experiencia del demandante con métodos participativos antes de Cambio Andino

Innovandes, con Papa Andina, ha intervenido en la generacion y difusién de métodos participativos como: el
EPCP, las Plataformas de Concertacion y la Evaluacion Horizontal. Los técnicos de la Fundacion Marco han sido
capacitados varias veces en el EPCP, en cursos para facilitadores, dictados en Ecuador durante la aplicacion de este
método y en un curso para capacitadores en Lima.

El Conpapa también tiene experiencia con métodos participativos. Este consorcio es, precisamente, resultado de
las Plataformas de Concertacién promovidas en Ecuador.

El Programa Nacional de Raices y Tubérculos rubro Papa (PNRT-Papa) del Iniap, también ha tenido experiencia con
el EPCP, asistiendo en diferentes momentos a capacitaciones y reuniones de intercambio. En 2004, el Iniap lider6
una primera experiencia de aplicacién del EPCP en la cadena de papas nativas, donde hubo una fuerte interacciéon
con las escuelas de gastronomia, llegando a publicar un recetario de papas nativas (INIAP, 2006).

B. La implementacion del método

El proceso de capacitacion al demandante

El primer taller de capacitacién en el EPCP se realizé en Riobamba, del 2 al 4 de julio de 2008, donde el equipo de
agronegocios de Cambio Andino ensefd los conceptos basicos del EPCP y se planifico la Fase 1 del método. En
este taller participaron técnicos de la Fundaciéon Marco, el CIP, el Iniap, la Cocihc, el Conpapa y la Fundacién Arco
Iris (provincia de Loja).

Al final de la Fase 1y antes del Primer Gran Evento, se capacitd en un taller en Quito, a los facilitadores del EPCP y
a las personas interesadas. Desde ese momento y hasta el final del EPCP, Innovandesy Papa Andina acompaiaron
a los facilitadores en los estudios de mercado, la redaccién de los informes, la preparacion del concepto de venta;
y estuvieron con ellos en reuniones clave.

Linea de tiempo

En la Fase 1 del EPCP, entre octubre y noviembre de 2008, se realizd un diagndstico cualitativo entre 29 chefs y
administradores de restaurantes y hoteles finos en Quito, Riobamba, Ambato, Salcedo y Laso, para determinar el
conocimiento y las actitudes existentes hacia las papas nativas e identificar los nichos de mercado. Se incluyeron
en el diagnéstico 20 productores del Conpapa en Culebrillas y Marco Pamba, Bolivar; y a cinco instituciones que
trabajan en el desarrollo de la papa.

Para las entrevistas se llevaron muestras de papas nativas. En las siguientes visitas se entregé un kilogramo de
papas nativas de las variedades Tushpa, Calvache, Dolores, Leona Negra, Orupifa, Yana Shungo y Puca Shungo,
entre otras, para que realizaran pruebas culinarias.
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A partir de las entrevistas se identificé que en los restaurantes y en los hoteles de las ciudades, desconocian
las papas nativas y no se encontraba ese tipo de papa en el mercado. Las instituciones de apoyo expresaron
que las variedades nativas se perdieron, en parte, por la introducciéon de variedades mejoradas con mayores
rendimientos.

De lo que se recuerda, para variedades de papa nativa son la Mami'y la Cachu, existian algunas en verdad, pero poco a
poco se han ido perdiendo y esas mds conocian nuestros antepasados. Considero que es importante el rescate de estas
papas. Son de varios colores y formas, pero al momento es dificil ya que no hay semilla para cultivarlas.

Segundo Rigchag, productor de El Belén (Cocihc).

Figura 5.2. La linea de tiempo de implementacién del EPCP

El Primer Gran Evento del EPCP tuvo lugar en enero de 2009, y se llamé “Encuentro para buscar oportunidades
de negocios en papas nativas, Ecuador”. Asistieron 35 participantes, incluyendo chefs, productores de papa,
industriales, representantes de las ONGs y funcionarios publicos.

En este evento se formaron dos grupos tematicos: uno sobre investigacion culinaria con las papas nativas; y otro
sobre el abastecimiento, definiendo los requisitos de los hoteles y restaurantes.

El evento de Quito fue replicado en Riobamba, pero con poca asistencia. En Ambato no se realizaron reuniones
porque en el diagndstico, los restaurantes y los hoteles, no mostraron interés en las papas nativas.

Durante la Fase 2 del EPCP, se trabaj6 con restaurantes de Quito y Riobamba (Cuadro 5.2). En ambas ciudades la
respuesta fue favorable, pero las cantidades demandadas de papa nativa eran pequefasy los costos de transaccién
para llevarlas hasta Quito eran altos, por lo que se decidié concentrar el EPCP en Riobamba.
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Cuadro 5.2. Locales interesados en el producto

Quito Riobamba

Restaurante Chez Jerome Restaurante Fogén Sport
Asociacion de Chefs Restaurante Fogén del Puente
Supermercado MAGDA Restaurante Bonny
Proveedora Supermaxi Hosteria Abraspungo

Frito Lay

Restaurante Astrid y Gaston

El 20 de septiembre de 2009, se realizd en Riobamba, el Segundo
Gran Evento para revalorizar e introducir las papas nativas en el
mercado. Asistieron los chefs que consumian las papas nativas y
las cocinaban en sus restaurantes. El chef Fabricio Gonzéles tuvo
la idea de crear el “Yahuartushpa”, derivado de uno de los platos
mas reconocidos de la gastronomia tradicional ecuatoriana
el yaguarlocro (con papa, intestinos y sangre de oveja), con la
diferencia que el nuevo plato tiene como ingrediente principal
la papa Tushpa (de pulpa color violeta) y morcilla de sangre de
cerdo.

Los chefs se interesaron en las papas nativas

La Escuela de Cocina Ecuador Gourmet colaboré en esto y convocé mucha gente, con la participacion de la prensa
local. Fue un evento abierto donde se vendieron cerca de 400 litros de Yahuartushpa.

Este proceso de apoyo a los pequerios productores es muy importante para contribuir al desarrollo de las zonas menos
favorecidas de nuestra provincia, ya que cuando tuve la oportunidad de conocer los lugares en los que se producen
estas variedades de papa pude comprender el gran esfuerzo que significa llegar con la produccion hasta el mercado de
la ciudad y luego de mantener una serie de reuniones con la Fundacién Marco hemos llegado a establecer un negocio
que nos beneficia mutuamente.

Fabrizio Gonzdles, Chef Propietario del Fogon del Puente.

En la Fase 3 se realizaron seis reuniones del grupo tematico del EPCP. Al principio, la sede de las reuniones fue la
oficina de la Fundaciéon Marco en Riobamba, donde se establecieron compromisos para iniciar la difusion de las
variedades de papa nativa.

En los encuentros intervinieron los propietarios de los restaurantes Fogén del Puente, Fogdon Sport y Mirage,
quienes acordaron participar en el EPCP para promocionar el consumo de papas nativas.

El grupo teméatico programd una visita de campo de los chefs a las fincas de los agricultores, el 28 de julio de
2009, donde se hizo un registro fotografico para elaborar material publicitario. Los chefs quedaron impresionados
al ver la realidad que contextualiza el cultivo (su gran altura, la zona montafiosa y los caminos de dificil acceso).
Entendieron el porqué el valor de las papas nativas debe ser superior al de la papa convencional.

Luego, el 18 de agosto de ese afo, se realizaron ruedas de prensa en los restaurantes el Fogén del Puente y Fogén
Sport, donde también se llevaron a cabo las reuniones siguientes.

Se lanzé la marca“Papas Nativas”en el Gran Evento Final EPCP. Los facilitadores del EPCP, José Lépez y Cecilia Pérez,
y la consultora Paulina Coronado, explicaron cémo se creé la marca y el concepto de venta. Se explicé que estos
elementos del marketing fueron resultado del trabajo de técnicos especializados, pero con la aprobaciéon de los
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actores, quienes fueron permanentemente consultados. El chef del restaurante el Fogén del Puente resalto las

cualidades culinarias de las papas nativas y el presidente del Conpapa destacé laimportancia de las papas nativas

en la economia de los agricultores.

Productos del EPCP

Durante la aplicacién del EPCP se trabajd, con diferentes
actores del sector de la papa en Ecuador, en los siguientes

eventos:

Dia Nacional de la Papa. El Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) mediante
Acuerdo Ministerial en 2008, establecié que el 29 de junio
decadaanosecelebraraelDiaNacionaldelaPapa.Elgrupo
tematico decidié aprovechar esta ocasién para lanzar los
afiches promocionales de las variedades nativas Tushpa,
Chihuila, Chaucha, Dolores, y una mezcla de variedades,
para mostrar la diversidad que tiene la papa. Estos afiches
fueron disefiados con base en un trabajo similar realizado

Presentacion de la papa Tushpa bajo la marca Papas Nativas

en Peru por la Iniciativa Papa Andina. Participaron diferentes escuelas de cocinay facultades relacionadas con la

agroindustria, quienes elaboraron platos a base de papa nativa. Asistieron cientos de ciudadanos, productores,
la Subsecretaria del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, miembros de instituciones de

educacién superiory las ONGs.

Rueda de Prensa. El 25 de agosto de 2009 se hizo una rueda de prensa para difundir las papas nativas. Se
realizé en el restaurante Fogon Sport, en el patio de comidas Giralda Plaza de Riobamba, con la participacion

de los periddicos y estaciones de television.

Para el evento, el chef del Fogon Sport hizo chips de papa tipo Tushpa, papines de papa Chaucha baifada
con queso cheddar, croquetas de papa Uvilla y Yahuartushpa. Se entregaron camisetas al publico que llego

temprano.

Los chefs se interesaron en cofinanciar cartas que
informen a los comensales sobre las papas nativas, y
destacar la labor del Conpapa.

Se planificé con los restaurantes tener un fin de semana
cuando todos los platos a degustar sean de papa nativa.
La Fundacién Marco hizo materiales publicitarios, como
posters promocionales, hojas volantes, camisetas,
reglas, lapices y caricaturas.

Ferias. La Fundacién Marco consideré importante
promocionar la papa nativa en las ferias que se hacen
en Riobamba en noviembre, como la Feria Junior
(organizada por el Centro Agricola Cantonal de
Riobamba) y el Congreso Internacional de Camélidos.
En estos eventos los restaurantes cocinaron platos con
papa nativa. La Escuela de Cocina Ecuador Gourmet
elaboré bocaditos hechos a base de papas nativas y se
trabajo con el chef Anibal Contreras, de Argentina, para
preparar platos con llama y papas nativas.
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de promocion de las papas nativas
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Otro de los productos del EPCP fue el desarrollo de marca. Para definir la marca Papas Nativas, en una reunion el
5 de noviembre de 2009, con todos los participantes del EPCP, se llegé a los siguientes acuerdos:

1. Incorporaciéndevaloragregado:el Conpapapodriaempacarlapapaconlosproductores,incrementando
el precio al productor en 50 centavos de doélar. Para vender a los supermercados tenian que vender en
bolsas de red con etiqueta de un kilogramo.

2. Empagque: para el empaquetado, el proyecto Innovandes y el Conpapa dotarian a los productores con una
balanza, gavetas, etiquetas y mallas.

3. Distribucion: en el restaurante Fogén del Puente se adecuaria un mostrador desde enero de 2010, para
iniciar la venta de las variedades de papa que estuvieran disponibles. Se estableceria un convenio que
detallaria el modelo de trabajo.

”

4. Marca: en una lluvia de ideas, los actores determinaron reemplazar el slogan “Papas nativas, raiz de vida
por “Papas nativas, descubriendo el sabor andino”.

Las palabras“descubrir”y“sabor andino”en el lema se referian a la naturaleza, la tierra, el aire, y la montana:
imagenes que se queria proyectar a los consumidores.

C. Alcances e impactos del uso del EPCP

El EPCP ha previsto diferentes tipos de alcances como se ha mencionado en este capitulo. Para este caso de
implementacién se exponen los alcances logrados en los grupos de actores involucrados, presentando el alcance
esperado en relacién con lo logrado:

ALCANCE ESPERADO 1. Los agricultores fortalecen su organizacion en funcion a la demanda.

Los productores de dos comunidades (Culebrillasy Marco Pamba) seinsertan al Consorcio de Pequenos Productores
de Papa (Conpapa), para lo cual se organizan en grupos comunales o asociaciones.

ALCANCE ESPERADO 2. L os productores desarrollan capacidades y habilidades de gestion comercial y
tecnoldgica para agregar valor a su producto.

Los productores han mejorado sus capacidades en la produccion (fertilizacion, manejo de semillas, manejo
de plagas) y en la presentacion comercial de la papas nativas (pasando de un producto sin seleccionar, a uno
seleccionado y con nombre de marca) déndole un pequeno valor agregado. La comercializacion esta a cargo del
Conpapa, que por primera vez comercializa papa nativa en diversas presentaciones (en sacos para los restaurantes;
lavada y enmallada para el supermercado Magda).

ALCANCE ESPERADO 3. Se organizan asociativamente para emprendimientos comerciales.

Los productores estan organizados para abastecer de papa nativa al Conpapa, lo cual fortalece la habilidad
comercial del consorcio.
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ALCANCE ESPERADO 4. |a confianza de los productores hacia otros actores de la cadena se incrementa.

Los productores tienen mas confianza en el Conpapa debido a los servicios que han recibido: capacitaciones,
asistencia técnica y comercializacidn. Los planes de siembra de papas nativas se han incrementado.

ALCANCE ESPERADO 5. Los productores establecen negocios comerciales con otros actores de la cadena.

Los productores de Culebrillas y Marco Pamba venden a tres tipos de empresas (restaurantes, supermercados y
empresas transformadoras) por intermedio del Conpapa, durante el EPCP. Anteriormente, solo producian papa
nativa para su consumo y no para la venta.

Los productores no realizan las ventas directamente, sino, a través del Conpapa, que lo hace sin ninguin plan escrito
de comercializacion, aunque si con ideas claras: nuevos clientes, nuevos mercados y una oferta organizada.

ALCANCE ESPERADO 6. Conocen nuevos nichos y oportunidades de mercado.

Mediante el Conpapa, los productores han identificado tres nichos de mercado: restaurantes especiales,
supermercados y empresas productoras de snacks. Los tres en ciudades importantes.

ALCANCE ESPERADO 7. Comercializan asociativamente productos diferenciados, con valor agregado,
en los nuevos nichos de mercado.

Porintermedio del Conpapa, los productores de Culebrillas y Marco Pamba comercializan papas nativas en tres nichos
de mercado. Les dan valor agregado con una presentacion de 3 kg en una malla de plastico. Las papas satisfacen los
requisitos de la fritura (para una empresa de snacks) porque son producidas entre los 3 100 y 3 500 msnm.

ALCANCE ESPERADO 8. Tienen una estrategia de comercializacién y mercadeo.

Los productores y el Conpapa todavia no tienen una estrategia de comercializaciéon y mercadeo. Las actuales
experiencias posiblemente contribuirdn a formular una estrategia.

IMPACTO 1. Los productores incrementan sus ingresos con base en productos con valor agregado y
mejoran sus condiciones de vida.

Los productores han mejorado sus ingresos (91 dolares anuales por productor) mediante la venta de papa nativa.
Actualmente, los productores tienen algunos clientes estables que compran a través del Conpapa. Sin embargo,
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los volimenes vendidos aun son bajos. Los productores no han mejorado sus condiciones de vida porque el
incremento de los ingresos no ha sido significativo todavia.

D. Aprendizajes

- El EPCP debe ser flexible, considerando el contexto de la
oferta y la demanda. Este es un método versétil, por ejemplo,
cuando no se pudo vender las papas nativas en Quito, por los
bajos volimenes de demanda y altos costos de transaccion,
se pudo mover el trabajo hacia Riobamba.

« El EPCP trabaja con productos diferenciados, orientados
a nichos, definidos por el mercado (restaurantes finos) y
la geografia (Riobamba). Esto es favorable si se dispone
de un pequeio volumen, para no generar molestias a los
consumidores que demandan el producto, al no poder Hojuelas de papas nativas, de color y en fresco,
satisfacer su demanda por la poca produccién. lanzadas en el mercado ecuatoriano en marzo de 2011

« Al introducir productos trabajados con el EPCP, se empieza a captar el interés de otros nichos del mercado.
En un principio, son las escuelas de gastronomia y los chefs, luego los supermercados, y ahora, las empresas
innovadoras de chips. Aunque todavia en pequefias cantidades, el mercado empieza a desarrollarse. En marzo
de 2011, en Quito, una empresa (Inalproces) lanzé dos productos a base de papas nativas (hojuelas de colores
y papas en fresco).

« Es necesario fortalecer la organizacién de productores para que puedan responder a las demandas y sostener
los compromisos de entrega, a través de planes de produccién implementados y desarrollados de manera
asociativa. EI EPCP, que es un método de agronegocios, necesita ser complementado con otros métodos
participativos para grupos organizados.

- Antes de esta experiencia, los productores de la provincia de Bolivar no vendian las papas nativas; consumian casi
toda su cosecha y solo vendian algunos excedentes en los mercados locales. Todavia se vende poco, pero es una
cadena que se estd desarrollando. No solo se estan abriendo nuevas rutas de comercializacidn para los pequefos
productores, sino que se esta contribuyendo a la recuperacién de variedades que habian dejado de consumirse.

« Lasinnovaciones comerciales alrededor de la marca Papas Nativas (papa nativa limpia, seleccionada, embolsaday
con nombre de marca) son un nuevo concepto de venta que se esta introduciendo en un sector de los restaurantes
diferenciados de Riobamba y Quito. Se estd logrando poner las papas nativas ecuatorianas a la vista publica,
especialmente en empresas dedicadas a la papa, como procesadores, supermercados y tiendas naturistas.
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