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Algunos tubérculos olvidados

FPor W. H. HODGE

Profesor visitante del Depto, de Botanica de Massa-
chussetts State College, U, 8. A, Jefe del Depto, de
Botdnica de la Pacultad de Agronomia d> Medellin.

Este es un articulo acerca del ambiente Andino que
ha favorecido la evolucién de las plantas productoras de
tubérculos, porque en los altiplanos de aquella gran cordi-
llera, debido a sus tubérculos comestibles, han sido cultiva-
das por las antiguas civilizaciones aborigenes, no menos de
cuatro especies importantes (representantes de cuatro gé-
neros muy diferentes). Uno de estos cuatro, la conocida
papa (Solanum tuberosuwm) ha pasado a varias partes del
globo v ha venido a ser no sélo la cosecha de tubéirculos mas
grande del mundo sino una de las plantas de mavor valor
alimenticio. Por el contrario, las plantas productoras de tu-
bérculos que son companeras de la papa —la oca (Oxalis
tuberosa Mol.), melloco (Ullucus tuberosus Caldas) ()

(*) Jorge Tadeo Lozano es citado frecuente pero incorrecta-
mente como ia autoridad para este nombre, el cual pertenece en
realidad a Caldas. La descripeidon original del Ullucus tuberosus
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v anu (Tropaeolum tuberosum R. & P.)— han permaneci-
do en su lugar de origen, donde una vez fueron bien cono-
cidas, pero hoy en dia se encuentran casi olvidadas. Estos
tubérculos han sido infortunados porque aun cuando estas
especies no puedan compararse con la papa, si poseen cier-
tas cualidades que podrian hacer que tuvieran demanda pa-
ra variar un poco la dieta en log pueblos consumidores de
tubéreulos. Y qué podriamos decir de la estimacién mun-
dial de estas plantas si hubieran recibido la amplia distri.
bucién y la cuidadosa seleccion que ha tenido la papa?

La oca, melloco y aivwe, son plantas de los altos Andes
que producen sus mejores cosechas en la zona productora
de papa —esto es, a elevaciones comprendidas entre los
9.000 y los 14.000 pies. Ksta altima altitud representa el
limite promedio superior del cultivo—. Sin embargo, este
trio carece de una distribucidén latitudinal tan extensa como
la de la papa en Sur America; no se ha encontrado a mucha
distancia del Sur de las montafias de Bolivia, ni aproxima-
damente a 209 de latitud sur. Las especies gozan por consi-
guiente de pocas horas de luz durante el dia, lo cual es una
caracteristica de las latitudes bajas, y esto vendria a ser
un problema si se quieren introducir con éxito en las regio-
nes templadas del norte en donde son mas largas las horas
de luz del dia, durante el periodo de crecimiento.

Nuestros olvidados tubéreulos parece que hubieran te-
nido su origen en las tierras de los antiguos Incas situadas
en las vecindades de la hova del Titicaca. A lo menos, en
esta regién se han reconocido muchas variedades y se cono-
cen gran numero de nombres vernaculos aplicados a las
plantas que alli crecen. Ademas esta es la regién que nos
ha suministrado las pruebas del uso de tubérculos Andinos
en los tiempos precolombianos, lo mismo que el de algunas
otras plantas econdmicas, las cuales han servido como mo-
tivos pletéricos —principalmente en alfareria— a los pue-

aparecié en una de las 24 notas explicativas (la N? 21) escritas por
Caldas para acompanar la obra de Humboldt “GEOGRAFIA DE LAS
PLANTAS O CUADRO FISICO DE LOS ANDES EQUINOCCIALES
Y DE LOS PAISES VECINOS”, Este trabajo traducido por Lozano,
pero con €l prologo y notas de Caldag, aparecié en el “SEMANARIO
DEL NUEVO REINO DE GRANADA”. La nota N 21 fue publicada
durante el mes de junio de 1809.
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cuentran datos indirectos sobre la existencia de estos tu-
bérculos mas al norte, En 1553 Cieza de Leén, esciibien-
do sobre un viaje al sur de los Andes, omite mencionar es-
pecificamente algunos de nuestro trio de tubérculos hasta
después de su arribo al Perd. Sin embargo, cerca de Ipia-
les (ahora en la frontera Colombo-ecuatoriana) afirma que
la gente siembra en abundancia las papas y “otras raizes”.
Istas otras “raizes” pueden representar los melloces y las
ocas, las cuales se siembran muy extensamente en la época
actual. Los datos mdas especificos sobre su distribucién no
vienen de los Cronistas sino de un famoso botanico-patriota
colombiano, Francisco José de Caldas. Caldas era oriundo
de Popayan, en el sur de Colombia, y presumiblemente es-
tuvo muy familiarizado con las plantas cultivables de su
pais, especialmente con aquellas que se encontraban en las
regiones que rodeaban su ciudad natal. Hasta los prime-
ros afnos del siglo XIX, cuando hizo un viaje por tierra a
Quito, no se familiarizé con la oca, melloco y afiu. Reconoci6
el melloco como una especia indescrita y le dio el nombre
cientifico de Ullucus tuberosus con el cual se le conoce hoy.
Comentando sobre esta especie y sobre su valor entre los
indios de la regién de Quito, se lamenta de que este tubér-
culo (lo mismo que los localmente populares anu y oca)
no hayan sido introducidos a su tierra, la Nueva Granada
(Colombia). En otras palabras, al principio del siglo XIX
nuestros tubéreulos sélo progresaron hasta el norte del I-
cuador, si nos atenemos a lo dicho por Caldas.

De estos altimos tubérculos la oca (u occa) (*) es el
méas popular, v luego le sigue el melloco. En varias locali-
dades ampliamente separadas —en el departamento co-
lombiano de Narifio y en el departamento de Puno en el
Peri— la oca es casi tan importante como la papa en la
alimentacion del pueblo. El centro mas intensivo de cul-
tivo de ocas conocido por mi es el pueblo de Cuvo-Cuyo, si-
tuado en la cabecera de la quebrada Sandia, exactamente al
este del extremo norte del Lago Titicaca. De Cuyvo-Cuyo,
situado a una altura de 11.500 pies, en el fondo de una que-

(*) En los alrededores de Bogoti, el Oxalis tuberosus se llama
hibia, mientras que en las montanas de Mérida, en Venezuela, el
nombre comin es el cuiba.
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(Fig. 2)
Hojas y flores de una planta de oca cultivada en los alrededores de Quito,
Ecuador.



Tubérculos de la oca, en el mercado de Ipiales, Colombia.—Aproximadamente tamano
natural.



brada estrecha y de paredes escarpadas, se levantan en el
lado més pendiente de las montanas, una serie de antiguas
terrazas. En ninguna otra parte del Peru he visto un des-
pliegue tan impresionante de las antiguas terrazas Incas.
Esto indica que el valle ha sido un sitio agricola muy im-
portante. Hoy en dia las ocas son el principal cultivo que
crece en estas terrazas.

Ozalis tuberosus.—De la familia Ozalidaceae— es una
especie erecta, ramificada y herbacea, cuyos tallos sucu-
lentos apenas alcanzan la altura de la papa. La especie esta
muy relacionada con nuestros Ozalis silvestres, pero de ma-
yor tamano, y como es semejante a ellos, posee los tallos co-
loreados de rojo, las hojas trifoliadas, y las flores anaran-
jado-amarillas cuyos pétalos estAn marcados algunas veces
con estrias puirpuras muy finas. Las plantas manifiestan
no producir semillas, lo cual es una caracteristica muy co-
mun en especies que han sido cultivadas agdmicamente por
los hombres durante largo tiempo. Por lo tanto, las ocas
se cultivan por medio de sus tubérculos los cuales se cortan
en varias secciones al tiempo de plantarlos, de una manera
semejante a lo que se hace con la papa.

Los tubérculos de las ocas no tienen la forma de los
de la papa; pero en tamafo son mas o menos iguales a la
mitad de los tubérculos de ésta, teniendo probablemente un
promedio de 2 a 3 pulgadas de longitud y de una a una y me-
dia pulgadas de diametro. Son de forma cilindrica o turbi-
nada y a veces son bifurcados. Hojas escamosas ocultan los
“0jos” que son profundos.

Algunas variedades de oca son reconocidas por los In-
dios del Pert. Una forma amarga que tiene tubérculos blan-
cos, llamada cjaya-oca (*), es usada para preparar c¢jaya u
oca chuwiio, un producto seco, comun en las regiones del alti-
plano. Entre las ocas dulces, hay distintas variedades de co-
lor: sapullu-oca con tubérculos de color amarillo o anaranja-
do y que tienen las hojas escamosas con margenes rojos:
chachapea-oca con tubérculos parduscos; pauccar-oca y

(*) El autor le estd reconocido al Dr. Fortunato Herrera, pro-
fesor de Botadnica de la Universidad de Cuzco, quien ya murid, por
estos nombres Quechuas de las variedades de oca, lo mismo que por
los nombres Quechuas aplicados al Melloco y al anu.
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lliucheho-oce que son rojizo coloreados; y mestiza-oca con
tubérculos blancos.

En Bolivia, Hill (*) observé que el color de las varie-
dades esta asociado con las diferencias florales, v que las
ocas amarillas tienen las flores con estilo largo, las blan-
cas tienen las flores con estilo mediano y las rojas tienen
flores con estilo corto. De esta manera la seleccion del color
de las formas por los agricultores indigenas ha venido acom-
paiada por una segregacion de los diferentes tipos de flores,

La oca es plantada al iniciarse el periodo himedo. En
Cuyo-Cuyo, éste se presenta en agosto v septiembre, pero ¢n
cualquier otra parte de los Andes, las plantaciones deben
dilatarse por varios meses, dependiendo esto de la estacion.
La cosecha se trata exactamente igual a la de la papa, se
siembran en montones separades por zanjas profuundas que
llevan el sentido de la corriente. Iista especie se cultiva en
rotacién con papas, melloco, o hubas (Vieie Fuabae). Cuando
se cultiva en localidades mds bajas, como en el Eenador v
Colombia, se pueden ver a menudo los cultivos de ocas al-
ternando con los de maiz. En el Pert se cultivan las plantas
con azadones o con ¢l primitivo arado de chuzo, llamado
taclla. Ocho meses después de sembrado, el tnbérculo esta
maduro v durante abril y mayo toda la familia indigena in-
cluyendo a los nifios v los abuelos, se ve en las terrazas de
Cuyo-Cuyvo, recogiendo la ¢osecha.

Los tubérculos almidonosos de la oca, son tipicos del
género Oxalis por estar llenos de cristales de Oxalato de Cal-
cio. Estos cristales son muy abundantes especialmente en
las variedades amargas, v su presencia hace necesaria la
“cura” o la maduracién de tales tubérculos antes de que
puedan consumirse. El sazonamiento se lleva a ¢abo mas o
menos poniéndolos al sol durante varios dias después de los
cuales las ocas, ahora dulces, pueden comerse bien sea cru-
das o, mas cominmente, hervidas en los estofados y sopas
espesas que constituyen una porcién basica de la dieta de los
serranos. Preparada de esta manera, la oca tiene un sabor
muy agradable, semejante al de las batatas hervidas. Pre-
parada en dulce, de una manera semejante al de las batatas,

(*) Hill, Arthur W.: The oca and its varieties. Bull. Misc. In-
form, Kew 1939 : 169-173.



























