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INTRODUCCION

olombia es un pais megadiverso, territorio de paso de pueblos con alta acti-
vidad comercial y destacada por su diversidad bioldgica y domesticacion de
muchas plantas comestibles (mas de 600 tipos), entre las que se destacan
las raices y tubérculos de los Andes. Los cubios, las rubas, las ibias y la arracacha
hacen parte de esta herencia de la tierra, propia de departamentos como Boyaca.
Estas raices y tubérculos han sido importantes dentro de las dindmicas cul-
turales y alimenticias de dicha regién, ya que fueron heredadas de las primeras
poblaciones que habitaron los Andes en Colombia, Perd, Ecuador, Venezuela y Boli-
via (Clavijo, 2009). Estos son cultivados a escala pequefia con sistemas de siem-
bra donde se producen diferentes morfotipos, los cuales suelen ser cosechados
transcurridos 7 u 8 meses. Estas especies han sido conservadas por las comunida-
des indigenas y significan un sustento para las comunidades locales, por lo tanto,
hacen parte de la identidad de los campesinos. Sin embargo, la mayorfa de los
cultivos de las rafces y tubérculos han quedado en el olvido debido a diferentes
factores, entre ellos la poca demanda por parte de los consumidores finales y, posi-
blemente, el desconocimiento de los usos y aplicaciones gastronémicas e indus-
triales. Este panorama ha disminuido la base agricola local de estos productos.
Debido a sus caracteristicas organolépticas especiales, su facil cultivo,
su resistencia a cambios climaticos y gran diversidad de propiedades nutriciona-
les y medicinales, las rafces y tubérculos son una materia prima promisoria para
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elaborar productos alimenticios con alto valor nutricional. Tradicionalmente, estos
alimentos cultivados en los Andes se han empleado en preparaciones que impli-
can procesos de coccion para ser consumidos, variando métodos de preparacion
entre paises y grupos culturales. De manera general estos suelen emplearse para
la preparacion de guisos, donde ademas se usan otros tubérculos como papa y se
acompafia con carnes y vegetales. Sin embargo, las raices y tubérculos andinos y
sus usos van mucho mas alla de lo que hoy en dia se conoce; aln se desconoce
todo el potencial detras de estas materias primas, también llamadas “el arco iris
subterraneo” (debido a la diversidad de colores que estas presentan, que ademas
son un indicador de su alta riqueza en compuestos bioactivos).

En Colombia existen algunas iniciativas de investigacion enfocadas en
identificar la diversidad alrededor de las raices y tubérculos, fomentar su conser-
vacién y su recuperacion. Ejemplo de esto es el trabajo de Barén, Clavijo y Com-
bariz (2010), quienes estudiaron los tubérculos y raices desde una perspectiva
agroecolégica en los municipios de Tumerqué y Ventaquemada, en el departa-
mento de Boyacd. Por otro lado, en el libro escrito por Ordofiez (2010) se identifican
las recetas tradicionales de diferentes regiones del pais, siendo este un texto base
para la cocina colombiana. Finalmente, se encuentra la investigacion realizada por
Sastoque (2017) en los departamentos de Cundinamarca y Boyaca. En este estudio
se proponen alternativas gastronémicas a partir de las recetas tradicionales con
tubérculos andinos.

De acuerdo con lo anterior, el presente libro busca, por un lado, recopilar
y analizar informacién existente sobre raices y tubérculos de los Andes, especifi-
camente sobre cubios, rubas, ibias y arracacha. Por otro lado, proponer diferentes
recetas donde estos tubérculos y raices sean ingredientes importantes en la ela-
boracion de productos a nivel técnico.

El trabajo se desarrolld bajo dos objetivos: proporcionar informacion refe-
rente a rafces y tubérculos andinos en diferentes tematicas de interés como lo

12 son el cultivo, sus propiedades, |as preparaciones nacionales y, finalmente, pro-
poner recetas a base de raices y tubérculos de los Andes en el drea de panaderia,
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pasteleria y cocina tradicional, asi como métodos tecnificados de desarrollo de
diversos productos alimenticios de facil preparacion.

El libro se compone de cuatro partes. En la primera se tratan algunas gene-
ralidades del cultivo de estas especies, como lo es la descripcion de las condicio-
nes agroecolégicas, manejo agrondmico, época de siembra y variedades de estos.
El segundo capitulo recopila informacion sobre las caracteristicas fisicoquimicas
y nutricionales de diferentes variedades de tubérculos y raices procedentes de
diversos paises. Posteriormente, en el tercer capitulo, se elabora un estado del
arte con las diferentes preparaciones gastronémicas nacionales, tanto tradiciona-
les como reconstruidas a base de tubérculos andinos. En el cuarto capitulo se pre-
sentan diversidad de recetas de autor elaboradas por los chefs, tanto en el area de
panaderia como de cocina colombiana. Finalmente, se proponen alternativas de
trasformacion de los tubérculos, con productos tecnificados de facil preparacion.

Con este libro el lector lograra tener una visién mas amplia acerca de la
importancia de las raices y tubérculos andinos para la nutricion, identificando los
diferentes macro y micronutrientes que los conforman, asi como los diferentes
beneficios para la salud que estos proporcionan. Asimismo, conocera las diferen-
tes preparaciones nacionales tradicionales que se desarrollan a base de estos
alimentos, asf como recetas y productos tecnificados, algunos de facil prepara-
cién en casa.
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