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Resumen:

Hablar sobre los cultivos de la Regidn Andina puede llegar a considerarse
como un tema extenso debido a la informacion limitada que se tiene sobre
estos. Uno de los multiples ejemplos son los cultivos de tubérculos o pa-
pas nativas en Colombia los cuales genera un conocimiento basico de los
productos mas tradicionales como la papa criolla, la sabaneray la pastusa.
Por ello, esta investigacion realiza una indagacion y contextualizacion para
dar a conocer al lector acerca de otros tubérculos o papas nativas como las
ibias, los ollucos y la papa ratona morada, junto con sus diferentes usos y
preparaciones en la gastronomia. Ademas, busca concientizar sobre la exis-
tencia de otras variedades de cultivos; no solamente las que comunmente
se consiguen en las tiendas o supermercados; también existen de diversos
colores, formas y tamafos.

Palabras clave: tubérculos; regién Andina; papas nativas; cultivo.

Abstract:

Talking about the Andean Region crops can be considered as an extensive
topic due to the limited information that is available about these. One of
the many examples are the crops of tubers or native potatoes in Colom-
bia. It generates a basic knowledge of the most traditional products such
as potato creole, savannah and pastusa. Then, this research inquires and
contextualizes about other tubers or native potatoes such as: ibias, ollucos
and papa ratona morada; as well as their different uses and preparations
in gastronomy. As a result, it seeks to raise awareness that there are more
varieties of crops; not only those that are commonly found in stores or su-
permarkets that exist in different colors, shapes and sizes.

Keywords: tubers; Andean region; native potatoes; crop.

60



Productos andinos para el desarrollo de una gastronomia nacional

Introduccion

Luchar por lo autoctono es luchar por lo de nosotros, no hay necesidad de traer
semillas de otros lugares, ya que aqui se cuenta con semillas que son ancestrales,
naturales y sin ningun riesgo para la salud.

Bricefio, 2017

La gastronomia avanza, se transformay se renueva; busca actualmente mo-
dernizarse, ir a la vanguardia, trabajar de la mano con la creatividad y la in-
novacion. El propdsito es buscar aumentar el conocimiento de las técnicas,
métodos y resultados en las cocciones; asi como generar nuevas experien-
cias para el comensal.

Sin embargo, en un ambito cultural como en el que se encuentra Colom-
bia, esta gastronomia autoctona procura a desaparecer (Rodriguez Arias,
2020). En ese sentido, desdefia las tradiciones y la cocina ancestral; ademas,
deja de lado los métodos que habian pasado de generacion en generacion.
Asimismo, desprecia las técnicas, los productos y recetas de la abuela para
adoptar tendencias extranjeras.

Es el caso de los tubérculos, como los diversos tipos de papa y las rai-
ces, que levantaron con estomago fuerte a los jévenes que luego salieron
a luchar por tierras abundantes llenas de fertilidad. Por tanto, con el paso
de los afios se fueron olvidando y los cultivos se convirtieron en el esca-
so conocimiento coloquial de tres (3) a cinco (5) clases de papa (pastusa,
criolla, sabanera, superior y R12). En consecuencia, deja atras un sinfin de
productos como la ruba (olluco), papa ratona, ibia (oca), entre otros. De esta
manera, estan a punto de extinguirse por falta de divulgacion e interés para
trasmitir este conocimiento.

Al retomar las tradiciones de cocina de nuestros antepasados, se recu-
pera una parte de la identidad propia, la cual se ha ido desvaneciendo en
el tiempo. Entonces, este documento prioriza la conservacion de la cocina
tradicional, las costumbres y la identidad (Bardn, Clavijo y Combariza 2010).

La cocina tradicional y ancestral ha perdido protagonismo en los ultimos
afios; se ha convertido en un segundo plano, junto a los insumos y materias
primas proporcionados por la tierra colombiana. Por esta razén, el presente
trabajo tiene como objetivo exponer por medio de la investigacion la impor-
tancia de algunos tubérculos poco usados. Asimismo, indicar determinadas
recetas tradicionales utilizadas con estos productos y posteriormente lle-
varlo a la practica en una composicion final, empleando otros insumos.

El trabajo investigativo se tom¢ desde la perspectiva de aplicacion tec-
noldgica. Buscd no solo generar conocimiento; ademas, promover la praxis
dentro del mismo con el fin de impulsar un impacto positivo en el sector
agroecoldgico, evitando la pérdida de estos cultivos poco notables. Para la
ejecucion del documento se trabajé el método histérico, examinando ar-
chivos sobre la cultura de la region Andina. Se realizo la busqueda de refe-
rencias tradicionales sobre el uso de los tubérculos en cuestion. También
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se utilizé el método analitico de forma que se detalld el origen de cada
tubérculo, asi como las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de
cada uno.

Por ello, es necesario definir el tubérculo como la parte de un tallo sub-
terraneo o de una raiz que se desarrolla y se engruesa por acumular en
sus células sustancias de reserva. Busca representar y dar a conocer las
diferentes formas de alimentacion de los campesinos. A través de esto, la
investigacion llega a la creacion de un proyecto que comparta de una ma-
nera mas activa el uso y las caracteristicas que brindan estos productos.
Ademas, evidencia las diferentes preparaciones que se logran rescatar y
adaptar con cada uno de los alimentos que contiene este documento.

Las recetas ancestrales como eje cultural de la historia marcan una pau-
ta importante a la hora de crear. Por medio de estas se puede direccionar
el uso de las materias primas. Esto se convierte en un punto de interés para
la creacion de nuevos productos e investigaciones culinarias. El objetivo es
lograr el aumento en el consumo de los tubérculos por medio de diferentes
técnicas, mezclas y sabores, que sean usados ampliamente en la gastrono-
mia colombiana.

Al investigar sobre las caracteristicas organolépticas de las ibias, olluco y
papa ratona se pudo identificar que este puede ser un alimento de baja di-
versificacion. Lo anterior, pues solo se han optado por realizar una minima
cantidad de platillos a lo largo y ancho de la region cundiboyacense. Esto
se ve reflejado en que el impacto y uso dentro de la gastronomia es muy
precario. Por ello, se ve la necesidad de ampliar y abrir puertas al desarrollo
y reconocimiento a nivel culinario de ingredientes que sean utilizados de
muchas mas formas; asf ampliando el campo de accion de los tubérculos.

Ibia

Oxalis tuberosa Molina conocida como oca en Ecuador, Bolivia y Perd, asi
como Ibia en Colombia; se caracteriza por ser un tubérculo apreciado por
sus diversidades en colores y sabores particulares. Es una herbacea, de
sabores dulces y consistencia harinosa, segun los ejemplares depositados
en el Herbario Nacional Colombiano. Sus principales cultivos se encuentran
distribuidos por Narifio, Cauca, Cundinamarca y Boyaca. Son cultivadas a
una altitud entre los 2800 y 4000 metros sobre el nivel del mar (msnm)y es
considerada un patrimonio cultural heredado por Paeces, Muiscasy Laches
(Rosero, 2010; Clavijo y Pérez, 2014).
Son rafces comestibles, muy tiernas y harinosas. Los indigenas las comen
verdes, asadas y cocidas. También partidas por medio a la larga y las secan
al sol para guardar. Son de buen sabor, algo dulces, como higos pasados
(Cobo, 1890, citado Colombia Explicada, 2015).

Entonces, su consumo se hizo imprescindible debido a sus multiples be-
neficios pues las hojas y ramas eran cocidas y comidas en tiempo de peste
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o de tabardillos. Lo anterior, para preservarse de todo contagio; suzumo se
aprovecha contra toda inflamacion y contra el incendio o intemperie de la
gota; también en contra de la sordera, dispensando algunas gotas al oido.
Asimismo, el cocimiento de las hojas con azucar (o hecho jarabe), tomado
en ayunas, templa la colera y sangre. Contra el ardor de la orina ayuda a
controlar las fiebres; ademas ayuda contra la inflamacion de la garganta,
dolores abdominales y problemas intestinales.

Papa ratona morada

En Ventaguemada, Boyaca, a manos de Pedro Bricefio se han logrado res-
catar alrededor de 40 tipos de papa en diez (10) afios. Estas son compradas
por 15 restaurantes aproximadamente. La gran mayoria de los nombres
fueron rescatados junto con la especie y son referentes de animales y plan-
tas (propio de la cultura muisca) Redaccion nacional (2017).

Su especie es Solanum tuberosum Grupo Andigenum 2Xy su nombre co-
mun es “Papa ratona” o “Ratona morada”. Existen nueve (9) especies de
papa ratona identificadas alrededor de Narifio. Entre estas, tres (3) tipos de
ratona morada, tres (3) tipos de ratona roja, dos (2) tipos de ratona rosada
y un (1) tipo denominado “Ratona”. Estas clasificaciones se realizan con el
fin de identificar la cantidad de almidones, descripcion morfologica y orga-
noléptica.

La papa ratona morada se caracteriza por su flor morada y blanca. Pue-
de tener una floracion profusa o escasa. El color externo es morado vy el
interno puede ser ausente o con vetas moradas. Finalmente, las cocciones
idoneas para este producto son sopas, gracias a la cantidad de almidon que
resulta en una textura harinosay tierna.

Olluco

No se encuentra definido aun el lugar exacto del origen del olluco. Herrera,
citado en Ledn (1994), indica que se han observado plantas consideradas
como silvestres en Perd (departamento del Cusco) y Bolivia. Asi, se han en-
contrado de 50 a 70 clones. Por otro lado, King (1986) indica que el Olluco
esta entre las plantas domesticadas en los Andes, alrededor de 5500 A.C.
Por lo tanto, se puede inferir que la zona Andina es el origen del olluco.

En 1948 el olluco migré a Europa, después de la escasez de papa, como
cultivo alternativo potencial (King, 1988). Sin embargo, de acuerdo con Rou-
sietal. (1989), citado en Clavijo y Pérez (2014), se perdio el interés en el cul-
tivo por sus bajos rendimientos. Hasta la fecha, ninguna variedad de olluco
ha sido introducida en América del Norte, para la produccion de tubérculos
en condiciones naturales de campo.
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Actualmente, se cultiva en todos los paises andinos. Desde Argentina
hasta Venezuela, asi como en muchos paises como Finlandia, Francia y
Nueva Zelandia (Avalos, 2008, p.42-47) Refiere SIEA (2012). Dentro de sus
caracteristicas nutricionales se constituye como fuente de calorias y pro-
tefnas para cerca de nueve (9) millones de personas que viven entre 2500
a 4000 msnm. El olluco presenta una variedad de usos culinarios, siendo
consumido tanto en fresco, hervido, como deshidratado, en sopas y hari-
nas (Ledn, 1964). Las hojas suelen consumirse en ensaladas en Colombia y
Perd debido a que contienen un 12% de proteina y seis (6) de los ocho (8)
aminoacidos esenciales en la dieta humana (Lescano, 1994; Barrera et al.,
2004).

Metodologia

La metodologia empleada para la investigacion tomd como referencia un
rumbo analitico e histérico. Por medio del primer método se examind y
planted las diversas caracteristicas organolépticas que pudo llegar a tomar
el producto; asi, exponiéndolo bajo diferentes preparaciones, técnicas y
modos de coccion. El segundo se evidencia dentro del trabajo a partir de
diversos archivos estudiados y citados, posterior a la extraccion de infor-
macion relevante como origen, tradicion y ancestralidad de cada producto.

Ademas, se manejo el método cualitativo, pues la informacion recolecta-
da no obtuvo alguna variable de posicion o analisis dentro del mercado. La
poblacién que se utilizé para el proyecto se dividio en dos (2). La primera
fueron los campesinos debido a que ellos son quienes sienten directamen-
te el impacto frente al olvido o erradicacion de estos cultivos tradicionales.
El segundo fue visto desde la perspectiva del estudiante; aquel que puede
realizar un cambio si tiene el conocimiento pertinente sobre estos produc-
tos. Por esta razon, dentro del proyecto también se buscan alternativas in-
novadoras sobre el uso de estos tubérculos.

Finalmente, los instrumentos de investigacion se basaron en tres (3) li-
bros principales: Guia del campo de los cultivos andinos, Catalogo de papas
nativas de Narifio, Colombia y el Recetario de tubérculos andinos de Turmequé
y Ventaquemada Boyacd, Colombia. Fueron publicados por la FAQ, la Univer-
sidad Nacional de Colombia y la Pontificia Universidad Javeriana respectiva-
mente.

La investigacion contd con la orientacion de Pedro Bricefio, campesino
de la Region Andina (mas especificamente de Narifio). Desde el 2008, Bri-
cefio lidera la recuperacion del cultivo de papa nativa. Por tanto, por medio
de comunicacion telefénica realizd seguimiento de la investigacion y brindd
importantes aportes a la misma.

También contd con el apoyo de las estudiantes Lizzeth Margarita Angari-
ta Baez, quien al comienzo del proyecto investigativo cursaba su ultimo se-
mestre como profesional en gastronomia. Asimismo, participo la estudiante
Luisa Fernanda Daza Castiblanco quien actualmente se encuentra cursan-
do séptimo (7) semestre de gastronomia. Este equipo de trabajo, bajo la
supervision del docente Juan Manuel Montes Pérez, se encargé de indagar,
redactar y producir el resultado de la investigacion.
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Material de indagacion.

Guia de campo de los cultivos andinos.

El texto es una guia orientada a la extension agricola, con informacion
util a los agricultores y asistentes técnicos en la region andina; relaciona
20 cultivos andinos nativos y sus variedades. La gufa contiene el resultado
de numerosas investigaciones en una forma practica y aplicable. Asimismo,
revalora la cultura local y sus aportes de técnicas tradicionales, como el uso
de variedades, la densidad de siembra, el manejo del suelo 'y la fertilizacion.

Catalogo de papas nativas de Nariio, Colombia.

Nace a partir del trabajo de indigenas y pequefios agricultores de la zona
papera de Narifio, en el marco del proyecto “Mejoramiento de la produccion
de papa para contribuir a la seguridad alimentaria y nutricional de comuni-
dades nativas en Colombia”. Dichos agentes han cuidado y preservado por
generaciones distintas semillas de papas nativas que se han ido adaptando
a los cambios climaticos y de suelos. Este catdlogo muestra todas estas
semillas por medio de registro fotografico y se especializé en documentar
la informacion organoléptica, morfoldgica, cosecha, poscosecha y usos cu-
linarios de los mismos.

Recetario/tubérculos andinos de Turmequé y Ventaquemada,
Boyacd, Colombia.

Es parte clave en este proceso de conservacion y un producto importan-
te del proyecto “Disefio participativo de alternativas sostenibles de manejo
y conservacion de la agro biodiversidad de tubérculos andinos en el De-
partamento de Boyaca, Colombia” ejecutado por la Pontificia Universidad
Javeriana (PU)), la Corporacion para el Desarrollo Participativo y Sostenible
de los Pequefios Productores Rurales (Corporacion PBA) y un grupo volun-
tario de 30 agricultores de los municipios de Turmequé y Ventaguemada.
Es realizado en el marco del Consorcio Andino de innovacion participativa.

Su elaboracion contd con la participacion activa de un grupo de familias
de los dos (2) municipios, motivados por mantener el cultivo y el consumo
del cubio, la ibia y la ruba. El conocimiento local de las diferentes formas
de consumo fue muy importante en este proceso; constd de un dialogo de
saberes y posibilité la recuperacion de diversas preparaciones familiares.
Ademas, el aprender haciendo permitio la experimentacion de las prepa-
raciones y la validacion de otras, encontradas en recetarios de diferentes
regiones y paises como Ecuador y Peru (Baron, Clavijo y Combariza, 2010).
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Resultados

A raiz de la investigacion se entiende que existe un afan por salvaguardar la
tradicion que abarcan estos alimentos. Por esta razon se realizd un receta-
rio virtual con las distintas preparaciones que, sin dejar de lado la ancestra-
lidad del producto; innova sobre la presentacion del mismo. Por otro lado,
se crea una pagina web que tiene como fin, no solo mostrar las distintas
prelaciones; ademas, cuenta con un diverso contenido que busca promo-
ver el arraigo y amor por los productos autoctonos de la region andina.

Pagina web.

“Movimiento Andino” es una pagina web disefiada por estudiantes del
programa de gastronomia de la Fundacion Universitaria San Mateo. Como
resultado, busca indagar e investigar por parte del internauta sobre los di-
ferentes tubérculos sembrados en el pais. Asimismo, dar a conocer las dife-
rentes formas y métodos de preparacion de estos.

Cuenta con una presentacion en la cual el lector podra instruirse acerca
de como en el Ultimo siglo la cocina tradicional y ancestral ha perdido prota-
gonismo al igual que los principales tubérculos abarcados en este sitio web
como la papa ratona, las ibias y los ollucos.

Ademas de ello, cuenta con la ejemplificacion de 14 recetas las cuales su
ingrediente principal es uno de los tubérculos mencionados anteriormente.
Asi, demuestra al lector que este tipo de tubérculos tiene diferentes formas
en las que pueden ser preparadas desde una bebida como lo es un masato,
una mermelada o incluso en una arepuela.

Figura 1. Entorno de pagina web

{OVIMIENT( ANDING

Fundacién Universitaria San Mateo - Facultad de Ciencias Sociales y Administrativas

implementario a la alim

Fuente: Movimiento Andino, 2020.
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Figura 2. Entorno de pagina web

MOVIMIENTO ANDINO

MERMELADA DE IBIA COCIDO CAMPESINO

Fuente: Movimiento Andino, 2020.

Recetario.

El recetario andino surge a partir del desconocimiento de las diferentes
formas de preparacion de los tubérculos en el cual se encuentran variedad
de preparaciones como bebidas, mermeladas entre otros. El recetario esta
constituido por un total de 18 recetas divididas en tres secciones de acuer-
do a su ingrediente principal bien sean ibias, ollucos o papa ratona.

Figura 3. Entorno de pagina web
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Conclusiones

Dentro del desarrollo de la investigacion fue fundamental el conocer la ca-
dena de produccion de las ibias y papa ratona, desde el conocimiento de
los agricultores quienes a partir de sus experiencias identifican el valor cul-
tural, gue comprenden estos productos a la hora de elaborar recetas tradi-
cionales de la region.

Por ello es fundamental incentivar la responsabilidad de gastronomo
profesional identificando los elementos de identidad que tienen los territo-
rios en la generacion de los productos tradicionales, estableciendo medios
de difusion que ayuden a conocer las caracteristicas de los tubérculos en
el area andina.

Es necesario buscar alternativas que permitan diversificar el uso de las
ibias, olluco, papa ratona u otros tubérculos, evitando la pérdida de cultivos
importantes; no solo culturalmente, sino que ademas ayuden a mantener
los suelos fértiles que caracterizan a la region.

Las recetas ancestrales, sobre los productos que se dan en la region de
los Andes puede ser fuente de conocimiento, por ello se invita a la conser-
vacion de los valores ancestrales que existen en el territorio permitiendo
crear canales de difusion de las diversas variedades de productos, median-
te herramientas tecnoldgicas que ayuden a la salvaguardia de las tradicio-
nes nacionales.
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