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Tipo negroide de la poblacién negra de Noanams.

Funcion maternal. Noanama.

NOTICIA ETNOBOTANICA ACERCA DEL
ULLUCO EN COLOMBIA

Por Miguel de Garganta Fdabrega.

El ulluco es un verdadero paria agricola, de las tierrds paramunas
de los Andes. No ha podido, como la papa o patata —otro tubérculo—,
descender de las cimas, surcar los mares y extender sus dominios
haciéndose cosmopolita. Su cultivo se ha ensayado en Francia y en
Rusia sin loprar -obtener semillas {1)..No le fue dable Hegar al ga-
binete taxondmico de Linneo. Lo clasified Francisco José de Caldas,
reécordando la denominacién vulgar de la planta y de los tubérculos
que produce: Ullucus tuberosus Caldas (2). Posteriormente también
se ha conocido con los sindénimos Ullucus Kunthit HBX. v Melloca tu-
berosa Lindl, Desde luego, por no pertenecer a la flora silvestre queda
al margen de estudios tan completos como “Aspectos de la vegeta—
cién natural de Colombia” de Cuatrecasas (3).

" Ha permanecido en los altos andines, contribuyendo al nutrimento
de sus gentes, y se desconoce fuera de la América meridional. Tan
paria es que es ignorado por la mayor parte de la poblacién colom-
biana. En las obras de agricultura no se le presta la menor atencién.
Por contraste, se menciona en una modesgta “Cartilla agriccla” de un
institutor narifiense al referirse a las: regiones altas de su departa-
mento (4}, Lo citan Molestina al resefiar los: principales cultivos de
la regidén interandina del vecino Ecuador (5), y Fosherg al ocuparse
de las plantas écondmicas de América tropical (6).




No pocos se preguntarén: * Pero, qué es el ulluco? En algln dic-
cionaric manual lo enconirarin definido como una quenopodiicea,
: _ cuando en realidad es una baselicea (7). (Son quenopodiiceas la qui-
by na, la espinaca y la acelga). Es planta cuya altura no excede de me-
& dio metro, de tallo herbéceo, rastrero y carnoso, al igual que las hojas

(algo acorazonadas), de flores pequefias y amarillas, y frutitos uni-
loculares, con una sola semilla; la parte subterrénea se caracteriza por

la presencia de abundantes tubérculos.
El ulluco se presenta en distintas variedades, atendiendo al eolor,
forma y tamafio de los tubérculos. Es comin el “rojo vinoso” (8) o
“coloradito” como dicen algunos campesinos. Los hay de otros colores,
morado, blanco, verde y amarillento. Expuesto al sol verdea, al igual
que la papa, por sintetizar clorofila. En Colombia no se conocen, como
. en. Perll ¥ Bolivia, variedades moteadas Interiormente —puede apre-

Sus formas son redondeadas, generalmente con un. didmetro longitu-
fdinal ligeramente mayor que el tranverso. En los tubérculos de mayor
itamafio se acentlian las diferencias; tienden a ser ovalados. También
_se presentan variedades notoriamente alargadas y curvadas.

En los mercados de Cundinamarca y Boyacé se venden revueltos
tubérculos esferoidales de todos tamahos, siendo muy escasos los gran-
des; algunos aleanzan la longitud de 5 em. y la anchura de 2,5. Abun-
dan mas los de regular tamafio (de 2,5 a 3cm. de largo), y sobre
todo son numerosos los pequefios, que no llegan a los 2 cm. Algunos

! tubérculos no pasan del centimetro de didmetro, En el departamento
: | de' Narifio 1a variedad de mayor tamafio se llama “huevo de gallo” (sie).
i En Colombia el ulluco se cultiva en las localidades més frias de
los departamentos de Narifio, Cauea, Huila, Cundinamarca y Boyaca.

Tenerife (corregimiento de Cerrito) es cultivado en tierras altas por
agricultores procedentes de Narifio, que lv levan al mercado de Pal-
mira, donde lo adquieren preferentemente familias oriundas también
de -zonas productoras del tubérculo y habituadas 2 su consumo. El

':' cultivo pierde importancia de sur a norte; y al descender de las ci-
mas paramunas por las faldas. Mucho tememos que la extensién de
métodos modernos de cultivo reduzea cada vez mis la producelon de
uIIuco, ligado intimamente al aborigen. .

- En el Instituto de Ciencias Naturales de Bogota, ¢l Herbario Na—l

cional Colombiano cuenta con ejemplares recolectados en el Huila (ca-
rretera a La Plata; regién de Moscopén y Santa Leticia) por H. Gar-
cia Barriga v J. G. Hawkes; en Cundinamareca, en los- péramos de
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ciarse en corte— es amarillento, feculento y “baboso” ¢ mucilaginose.

En el departarento del Valle del Cauea —testifica Mancini (9)-—, en

Guasca, Chipaque y Chocontd (pdramo El Sisga) por E. Pérez Arbe-
ldez, Martin Schneider y H. Garcia Barriga respectivamente; en Bo-

yacad, en Tota por Sivio Yepes Agredo; en el mismo departamento |

tuvimos ocasion de recolectarlo en la finca La Peninsula, en Aquita-
nia o Puebloviejo, a mas de 3.000 m. de altura. Patifio Io recolectd
en Silvia (Cauea) (10).

Pittier, tratadista de la flora venezolana, dice de Ia ruba o ulluco:

HEMEROTECA

“El Dr. Jahn la observd, juntamente con la cuiba, en los paramos de .

Mérida, en una altura de 3.500 m.” {11), lo cual prueba que ha re-
basado las fronteras septentrionales de Colombia. '

El cultivo es muy rudimentario. Simplements, sirve de semilla un

tubérculo pequefio, que entierran entero a poeca profundidad. Henri-
quez Cérdoba observa que se cultiva exclusivamente en tierras dcidas
{12). Desyerban de una a tres veces por afio segiin sea el crecimiento
de la maleza. Cultivado en los. desmontes —a menudo para “aman-
ar’’ la tierra—, no necesita desyerba, basta aporcarlo. Arrancan los
jubéreulos cuando se han desarrollado por completo (se reconace por
la marchitez foliar) de los cinco a los ocho meses de acuerdo con las
circunstancias climaticas. Seglin Bernal Villa en el departamento del
Cauca los paeces siembran los ulluces en abril-junio, y lo recogen a
los cinco meses, es decir en septiembre-noviembre, con una sola co-
se;:ha anual (13). Con las heladas o sereno del verano (tiempo de
sequia) el ulluco “se pierde”. El enemigo es el rocio (¥ la escarcha),
cuyas gotas, al amanecer, actian como Ientes_ que concentran los ra-
yos solares y queman el follaje. Si los campesinos se dan cuenta a tiem-
po evitan el peligro sacudiendo las ramas; otros prenden fogatas, a
las cuatro de la madrugada mAés o menos, a fin de impedir con 1a eapa
de humo que se forma la ultenor accion directa de los rayos solares
(14).

Comunmente los cultivos se hacen en pequefias parcelas, v todas
las faenas se practican con azadén. En el departamento de Narifio
utilizan el “cute”, especie de azaddén sumamente rudimentario, cuyo
mango tiene 1.20 m, de largo aproximadamente, ¥ un extremo curvado
a& manera de gancho,

En la toponimia caucana figura el rio Ullucos, afluente del Piez,
en el municipio de Inzd. Indudablemente el ulluco estd asociado a
ciertos ‘grupos étnicos, inecas y gquechuas, y a nuestro modo de ver
{aunque no tan intimamente) a los chibchas ¢ muiseas. Veamos por
qué, “Ulluco” es el nombre vulgar. empleado en el sur de Colombia,
en Narifio ¥ Cauca; también en el Peri y Bolivia. Er el breve voca-
bulario kokonuco que die a conocer el General Tomés C. Mosquera,
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transcritc recientemente por Sergio Elias Ortiz, figura el “ullucu”
(15); quizé la terminacién en “u” sea la primitiva, “Oloco” (el sind-
nimo empleado en Pasto) seria voz méis evolucionada. En el Ecuador,
al menos en parte del territorio, se llama ‘“‘melloco”, nombre que no

hemos oido en Colombia. El voeablo paez consignado por Bernal Villa .

es “shubil” (18), y el recogido por Rivet es “lao”, admitido también
en guambiano (17). Es curioso anotar que en Cundinamarca y Boyaca
los nombres “ulluco” v “olloco” son totalmente desconocidos. En Bo-
yacA se llama ‘“ruba”. Pérez Arbeldez (18) y Ortiz (19) dan para
el tubéreulo que nos ocupa los nombres de chugua, lisa, melloco, olloco,
olluco, papa lisa, ruba, ulloco y ulluco. Lisa y papa lisa no tienen el
sabor terrigeno de sus sinénimos. Suenan a algo postizo. Sencilla-
mente recuerdan que los ullucos son parecidos a las papas, perc sin
los “ojos” u hoyitos de ellas. _

" En Cundinamarca en lugar de “olloco” se emplea el vocablo “chu-
gua”’, de origen netamente chibcha; lo cual nos aparta de la autoriza-
da opinién de Francisco José de Caldas —vecogida por Duque Gomez
'|(20)— quien afirma que el ulluco no se conocia en la Nueva Granada;
‘12 nota de Caldas antes aludida principia diciendo: :

“UMluco. Esta planta, que se cultiva en las partes altas de
la Provineia de Quito, produce una raiz globosa, mucilaginosa ¥
cubierta de una pelicula rojiza. Losg indios, ¥y en gemeral todos
esos habitantes, recogen grandes cantidades, que emplean en su
alimento. Es de admirar que esta raiz, asi como la mazue {que
es una especie de tropeolum) y la oca (ozalis tuberosa) no se ha-
yan trasplantado al Nuevo Reino de Gramada” (21).

Debemos puntualizar que la “raiz globosa” es el tubérculo, y que
la mazus se lama generalmente en Colombia “cubic”. La transerip-
cién anterior prueba que Caldas creia, en 1809, que el ulluco no se
cultivaba en la Nueva Granada. De ser eso cierto, l6gico es presumir

que la planta habria penetrado a la regi6én central colombigna con- .

servando el nombre de origen, v el lenguaje bogotano contaria con
un quechuismo més. Como dice Cuervo: “Las voces quichuas o gue-
chuas (no quechfias) que tenemos, nos vinieron por medio. de los
espafioles criollos, que las aprendieron en el Pert o en el Ecuador™

(22). El nombre de “chugua” hace suponer que el-ulluco fue conocido.

por los chibchas. Pérez Arbeldez asevera que “fue alimento de los in-

digenas precolombianos desde Centroamérica hasta Bolivia” (23).
Hodge —que se ha ocupado del ulluco, la oca (Oxalis tuberosa)

vy el afiu (Tropacolum tuberosuwin)— cmite los siguienies coneceptlos:
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“Nuestros olvidados tubérculos parece que hubieran tenido su
origen en las tierras de los antiguos Incas situadas en las vecin«
dades de la hoya del Titicaea..... De las montafias del Pert, en
donde presumiblemente erecieron sus antecesores silvestres, las
plantas de tubérculos extendierom gradualmente su extensién de

cultivo a los paises del norte.... Sin embargo, los Chibchas del

norte de Ios Andes, hoy en dia Colombia, parece que no hubieran
conocido nuestro trio, y el cultivo de esta especie en las monta-
fias de Colombia y las adyacentes de Venezuela, parece qu:» solo
tuvo lugar durante la conguista” (24); es decir antes de lo que
opinabs Caldas,

Los razonamientos que anteceden se refuerzan con la opinién de

~ Bukasov, quien dice de esta especie: “Fue antiguamente cultivada

por los Incas, y parece que tambidn cultivada por los Chibehas” {25).

El ulluco se consume preferentemente en las mismas fincas que
lo producen; es casi un producto casero. Llega a mercados no muy
distantes de los campos produetores —como Pasto y Popayén— y noe
es nuncs un renglon de exportacién. En los mercados de Cundinamar-
ca y Boyacid hay que buscarlo cuidadosamente, y a menudo con re-
sultados infructuosos. En Tunja, sirva de ejempls, sclo se consigue

_ una vez por semana, en los merecados de los viernes, procedente de

Puehloviejo o Aquitania, Viracacha, etc. En Cali se consigue rara
vez. La poca oferta se debe a la escasez de demanda, Kl precio de
venta es méas o menos el de la papa. No se encuentra durante todo el
afio, por la dificultad de conservacién; es de consumo inmediato.

El ullueo no entra en las estadisticas agricolas internacionales,
ni siquiera en las generales de Colombia. Solo en las parciales de al-
gunos departamentos ¥ municipios se anota algo acerca de él. Rodri-
guez Guerrero suministra interesantes datos del departamento de Na-
rifio sacados de fuentes oficiales, correspondientes al afio de 1948,

.Be produce en todas las partes frias del departamento. Iles va a la

cabeza de los munieipios productores, con 24.000 arrobas anuales, ¥
Mallama a la cola, con 200 arrobas. También en arrobas —y damos
las cifras para establecer comparaciones— se obtuvieron en el mismo
afio afio los siguientes productos agrieolas: trigo, 2.212.450; papas,
1.398.000; arracachas, 202.050, vy ocas, 179.380; la produccién total
de ullucos fue de 184,050 arrobas (26). Tratando de los paeces, del
departamento del Cauca, Bernal Villa observa que una familia indi-
gena de Mosoco cuenta para su subsistenecia a lo largo de todo el afio
econ 8 arrobas de ullucos (149 de papas; 1,5 de frijol, etc.), ¥ en
Lame con 4 arrobas de ullucos (11 de papas; 36 de maiz; 45 de frijol,
ete.) (27). ' ' o ' '
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La parte utilizada por los andinos en la alimentacién es el tu-
bérculo., Pocas veces -se emplea solo (a raiz de las cosechas) por ser
algo insipido; su sabor se ha comparado 2l de la remolacha (28). Ge-
neralmente entra como ingrediente en platos autdctonos. En Narifio
es componente esencial del “locro”, una sopa que ademds se alifia con
aji, v a veces se combina con papa (29). Goza de gran estima en
los “piquetes” rurales. Sirve como la papa y la yuca de acompaia-~

miento de la carne. Es fama que sabe mejor si se acompafia con chi-

cha o gnarapo. En Colombia, a diferencia de otros paises bolivarianos,
no se conace el “chufic”, tan popular en el aliiplano peruano que sus
moradores consideran que- cocinar sin chufio es como vivir sin amor
(30). Sabemos que en Narifio y Boyaca se prepara en encurtidos, es-
pecialmente para celebrar las fiestas. En el Herbario Nacional Co-
lorhbiano, en la etiqueta del ejemplar recolectado en el piramo El
Sisga (Choconts), anota H. Garcia Barriga: “Hojas suculentas, co-
mestibles, al igual que los tubérculos’”; aunque no sea un uso comdn
es muy explicable teniendo en cuenta’ el parecido de las hojas de
ulluce con las de verdolaga (Portulaca oleracez}, que se consume en
ensalada. A ese empleo se refirié Masson a mediados de la pasada
centuria (31). ‘ .

Bl anilisis quimico del ulluco aclara su valor nufritivo: “La
composicidn quimica de los tubérculos, segiin datos del Laboratorio
Bioguimico del Instituto de Boténica Aplicada (Anélisis de P. Isaykin),
es el siguiente: agua 81%; materia seea, con almidén, 7%; proteina
(N x 6,25) 9,0694; P05 1,43%; ceniza 5,15%. Segiin Chables la.cor-
\posicién es: almidén 3%, azficar 10%, proteina 12%, goma 4%, gra-

* sa 3%. Por su tamafio los granos de almidén se diferencian muy poco

de los de Ia papa” (32).

El ulluco tiene cierta fama, aunque poco extendida y seguramen-
te exagerada, de ser medicinal. En Narifioc —para combatir las cefa-
lalgias— lo cortan en rodajas muy finas {(de 1 a 2 mm. de grosor),
que aplican a las sienes hasta que se desprenden por si solas. También
lo usan como emoliente, sea cuzl fuere la causa de la hinché__zén. En
Cundinamarca hemos oido que la baba de la chugua facilita el nor-
mal funcionamiento del higado y lava los rifones; hay que macha-
car el tubéreulo crudo, y tomar en ayunas el zumo extraido. En Bo-

yaca, dicen algunos, que para beneficio de higado -y rifiones, deben '

ponersé las rubas todo un dia en maceracién en agua; la baba (parte
considerada curativa) queda en el agua, que endulzan antes de fomar-
la. En Aquitania (Boyacd) —como en Nariio— hay quiénes le atri-
buyen la virtud de curar el dolor de cabeza, aplicindolo a la frente
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en rebanadas, sujetas con un pafiuelo, durante wna hora. En la misma
localidad, machacado, se aplica a partes hinchadas como antinflamato-
rio., Una campesina de Paipa manifestaba que la ruba es buena para
Ios bronguios. No cabe duda que la fo obra milagros! o
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Tubérculos de Ulluco adguiridos en una plaza de
de Bogoti. Abajo, tubérculos de papa.

mercado
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