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Zonas agroecológicas 
para la agricultura, la 
silvicultura, la pesca y 
la acuicultura 

La zona altoandina comprende cuatro zonas agroecológicas que 
incluyen una variedad de condiciones ecogeográficas: 
1. La zona alta por encima de los 3.600 msnm: un ecosistema de 
paramo, origen de la mayoría de las fuentes de agua que abastecen a 
las comunidades rurales y a la ciudad; ubicada dentro del Parque 
Nacional Cotacachi Cayapas. Esta área está cubierta por vegetación 
herbácea (pajonales) y vegetación arbustiva nativa que es de uso 
comunitario para la recolección de frutos silvestres y plantas 
medicinales, y en algunas comunidades se dedican a la crianza de 
alpacas y a la apicultura, como alternativa productiva. 
2. La zona de transición entre los 2.900 y 3.600 msnm: zona 
subhúmeda para el cultivo de papa (Solanum tuberosum L.) y 
tubérculos andinos, pastizales, habas (Vicia faba L.), cebada (Hordeum 
vulgare L.), quinua (Chenopodium quinoa Willd.), ganadería vacuna 
y ovina. 
3. Zona media entre 2.500 y 2.900 msnm: zona subhúmeda con 
predominio de sistemas de cultivo asociados a una gran variabilidad 
de maíz (Zea mays L.), fréjol (Phaseolus vulgaris L.), calabaza de 
semilla negra (Cucurbita ficifolia Bouché), haba, cebada, quinua, 
chocho (Lupinus mutabilis Sweet) y ganadería como cuyes (Cavia 
porcellus L.), cerdos (Sus scrofa domestica L.) y pollos (Gallus 
domesticus L.). 
4. La zona baja, entre 2.200 y 2.500 msnm: zona subhúmeda, con 
cultivos como maíz, fréjol, calabaza de semilla negra, camote 
(Ipomoea batatas L.), hortalizas, frutales, cítricos, tomate de árbol 
(Solanum betaceum Cav.) y mora (Rubus glaucus Benth.), entre otros. 
 
 
1.  

 
Características 
topográficas 

La topografía de la zona está dominada por los altos picos del volcán 
Cotacachi, con una altitud de 4.939 msnm, y las enormes calderas del 
volcán Cuicocha, que se ha convertido en una laguna. La fuerte 
pendiente de la zona se extiende desde los 2200 hasta los 4939 msnm 
(Zehetner & Miller, 2006; Municipio de Cotacachi, 2015). 
 
Los relieves de la zona altoandina del cantón Cotacachi son variados; 
las tierras cultivables que corresponden al sistema Chakra Andina se 
encuentran en altitudes que van de los 2.200 a los 3.500 msnm 
(Zehetner & Miller, 2006; Municipio de Cotacachi, 2015). 
 
Traducción realizada con la versión gratuita del traductor 
www.DeepL.com/Translator 

Tipo de clima 

Según la clasificación internacional, el tipo de clima húmedo tropical 
(Köppen, 1900). El clima de la zona es el típico de una altitud 
ecuatorial, con temperaturas casi constantes durante todo el año, pero 
con marcadas oscilaciones diarias. Las variaciones de los parámetros 
climáticos en el paisaje dependen de la altitud. La temperatura media 
anual es de aproximadamente 15°C a 2.500 msnm y disminuye 
aproximadamente 0,6°C por cada 100 m de elevación (Zehetner & 
Miller, 2006). 
 
Las precipitaciones son relativamente escasas; la precipitación media 
anual es de unos 900 mm a 2.500 m de altitud y aumenta en 1.500 mm 
a 4.000 m de altitud (Zehetner & Miller, 2006). 
 
 
Traducción realizada con la versión gratuita del traductor 
www.DeepL.com/Translator 
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Población 
aproximada 

El cantón Cotacachi tiene una población de 40.036 habitantes, el 
77,90% vive en zona rural y el restante (22,10%) en zona urbana. La 
parroquia de Cotacachi tiene 17.139 habitantes (INEC, 2010). 
 
Asentamientos humanos en la zona desde hace seis siglos, con un 
fuerte periodo preincaico, incaico y de colonia española (Moates & 
Campbell, 2006). 

Comunidades 
tradicionales y 
población indígena  

La población responsable de la chacra andina el 100% se auto 
define como indígenas de la nacionalidad Kichwa del pueblo 
Otavalo, según la nominación de pueblos y nacionalidades de 
Ecuador. Sin embargo, la población total del catón Cotacachi, donde 
se encuentra el territorio de la chakra andina y con la cual mantiene 
interrelaciones, el 53.5% se autoidentifica como mestiza, el 41.6% 
como indígena, 2.5% como blancos y 2.4% se autoidentifica como 
negros, mulatos y montubio (Municipio de Cotacachi Plan de 
desarrollo cantonal de Cotacachi 2020). 

Principal 
fuente de 
ingresos 

 
La agricultura y la ganadería representan el 57,7% de la población total 
en el territorio de la comunidad Kichwa Cotacachi, con el 25,5% de la 
población económicamente activa, en las parroquias rurales de 
Imantag y Quiroga, respectivamente. Los principales cultivos son el 
maíz, el fréjol, la quinua, la papa y una variedad de tubérculos 
menores, hortalizas y frutales (Municipio de Cotacachi, 2015). 
 
Traducción realizada con la versión gratuita del traductor 
www.DeepL.com/Translator 
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humana y actividades de intercambio de semillas dentro y entre comunidades, para producir con éxito 
en diferentes ambientes. 
 
Este sistema agrícola se caracteriza principalmente por la implementación de modelos agroecológicos 
integrados e interconectados en los diferentes pisos climáticos de la zona interandina, que va desde los 
2 500 a los 3.400 msnm. 
 
Durante 100 años, los conocimientos y tecnologías heredados e innovados han permitido la 
conservación de una extensa Agrobiodiversidad (ABD), en especial, el manejo y reproducción de 
semillas nativas y adaptaciones varietales de los bosques u otros pisos agroclimáticos y una serie de 
prácticas funcionales para la gestión ecológica del suelo, el agua, los cultivos y la cría que son 
esenciales para la sostenibilidad del ecosistema. Las Chakras Andinas juegan un papel importante en 
la conservación de la ABD y un servicio público para la humanidad. Se han identificado 227 especies 
y variedades, encontrando un promedio de 25 tipos de cultivos por Chakra, además, existe una gran 
diversidad intraespecífica, especialmente de ciertos cultivos como maíz y fréjol. 
 
En 2017 se realizó un estudio para identificar áreas de conservación de la agrobiodiversidad por parte 
de INIAP, identificando áreas geográficas óptimas de conservación en finca de cultivos nativos en el 
Ecuador (Tapia et al., 2018), utilizando una metodología objetiva bajo criterios ecogeográficos, 
biológicos y demográficos, y con información de coordenadas geográficas disponible en el sistema de 
documentación del Banco de Germoplasma del INIAP. Como parte de este proceso, la zona Andina 
de Cotacachi fue identificada como uno de los territorios con condiciones óptimas para la conservación 
de granos altoandinos como la quinua, el amaranto, el maíz y el fréjol.  
 
Las comunidades indígenas de Cotacachi llevan tiempo haciendo frente a dos asuntos 
interrelacionados: la inseguridad alimentaria y la degradación del medio ambiente. La Unión de 
Organizaciones Campesinas e Indígenas de Cotacachi UNORCAC se fundó para tratar estos asuntos 
y poner al servicio de las comunidades campesinas la relativa abundancia de la diversidad de frutos y 
cultivos autóctonos singulares. Mediante la conservación de las variedades vegetales endémicas de 
tubérculos, raíces, frutos, cereales y plantas medicinales, la iniciativa ha mejorado las fuentes de 
ingresos y nutrición de 3225 familias campesinas. Además, la iniciativa ha desarrollado un proceso de 
valor añadido para las variedades locales y el agroturismo. UNORCAC fue ganadora del premio 
Ecuatorial 2008 del PNUD como la mejor iniciativa de conservación y desarrollo comunitario. (United 
Nations Development Programme. 2012. Union of Farmer and Indigenous Organizations of Cotacachi 
(UNORCAC), Ecuador. Equator Initiative Case Study Series. New York, NY) 
 
Estas Chakras se caracterizan por tener pequeñas áreas con producción agrodiversa que ha contribuido 
a la seguridad alimentaria, nutrición, medicina, ornamentación, combustible y forraje, así como para 
usos culturales y para producir artesanías y utensilios. La zona SIPAM en Cotacachi ha permitido la 
conservación in situ de especies y variedades como maíz, fréjol, quinua, papa, entre muchas otras, por 
lo que este territorio ha sido considerado como una de las zonas ABD más grandes y mejor conservadas 
del Ecuador. y la región. La producción se destina principalmente al autoconsumo y los pequeños 
excedentes se comercializan para generar ingresos económicos a las familias, especialmente a las 
mujeres rurales, convirtiéndose en un medio de vida importante para las comunidades. 
Desde su origen ancestral y, considerando la cosmovisión agrocéntrica de las comunidades andinas, la 
Chakra es el centro del desarrollo de la vida material y simbólica de las familias y comunidades 
Kichwas. Su producción está enfocada a la satisfacción del alimento, la medicina, la vivienda y las 
fiestas familiares y comunitarias, así como el sustento de la mayor parte de la población rural de la 
zona. 
 
A partir de la dinámica agrícola se han construido y desarrollado una serie de manifestaciones 
culturales: gastronomía, rituales, fiestas y, sobre todo, una cosmovisión que ubica a la comunidad 
humana integrada a la naturaleza; por lo tanto, cualquier objetivo de conservación ambiental está en el 
espíritu de supervivencia y sostenibilidad social y cultural, y viceversa. También existe una fuerte 
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cohesión social y un impacto de las organizaciones comunitarias en relación con las instituciones 
públicas y el sector privado. 
 
Todas estas características únicas de la Chakra Andina promueven la agricultura sostenible mediante 
la preservación del paisaje, la preservación de la diversidad biocultural, la protección de las cuencas 
hidrográficas, la mejora de la salud del suelo y la calidad del agua, la garantía de rendimientos 
sostenibles a lo largo del tiempo, el uso reducido de insumos de energía externa y la adaptación a 
entornos desafiantes y diversos. condiciones ambientales. Por lo tanto, la Chakra Andina cuenta con 
los requisitos para ser considerado como Sistemas Importantes del Patrimonio Agrícola Mundial 
(SIPAM). 
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ACRÓNIMOS 

 
AFC  Agricultura Familiar Campesina 
ABD  Agrobiodiversidad 
CIALCO Circuitos Alternativos de Comercialización 
DIPEIBI Dirección de Educación Intercultural Bilingüe de Imbabura 
FAO  Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 
GAD  Gobierno Autónomo Descentralizado 
GEF  Fondo Global del Ambiente 
INIAP  Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias 
MAG  Ministerio de Agricultura y Ganadería 
MAGAP  Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca  
MCP  Ministerio de Cultura y Patrimonio 
PACS  Servicio de Conservación de la Agrobiodiversidad 
PNUD  Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo 
SIPAM  Sistemas Importantes de Patrimonio Agrícola Mundial 
TIRFAA Tratado Internacional de Recursos Fitogenéticos para la Alimentación y la Agricultura 
UNORCAC Unión de Organizaciones Campesinas e Indígenas de Cotacachi 
UTN  Universidad Técnica del Norte 
 
DEFINICIONES 
 
Acial: Látigo que se usa para arrear el ganado. 
Aguarico: Es lo mismo que carioco, que es un gallo que no tiene plumas en la cabeza ni en el pescuezo. 
Alelopatía: son diferentes efectos bioquímicos o biofísicos que ocurren por la influencia de un 
organismo sobre otro, por ejemplo, especies vegetales que segregan sustancias que pueden afectar o 
beneficiar a una especie vecina o subsecuente en el ciclo de cultivo. 
Barbecho: Se denomina así a los restos de cosecha, generalmente de maíz y otros productos, que se 
mantienen en cobertura al suelo. 
Cabecera parroquial: se conoce en Ecuador a la población más grande dentro de la parroquia, y que 
ejerce poderes sobre el mismo territorio. 
Camellones: son un tipo de disposición del suelo en la llanura para el cultivo, que se usa en zonas 
inundables. 
Canteros: superficie plana o curveada de tierra que se forma entre dos surcos.  
Carioca: es un gallina que no tiene plumas en la cabeza ni en el pescuezo. 
Catulo: hoja que está cubierta la mazorca de maíz. 
Chakra: se refiere como el sitio destinado a la crianza de plantas y animales, pero la Chakra en Los 
Andes no sólo lo tienen los miembros de la comunidad humana sino también la naturaleza y las 
deidades. La Chakra es una palabra polisémica, alude a un lugar, pero es más que ella, refiere a un 
ambiente engendrador de la vida, donde crío y soy criado. 
Chicha: se compone principalmente de la jora, es decir, maíz malteado. Es elaborada desde la época 
preincaica siendo una bebida sagrada utilizada en actos ceremoniales y fiestas; se requiere maltear el 
grano, para posteriormente ser fermentado. 
Chicharrones: fiambre formado por trozos de carne y grasa de distintas partes del cerdo fritos hasta 
quedar dorados. 
Choclo: maíz tierno utilizado para preparar diferentes platos. 
Chuzalunku: el más fuerte y el mejor. 
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Mapa 1. Ubicación geográfica de la zona SIPAM de Cotacachi. 
 

La zona altoandina de Cotacachi consta de cuatro zonas agroecológicas que incluyen una variedad 
de condiciones ecogeográficas: a) Zona alta (3 600 msnm: un ecosistema de páramo), b) Zona de 
transición (entre 2.900 y 3.600 msnm: zona subhúmeda), c) Zona media (entre 2.500 y 2.900 msnm.: 
zona subhúmeda con predominio de sistemas de cultivo asociados con una gran variabilidad de 
especies), y d) Zona baja (entre 2.200 y 2.500 msnm: zona subhúmeda). La zona Andina ha sido 
asentamiento ancestral e histórico de la población indígena y sus comunidades, así como de haciendas 
tradicionales. En esta zona, el 60,7% de la población total del cantón vive en las faldas orientales del 
volcán conocido como Mama Cotacachi, distribuidas en las parroquias El Sagrario, San Francisco, 
Quiroga e Imantag. La zona SIPAM Chakra Andina está representada por 6.171,23 hectáreas 
distribuidas en varias comunidades que interactúan con las zonas rurales (6.152,80 hectáreas) y 
urbanas (625,80 hectáreas); por lo tanto, el área total es de 12.949,92 hectáreas.  (Mapa 2). 
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Volcán Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

 
La hidrografía de la parte alta se centra en ríos como el Pichaví, Pitzambitze y Yanayacu. En la zona 
de páramo se encuentran varias lagunas como las de Donoso de Piñán y Cristococha. La temperatura 
promedio es de 15ºC y la precipitación total anual es de 1.259 mm (Zapata et al., 2006). La vegetación 
en el área se clasifica como Bosque Seco Montano Bajo y Matorral Húmedo Montano. En general, la 
cobertura vegetal se encuentra intervenida por actividades humanas, especialmente debajo de los 3.000 
m, donde se observan bosques introducidos de eucalipto (Eucalyptus globulus) y zonas agrícolas. La 
vegetación nativa forma matorrales que se ubica en las quebradas, barrancos o pendientes 
pronunciadas, que les ofrecen protección de la agricultura, pastoreo y quema. Sobre los 3.000 m, se 
observa remanentes de bosques nativos.  

El punto de partida para el desarrollo de este sistema es la familia campesina y sus Chakras; sin 
embargo, la comprensión y pertinencia de este sistema va más allá del ámbito productivo familiar y se 
proyecta hacia su capacidad de complementariedad fuera de la unidad productiva familiar hacia el 
ámbito territorial y regional. En otras palabras, se convierte en un mecanismo relacional y 
cohesionador en los ámbitos ambiental, social y económico. 

Estos Chakras adquieren características únicas, diferenciándose entre sí en la extensión de tierra 
disponible, requerimientos alimentarios familiares, tradiciones en cuanto al almacenamiento y 
recuperación de semillas, asociación de cultivos, factores climáticos y trabajo familiar (Tapia y Fries, 
2007; Morocho, 2008)). Si bien, la Chakra comparte muchos criterios con definiciones como huertas 
familiares o patios familiares productivos, considerando variables como la proximidad al hogar, el 
propósito y la diversidad de plantas (Niñez, 1987; Huai y Hamilton, 2009), la principal diferencia es 
el profundo arraigo cultural y espiritual del habitante tradicional de la Chakra (Moncada et al., 2018), 
así como los niveles de productividad y diversidad, que permiten un acceso sostenido a los mercados 
y el desarrollo e innovación de otras fuentes de ingresos para la familia. 

Las formas en que las comunidades rurales de Cotacachi entienden, aprovechan y utilizan la ABD 
altoandino representada en el sistema Chakra Andina, evidencia un valioso patrimonio cultural que se 
manifiesta en conocimientos y habilidades para una gestión integral del paisaje agropecuario, que debe 
ser preservada, y forma parte de la soberanía alimentaria tanto del territorio como del país, y que es 
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fundamental para el desarrollo, la innovación y el emprendimiento para generar medios de vida, 
posicionándose como una política de desarrollo territorial local. 

Esta perspectiva también considera la educación, la agricultura y el desarrollo integral de la familia, a 
través de la recuperación e integración de los saberes ancestrales, haciendo un sistema de producción 
tradicional, derivado de la época precolombina, que sigue siendo un elemento principal de la cultura 
Kichwa (Merino et al., 2011). 

 

Figura 1. Chakra Andina de la comunidad de El Cercado. Fuente: UNORCAC (2018) 
 

La Chakra Andina es importante para la seguridad alimentaria mundial porque conserva una gran 
diversidad de variedades nativas de cultivos como el maíz y el fréjol que son consumidos por muchas 
personas en el mundo, y estos cultivos están asociados a muchos conocimientos ancestrales 
relacionados con su gastronomía, medicina y rituales. La gran diversidad de cultivos y su adaptación 
a diferentes condiciones climáticas, en un contexto de cambio climático global, es importante para 
sostener la seguridad alimentaria. Asimismo, las prácticas ancestrales para el control de plagas y 
enfermedades, para el mantenimiento de la fertilidad del suelo (por ejemplo, la rotación de cultivos y 
los sistemas de cultivos intercalados) que mitigan el cambio climático y regeneran los servicios 
ambientales, son una alternativa para reemplazar los métodos convencionales modernos. 

TIPOS DE SUELOS EN COTACACHI (Franz Zehetner y William P. Miller; 2006) 

Los materiales primarios de los suelos volcánicos de las comunidades de Cotacachi son generalmente 
de piedra pómez y tienen una composición desde andasítica a dacítica. Los suelos en la parte sur del 
área de estudio se formaron sobre los depósitos de Cuicocha hace 3000 años, y están es sus etapas 
tempranas de desarrollo, mientras los suelos en la parte nororiental se han formado sobre depósitos de 
una edad mayor a 40000 años y, por ende, su desarrollo está en una etapa más avanzada. 

Aparte de las diferencias en cuanto a la edad y composición de los materiales primarios, la formación 
de los suelos ha sido fuertemente influenciada por las diferencias climáticas correspondientes a los 
cambios en elevación a lo largo de las estribaciones volcánicas. El contenido de materia orgánica de 
los suelos (Figura 2.3), la capacidad de almacenamiento del agua, estabilidad estructural, y retención 
de fosfato incrementan con la altitud. En las elevaciones superiores, la mineralogía arcillosa de los 
suelos está dominada por los componentes amorfos activos, mientras que, en las elevaciones inferiores, 
el mineral arcilloso halloysita predomina (Zehetner et al., 2003). Las propiedades ándicas de los suelos 
incrementan con la elevación y   según la Taxonomía de Suelos de los EE.UU (Soil Survey Staff, 
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1998), los suelos de altura se clasifican como Andisoles 
y los suelos de elevaciones bajas como Inceptisoles y 
Entisoles (Zehetner et al., 2003).  

Los depósitos volcánicos recientes descansan en una 
superficie más antigua y desarrollada formada encima 
de materiales volcánicos provenientes de episodios 
eruptivos previos. Un típico perfil del suelo es 
presentado en la figura siguiente y muestra el desarrollo 
reciente de los suelos en una serie de tefra de Cuicocha 
encima de un suelo enterrado (paleosuelo) formado en 
una tefra más antigua que, por su parte, está encima de 
un paleosuelo de edad aún mayor. El material primario 
de este paleosuelo más profundo es de ceniza volcánica 
que ha sido cementada y endurecida a través del tiempo; 
localmente este material se denomina como Cangahua. 
En las áreas donde los suelos recientes se han 
erosionado, el paleosuelo puede llegar muy cerca de la superficie o aflorar totalmente y, por 
consiguiente, volver a jugar un papel agrícola. 

MATERIAL DE ORIGEN Y TEXTURA DE LOS SUELOS  

(Franz Zehetner y William P. Miller; 2006) 

Las clasificaciones iniciales de los suelos se basaron en una evaluación de su facilidad de cultivo y 
manejo (Russell, 1988), lo que se determina, en gran parte, por la distribución del tamaño de partículas 
o clase de textura. Hasta hoy en día, la textura de los suelos es uno de los criterios más ampliamente 
utilizados por los agricultores para los sistemas locales de clasificación de suelos (Talawar y Rhoades, 
1998). La distribución del contenido arenoso y arcilloso de la capa superficial del suelo en el área de 
las comunidades de Cotacachi se presenta en las figuras en las páginas siguientes. 

Los suelos volcánicos estudiados generalmente exhiben un alto contenido de arena y bajo de arcilla y 
por ende son fácilmente cultivables y no tienden a compactarse; no obstante, existen variaciones 
marcadas en la textura dentro del área de estudio. En la parte sur, los contenidos de arena son 
significativamente superiores y los de arcilla significativamente inferiores que los de la parte 
nororiental. Esto probablemente se debe a la diferente duración del desarrollo de los suelos en las dos 
áreas. Los suelos en la parte sur se han formado de los depósitos de Cuicocha de 3000 años de edad, 
mientras que los suelos de la parte nororiental se han formado de los depósitos con una edad mayor a 
40.000 años y han sido expuestos, como consecuencia, a las alteraciones físicas y químicas de la 
intemperie durante más tiempo. En el transcurso de este proceso, los minerales primarios del tamaño 
de arena y limo se fracturan y se disuelven, y se forman nuevos minerales secundarios del tamaño de 
arcilla. Como resultado, la textura del suelo se vuelve más fina con el desarrollo progresivo del suelo. 
La relación entre la edad del suelo y el contenido arcilloso en el área de estudio es similar a la observada 
en los depósitos volcánicos de Nueva Zelanda (Lowe, 1986). 

Los minerales secundarios o arcillosos formados por alteraciones climáticas se caracterizan por el 
tamaño pequeño de las partículas, las superficies cargadas y la alta reactividad y, por ende, cambian 
de manera dramática el comportamiento físico y químico de los suelos. El contenido más alto de arcilla 
en los materiales primarios más antiguos de la parte nororiental da a los suelos una capacidad mayor 
de retención de agua y una habilidad superior de retener los nutrientes frente a la lixiviación al filtrarse 
el agua por los suelos. Por otro lado, los suelos arenosos encontrados en la parte sur, sobre todo en 
elevaciones bajas, no pueden almacenar mucha agua disponible a las plantas y son vulnerables a la 
pérdida de los iones de nutrientes móviles, tales como el nitrato y el potasio, mediante la lixiviación. 
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Distribución espacial del contenido de arena en los suelos de las comunidades de Cotacachi 

 

Distribución espacial del contenido de arcilla en los suelos de las comunidades de Cotacachi 
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LA MATERIA ORGÁNICA EN LOS SUELOS DE COTACACHI  

(Franz Zehetner y William P. Miller; 2006) 

La distribución del contenido de materia orgánica de la capa superficial del suelo en el área de estudio 
se presenta en la figura en la página siguiente. Tanto en los suelos más jóvenes de la parte sur como 
en los suelos más antiguos de la parte nororiental, el contenido de materia orgánica demuestra un 
aumento dramático con la elevación en el volcán. Esta acumulación correspondiente a la altura es 
probablemente el resultado de la descomposición microbiana disminuida debido a las temperaturas 
inferiores y los valores de pH inferiores encontrados en elevaciones superiores. La presencia de los 
componentes amorfos activos en las elevaciones por encima de 2700 msnm puede haber contribuido 
también a la acumulación al proteger la materia orgánica contra la descomposición microbiana. Los 
efectos estabilizadores de los componentes amorfos activos en la materia orgánica del suelo han sido 
demostrados por Parfitt et al. (1997), quienes reportaron la disminución de la materia orgánica con la 
conversión de potreros a sembríos que eran considerablemente superiores en un Inceptisol que, en un 
Andisol, este último conteniendo componentes amorfos activos. El bajo contenido de materia orgánica 
de los suelos arenosos de las elevaciones inferiores en la parte sur del área de estudio contribuye aún 
más a su baja capacidad para almacenar agua y retener los nutrientes. Por otro lado, la habilidad de 
almacenar agua disponible a las plantas y de retener nutrientes contra la lixiviación se encuentra 
bastante fortalecida por la acumulación de materia orgánica en los suelos de elevaciones superiores.  

La materia orgánica es una fuente importante de nutrientes para las plantas, con la mayor parte del 
nitrógeno del suelo almacenado en los compuestos orgánicos. Los suelos de elevaciones superiores del 
área de estudio, ricos en materia orgánica, tienen, como consecuencia, una cantidad considerable de 
nitrógeno. No obstante, para que sea disponible para las plantas, el nitrógeno orgánico tiene que 
mineralizarse (convertirse en formas minerales) en el transcurso de la descomposición de materia 
orgánica. Debido a las razones mencionadas anteriormente, el ritmo de descomposición microbiana de 
la materia orgánica disminuye en los suelos de elevaciones superiores, disminuyendo también el ritmo 
de mineralización del nitrógeno. 

Distribución espacial del contenido de materia orgánica en los suelos de las comunidades de Cotacachi 
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Ilustración SXVIII. Comunidades étnicas en el norte de Ecuador-Asentamientos y cultivos en el piedemonte de Cotacachi. 
Fuente: Chantal Caillavet, publicado en Etnias del Norte (2000) 

La Chakra Andina trasciende la noción del huerto familiar productivo que impulsa la economía 
familiar y garantiza la seguridad y soberanía alimentaria de las familias que cultivan. Estos espacios 
resguardan un tejido de creencias, saberes y prácticas que les otorgan un valor cultural y espiritual de 
vital relevancia dentro de la cosmovisión Kichwa. 

La Chakra de una familia representa un espacio de experimentación e intercambio, un espacio de 
conservación in situ de semillas y un espacio altamente productivo en cuanto a diversidad y oferta 
alimentaria, así como un espacio de innovación. 

La Chakra es visible bajo dos dimensiones: a) perfil vertical, que da referencia a la heterogeneidad de 
estratos resultantes de la disposición de los individuos (árboles, arbustos, hierbas, cultivos), y que a su 
vez incide directamente en la cantidad de luz que se recibe, la distribución del agua de lluvia, la 
redistribución de nutrientes y el impacto en la erosión del suelo; y b) perfil horizontal que se relaciona 
con la cobertura y disposición de cada individuo, y que puede tener efecto sobre el desarrollo de raíces, 
sustancias alelopáticas y nutrientes del suelo (García, 1998; Aranguren y Moncada, 2018). 

Un elemento central en el manejo de las Chakras, son las semillas y los diferentes mecanismos de 
selección, conservación y reproducción de semillas de plantas nativas que pueden ser consideradas, y 
por ende protegidas, como elementos integrantes del patrimonio cultural del pueblo y paisaje de 
Cotacachi. Hay algunos casos de especies introducidas que ahora representan variedades locales, 
diferentes a las que originalmente fueron domesticadas o introducidas como hortalizas, cebada, arvejas 
(Pisum sativum L.), etc. 

Desde una perspectiva agroecológica, son espacios con una compleja estructura horizontal y vertical, 
que cobra relevancia para las prácticas de alimentación, salud, cultura, espiritualidad y agroeconomía 
familiar. Sin embargo, la modernidad ha traído consigo cambios en su manejo, y ahora las prácticas 
de tradición centenaria, en ciertos casos, se entrelazan con métodos técnicos que responden a las 
demandas de los mercados y de la sociedad moderna. 
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Disposición horizontal y vertical de cultivos en la Chakra. Fuente: UNORCAC 

 

Diversidad de cultivos en la Chakra. Fuente: UNORCAC 

En las Figuras 2 y 3 se indica un ejemplo del perfil horizontal y vertical de una Chakra en la comunidad 
de Cumbas Conde, mostrando cuatro categorías de especies vegetales: 64 especies de uso alimentario, 
21 especies de uso medicinal, 13 especies de uso ornamental y otras especies de usos mixtos.  
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Fuente: Arroyo y Pabón (2018) 

Figura 2. Ejemplo del perfil horizontal de la Chakra Andina, comunidad de Cumbas, Cotacachi.  

 

Fuente: Arroyo y Pabón (2018) 

Figura 3. Ejemplo del perfil vertical de la Chakra Andina, comunidad de Cumbas, Cotacachi. 
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La producción agroecológica y el cuidado especial de las semillas, se ha convertido en un rasgo de 
identidad de las comunidades de Cotacachi, manifestado en muchas de las tradiciones, rituales y fiestas 
comunitarias. El simbolismo y significado de la semilla para las comunidades Andinas la sitúa más 
allá de la producción, valorándola como un patrimonio que garantiza la continuidad de la vida en 
medio de la diversidad. 

 

Mercado de semillas. Fuente: UNORCAC 
 

Esta ABD no solo significa riqueza material, sino que representa un fuerte simbolismo para la cohesión 
social y la identidad territorial, así como la principal fuente de ingresos y medios de vida, innovación 
y promoción del territorio. Además de ser un patrimonio de los ancestros, las Chakras mantienen su 
gran potencial para seguir sosteniendo a las comunidades y contribuyendo a su bienestar económico, 
social y ambiental, en el contexto de un mundo cambiante. 

La diversidad de especies y cultivos que brindan las Chakras, tiene un fuerte impacto en el acceso a 
alimentos sanos, diversos y culturalmente apropiados tanto para la población local como para la región, 
es decir, para mantener su soberanía alimentaria. Se sabe que los aspectos de disponibilidad y 
distribución muchas veces superan los ambientes productivos, también se sabe que cerca del 65% de 
los alimentos consumidos en el país provienen de ambientes AFC, por lo que la funcionalidad social 
y económica de este sistema productivo también impacta en las condiciones de vida de los pueblos y 
ciudades cercanas (Ibarra y Quito) especialmente en mercados más grandes. 

El papel de la mujer es fundamental en el desarrollo y conservación de las Chakras, en cuanto a la 
transferencia de conocimientos y principios sobre la producción, distribución y consumo de alimentos. 
Las mujeres en Cotacachi han consolidado un espacio de participación, propuesta e incluso control 
social, con lo cual existe un mecanismo cada vez más formal para incluir sus demandas y 
requerimientos en los espacios de debate y toma de decisiones territoriales. 
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Mujer de las comunidades rurales de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

Un aspecto de suma relevancia, es la apropiación por parte de los actores locales, organizaciones de 
base, organización territorial-UNORCAC y gobierno local, en la conservación y promoción de la 
biodiversidad y el desarrollo territorial con identidad cultural. Los procesos de identificación y 
fortalecimiento del patrimonio biocultural del territorio se vienen desarrollando desde hace más de 20 
años, consolidando y proyectando diversas estrategias de desarrollo local, que pueden ser un vehículo 
para la conservación y protección del sistema Chakra Andina, y ampliar su impacto como un sistema 
relevante para la conservación y uso sostenible de su ABD, la inclusión económica y social, y la 
salvaguarda del patrimonio inmaterial. 

 

Mujeres indígenas vendiendo sus productos. Fuente: UNORCAC 
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Además de su aporte directo a la alimentación, salud, economía y bienestar general de la familia 
campesina, la Chakra Andina juega un papel importante en la conservación de la ABD, considerando 
que la diversidad genética de los cultivos no está uniformemente distribuida en todo el mundo, y que 
los tesoros existentes de biodiversidad agrícola interfieren en gran medida con algunos de los 
principales centros de domesticación de cultivos (Gepts, 2006; Vavilov, 1992), y que una gran cantidad 
de estos tesoros están ubicados en muchas de las regiones montañosas del mundo, como Los Andes, 
incluido Cotacachi, los agricultores que viven en estas regiones continúan manteniendo la ABD por 
varias razones. Una de ellas es las condiciones ambientales adversas, que impulsan a los agricultores 
a diversificar la producción de cultivos como estrategia de gestión de riesgos dada la falta de 
adaptación de las variedades comerciales. 

Los agricultores locales han contribuido y continúan contribuyendo a la conservación y diversificación 
de semillas nativas. Esta diversidad agrícola no solo es un patrimonio cultural y la base de la seguridad 
alimentaria y económica local, sino que también contribuye a la seguridad alimentaria de otros países, 
donde los cultivos andinos forman parte de su paisaje agrícola desde hace muchos años. 

A nivel internacional, los sistemas andinos de agricultura en pequeña escala (Chakra Andina) 
contribuyen al Decenio de las Naciones Unidas para la Agricultura Familiar (UNDFF), en el que los 
agricultores familiares están en el proceso de pasar de la subsistencia, a la creación de oportunidades 
de generación de ingresos (ODS 1 y 10). ), implementar actividades agrícolas resilientes y productivas 
(ODS 2), contribuir a transformar los sistemas alimentarios para hacerlos más sostenibles (ODS 12), 
promover sistemas alimentarios más resilientes al cambio climático (ODS 13), preservar la 
biodiversidad, el medio ambiente y la cultura (ODS 14 y 15), permiten sistemas alimentarios 
diversificados que crean oportunidades de empleo, en particular para los jóvenes (ODS 8 y 9), y las 
mujeres agricultoras son esenciales para lograr sistemas alimentarios sostenibles, productivos e 
inclusivos (ODS 5). Del mismo modo, contribuyen a la Década de Restauración de Ecosistemas con 
el objetivo de apoyar y ampliar los esfuerzos para prevenir, detener y revertir la degradación de 
ecosistemas y crear conciencia sobre la importancia de la restauración exitosa de ecosistemas. Estos 
sistemas también contribuyen a la implementación de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, 
así como otros documentos finales importantes de las Naciones Unidas y acuerdos ambientales 
multilaterales relacionados, incluido el Acuerdo de París adoptado en el marco de la Convención 
Marco de las Naciones Unidas sobre el Cambio Climático y el logro de las Metas de Aichi para la 
Diversidad Biológica y el Marco Mundial de la Diversidad Biológica posterior a 2020. 

 
PARTE D Análisis comparativo 
 
En la Tabla 1 se indican las diferencias y peculiaridades de la Chakra Andina con la Chakra Amazónica 
en el Ecuador, producto de la interacción entre el ser humano, la cultura y la naturaleza, así como de 
la coevolución a lo largo del tiempo con el proceso intergeneracional. de intercambio de 
conocimientos. El objetivo de este estudio comparativo permite identificar sus singularidades y 
similitudes con otros sistemas productivos ancestrales similares. También se proporciona información 
sobre el sistema Chakra en Perú. 
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productivas dedicadas a la agricultura industrial, lo que pone en riesgo el sistema Chakra característico 
de la agricultura familiar campesina y con creencias culturales milenarias. 

 

Chakra Andina vs. Agricultura industrial. Fuente: UNORCAC 

 
IV. CRITERIOS DE SELECCIÓN DEL SIPAM 

 
1. Seguridad alimentaria y de los medios de subsistencia 

 
1.1 Contribución de los sistemas agrícolas propuestos a la seguridad alimentaria y a la 

seguridad de los medios de vida de las comunidades rurales 
 

1.1.1 Indicadores de seguridad alimentaria 

El sistema Chakra Andina no puede entenderse como un sistema agroalimentario sin identificar los 
diversos factores que influyen en el consumo de alimentos. Las concepciones sobre la naturaleza, el 
acceso a los factores de producción, las formas de organización social y los sistemas de clasificación 
de los alimentos son algunos de los factores que explican qué, cómo, cuándo y por qué se consumen 
determinados alimentos (Moya, 2013), así como el propio estado de los alimentos en la población. 

Así, la seguridad y soberanía alimentaria en el territorio de Cotacachi presenta rasgos como: 
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Cocina Chakra Andina en Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

A continuación, se presenta la diversidad de preparaciones gastronómicas del cantón Cotacachi 
identificadas como patrimonio agroalimentario: 

a) Sopas, coladas y locros: 73 para consumo diario o para festividades 

Las preparaciones más comunes en la cocina de las familias indígenas y campesinas de Cotacachi son 
las coladas o mazamorras, los locros y las sopas. Las sopas son peculiares porque su líquido base es 
liviano y transparente a pesar de contener muchos ingredientes como verduras y papas. Las coladas o 
mazamorras tienen una base de almidón-harina de maíz, uchu haku o arroz de cebada que las hace 
espesas, como los locros. 

b) Plato fuerte: 91 preparaciones 

Los platos principales o segundos generalmente consisten en algún tipo de carbohidrato; en Cotacachi 
uno de los platos más valorados es el mote. Consisten en una mezcla de granos cocidos, generalmente 
en tulpa o fogón de leña que se sirven solos o acompañados de queso, papas, ají (Capsicum baccatum 
Buch.-Ham.), y a veces carne. 

Durante la época de cosecha del maíz, que va de abril a junio, el plato principal se prepara con granos 
tiernos, principalmente choclo (de ahí el nombre de mote de choclo), friéjol y en algunos casos habas 
y arvejas (Arellano, 2014). 

c) Pan y tortillas: 33 preparaciones 

Este tipo de preparaciones forman parte de las fiestas y rituales de la población; entre sus ingredientes 
destaca el maíz, el trigo y la cebada que se incorporaron con la llegada de los españoles. La tortilla es 
un pan plano, delgado y redondo, elaborado principalmente a base de maíz, al que se le han agregado 
otro tipo de productos, según la época de cosecha y las preferencias familiares. Se prepara en olla de 
barro sobre estufa de leña o carbón, en algunos casos sobre aliso (Alnus acuminata Kunth), maracuyá 
y hojas comestibles de achira (Canna indica L.), también se cuece al vapor en capa de hojas, maíz 
catulo, vicundo y achira comestible. 
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Ferias gastronómicas en Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

 

Diversidad gastronómica de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 
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Diversidad gastronómica de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

d) Bebidas, dulces y coladas: 62 preparaciones 

Acompañamiento de cada comida. Una rica tradición es la preparación de bebidas de frutas y cereales 
muy elaboradas y nutritivas. 

 

Diversidad gastronómica de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

e) Acompañamientos: 30 preparaciones 

Las familias indígenas tienen una variedad de preparaciones de dulces y salados, que se sirven como 
acompañamiento de la comida del día, aunque, algunas de ellas también suelen traerlas como cucabes 
para calmar el hambre durante la jornada laboral. 

f) Salsas y ajíes: 17 preparaciones 

Preparaciones que condimentan y acentúan el sabor de otras preparaciones, que normalmente las hacen 
picantes. 
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Diversidad gastronómica de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

 

Diversidad gastronómica de Cotacachi. Fuente: UNORCAC 

1.2 Productos y servicios proporcionados por el sistema 
 

1.2.1 Cultivos y variedades para la seguridad alimentaria de la población 

Con base en un inventario de ABD realizado por INIAP y reportado por UNORCAC, con aportes de 
informantes clave de la comunidad y otra información secundaria, se desarrolló una lista de cultivos y 
variedades que apoyan la seguridad alimentaria local (Tabla 2). 
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Uno de los espacios más representativos del cantón Cotacachi es la Feria Agroecológica La 
Pachamama nos alimenta impulsada por la UNORCAC y gestionada por el Comité Central de Mujeres 
de Cotacachi. Esta feria se realiza todos los domingos y reúne a 215 agricultores, en su mayoría 
mujeres de las diferentes comunidades de las parroquias Imantag, Quiroga, El Sagrario y San 
Francisco. 

 

Feria agroecológica semanal La Pachamama nos alimenta en el pueblo de Cotacachi. Fuente: Comité de Mujeres de la 
UNORCAC. 

En la feria se venden más de 80 productos diferentes, cultivados con un enfoque agroecológico, 
orgánico, limpio y saludable, tales como: hortalizas, raíces y tubérculos, granos andinos, frutas 
altoandinas y de clima cálido, animales y subproductos. La población urbana de la ciudad de Cotacachi 
y un pequeño número de consumidores de ciudades vecinas como Otavalo, Atuntaqui e Ibarra compran 
en la feria. Una función importante de la feria es el intercambio o trueque de productos entre los 
mismos productores. Más del 90% de los productores de la feria intercambian sus productos con 
productores de otras zonas, facilitando el acceso a productos de otros pisos climáticos. 

Hay alrededor de 215 mujeres y hombres productores en la feria, quienes actualmente venden sus 
productos en un espacio común, pero de forma individual. Según un estudio realizado por la Fundación 
Heifer en el Ecuador en 2016, la feria les permite generar un ingreso promedio semanal de 69 dólares 
por la venta de sus excedentes (USD 15,3 por día trabajado en su finca), El volumen de ventas anual 
es de aproximadamente 400.000 dólares (Heifer, 2016) (Tablas 4 y 5). 

Los ingresos por ventas son un complemento importante de los ingresos familiares; El 42% de estos 
ingresos es administrado exclusivamente por mujeres, el 54% es administrado en conjunto por 
hombres y mujeres, y solo el 4% es administrado exclusivamente por hombres. 

Tabla 4.  Ingresos mensuales y anuales por ventas en la feria agroecológica de UNORCAC. 
 

Concepto Unidad Cantidad V/Unit. 
(USD) 

Total mensual 
(USD) 

Total anual 
(USD) 

Vegetales, tubérculos y 
frutas agroecológicas 

kg 2.200 15 33.000 396.000 

Aportes de organizaciones 
para mantener kits de 
marketing 

 
Mes 

 
110 

 
4 

 
440 

 
5.280 

Total ingresos 33.440 401.280 
 

Fuente: Plan de negocios de la feria agroecológica UNORCAC La Pachamama nos alimenta. FAO/GEF/ MAGAP/ INIAP/ Fundación 
Heifer Ecuador/Quito, Ecuador 
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Tabla 5.  Aporte a los costos mensuales y anuales de la feria agroecológica de UNORCAC 

Concepto Unidad Cantidad V/Unit. 
(USD) 

Total mensual 
(USD) 

Total anual 
(USD) 

Flete + Almuerzo (110 
socios × 4 semanas) 

Días 
feria 440 5 2.200 26.400 

Subtotal 2.200 26.400 
Contador mes - 40 - - 
Mantener los kits de 
marketing mes 440 1 440 5.280 

Alquiler + Servicios 
Básicos 

mes 1. 50 50 600 

Otros gastos mes 1 25 25 300 
Subtotal 515 6.180 

Total costos 2.715 32.580 
Fuente: Plan de negocios de la feria agroecológica UNORCAC La Pachamama nos alimenta. FAO/GEF/ MAGAP/ INIAP/ Fundación 
Heifer Ecuador/Quito, Ecuador 
 

1.2.3 Empresas campesinas (productos de valor agregado) 

Además de la comercialización directa o indirecta de la agricultura pecuaria, uno de los aspectos más 
relevantes para la generación de medios de vida sustentables para las familias que producen en la 
Chakra Andina, es el desarrollo y mantenimiento de emprendimientos productivos, para mantener la 
calidad del sistema agroecológico, la generación de ingresos y la autonomía productiva de la familia. 
Desde hace algunos años, la propuesta y demanda de desarrollo territorial de las comunidades de 
Cotacachi se ha orientado hacia el desarrollo de iniciativas de microempresas rurales que apoyen la 
conservación de la biodiversidad y la generación de ingresos. 

 

Productos de valor agregado de la ABD de la Chakra Andina. Fuente: Sumak Mikuy 

Estas empresas campesinas se han enfocado en desarrollar productos y servicios a partir de tecnologías 
simples y localmente apropiadas, agregando valor a los cultivos locales y desarrollando e innovando 
productos a partir de recetas tradicionales. El énfasis está en identificar oportunidades de mercado para 
la diversidad de productos de la Chakra, pero con un enfoque en la demanda de los mercados locales 
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y urbanos, así como identificar oportunidades de servicio como procesamiento y entrega de alimentos 
preparados, servicios de restaurante, agroturismo, guías educativas, entre otros. 

a) Empresa campesina Sumak Mikuy 

Sumak Mikuy ha utilizado tecnologías simples y apropiadas localmente para agregar valor a los 
cultivos nativos, con base en recetas tradicionales. Los productos incluyen mermelada de mora andina 
(Rubus glaucus), calabaza de semilla negra (Cucurbita ficifolia), pasta de chile (Capsicum spp.) y 
uvilla seca (Physalis peruviana). 

Estos productos son empacados con fibras naturales y vendidos a una gran cantidad de turistas que 
visitan la zona de Cotacachi, el vecino pueblo de Otavalo y Quito, la ciudad capital. La estrategia de 
marketing agrega valor a los productos al contar la historia de los cultivos nativos y los agricultores 
indígenas que los producen. A los campesinos se les paga una prima adicional por productos de alta 
calidad y todas las ganancias del negocio se reinvierten en la comunidad. El negocio incluye alrededor 
de 130 productores locales, la mayoría de los cuales son mujeres. Esta acción también ha sido apoyada 
por una asociación de apicultores que producen productos apícolas de los bosques, entre ellos miel 
andina, polen y propóleos. 

 

Grupo de mujeres y productos de la empresa Sumak Mikuy. Fuente: UNORCAC 

b) Empresa campesina Saramama 

Saramama es un emprendimiento liderado por mujeres indígenas que tiene como objetivo poner en 
valor las variedades de maíz nativo que se producen en la Chakra Andina mediante la elaboración de 
la bebida de valor cultural chicha de jora. El proceso inicia con la producción de maíz nativo, recepción 
y selección del grano, procesamiento en la planta procesadora artesanal, embotellado y 
comercialización en tiendas de la ciudad de Quito. Esta iniciativa ha generado ingresos económicos 
para 40 mujeres rurales, además de poner en valor las variedades de maíz nativo y el conocimiento 
tradicional del patrimonio gastronómico de las comunidades indígenas. Además, este emprendimiento 
ha contribuido al fortalecimiento y empoderamiento de la organización de mujeres, y a la difusión y 
valorización del patrimonio gastronómico y cultural de las comunidades indígenas Kichwas. 
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Empresa productora de Chicha. Fuente: UNORCAC 

1.2.4 Agroturismo 

En los últimos años, la diversificación de productos en el territorio ha apalancado iniciativas turísticas, 
enfocadas a la producción agropecuaria, y aprovechamiento en las Chakras. Estas iniciativas alientan 
a los turistas a visitar las comunidades, tener una experiencia de primera mano con los campesinos y 
su relación con la biodiversidad agrícola, las prácticas agrícolas, la alimentación, la medicina y los 
rituales indígenas locales. El agroturismo se ha desarrollado como una actividad complementaria al 
trabajo agrícola y promueve la conservación de la ABD y conocimientos relacionados, al mismo 
tiempo que genera ingresos para las familias participantes. Las familias anfitrionas han enriquecido la 
ABD en sus hogares y son capaces de comunicar su riqueza cultural y natural, y brindar a los visitantes 
una auténtica experiencia intercultural compartida. Se estima que las familias rurales que han 
desarrollado esta alternativa pueden generar un ingreso promedio mensual de USD 130 además de los 
impactos de apropiación y valoración de la identidad agrocéntrica. 

 

Actividades agroturísticas en la Chakra Andina. Fuente: UNORCAC 

Actualmente, hay cinco comunidades que reciben turistas y 25 personas de las comunidades que han 
obtenido una licencia de guía turístico del Ministerio de Turismo (MUT). También se han creado 
nuevos grupos para ampliar la experiencia de los visitantes, por ejemplo, asociaciones de música, 
danza y artesanos, que complementan toda la cultura indígena. Esta oferta turística es administrada 
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El valor esencial de la ABD en el territorio de Cotacachi es el resultado de un proceso histórico y 
natural, garantizando el bienestar y el equilibrio en la naturaleza y representa un patrimonio natural 
que ha contribuido de muchas maneras al desarrollo de la cultura humana y representa una potencial 
fuente para satisfacer las necesidades futuras. 
 

 

Feria de semillas en Cotacachi. Fuente: UNORCAC 
 
Se han identificado 227 especies y variedades de cultivos en las Chakras campesinos y sus ambientes, 
los cuales son utilizados para alimentación, medicina, ritual, ornamentación y forraje. Según los 
inventarios de la ABD, en promedio se han encontrado 25 tipos de cultivos por Chakra, existiendo una 
gran diversidad intraespecífica, especialmente de ciertos cultivos como maíz, fréjol y papa. 
 
















































































































































































































































