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LA ARRACACHA COMESTIBLE 

Walter Hcnri ck s Hndge, A. M. 
S. 	 M . PH. D . Unt vt:rs lty '.I( Ma,s¡!(/¡uscll 


t\m/¡trst. ~Lt,~ . 


" Un;IS ralees hu) tan ¡¡fUe"l' como <:1 hr.I/\I . e 111,1' e. 
menos, e m u )' semcj;lnlt·, ~n li s3hur ... olllr " (111 m .1 I;¡, 
J.ao ,u'VrilL>, ~;¡ I \'o que ntl titilen llqudl.l mtJuLl u t>lll , . 
Jt t'n medill Ju.rn l omo 1.1 1"ln.¡fllOritl ,in .. lOOO ~st" fnn" 
o ruiz 	se COme muy bien . 

O vied o • ( 1 1). 

La iruormación aquí ano tada sobre una ex traña p lanta J el 
Nuevo MunJo fue dad a al famo so cronis ta, OvieJo, por un Die
go de Malina, quien acababa de ll ega r (1 533) J e Casti lla la Nuc 
va (qu e entonces comprendía lo qu e hoy !>O !l Ecuador, Perú y 
Bolivia). Aunque M a lina no la nombrase, esta p lanta an dina 
tan bien descrita, así sea brevemente, es in J lId ablem~nte la a rra 
cacha comestible, Arracacia zanthorrhiza Nancroft. A UIl C)uc en 
alg uJlas localidad es esta p lanta es ta n impo rtante co mí) la papa, 
se necesitaron 300 añ os, pa ra q ue atra jese la atenci ón de los taxo
Hornistas. Por fin en 1825 se pub licó su de:.cri pción científica.* 
Sin embargo , se pueJe deci r hoy en día tluC', a excepción del úrea 
en dond e se cu ltiva, la arracacha es touavía tan poco conocida 
como lo fue en tiempos ele la Conquista . So lamen te en las tie rras 
altas de Co lombia Jos agricultores han sacado esta p lanta de la 
oscuridad del cultivo aborigen y su c.u ltivo utili tario se ha vuelto 
más intensivo y valioso, aunque local. 

Cuáles son las razones d e <.]u e la arracacha haya pecmanecid 
en tan prolongada oscuridad! Po r una pa rte, taJve7. la semejanza 

Cn tln rt'Cil'ntt Jrtlculo !.lxllnÓm icn Con, lance (1) d" un Ira lo pruvi~ilmlll " 
las diel ...~pc:cie( $ur ll mericanas 0<:1 ¡:éneru }' rC;llza ( p . 4!l) la rc:l.lliv;l "S,.ISl:~ 
de IIlh:lrm¡lción ~obre 111 arrar,lchn clll11l's lible )' csperi.d mente en lo qUl (fln(·i~·r · 
nc a \u domesticación )' url,c:enc5. 
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Flg, 1 D18u1buclon ¡¡eogrlltllm g nernl dl' 111 , I,r,,,,,. '" r,,,,,It,,,"''''''' como 1I\l1tl1 

culti vada en los Ande6
• 
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ya mencionada qu e sus ra íces tienen con las de su p rima la um 
belífera Zanahoria, especialmen te cuando est<l cocida, ha hecho 
que muchos científicos que podrían estar interesados en ella, pa
sen por su lado sin advertirla. Por" otra parte, también , en lo s 
mercados andinos, sus raíces y especialmente las más viejas, pue 
den confundirse a primera vista con las raíceS de la yuca (Mani
hot). Además, en la parte norte de su área de extensión (Colom
bia y Venezuela) las tribus de las cordilleras para quienes la ar ra 
cacha era una importante cosecha de subsistencia fueron die~ma 
das casi hasta la extinci6n. Esto sucedió hace varios siglos, a raíz 
de la Conquista. Como es obvio, nunca se efectuaron estud io" 
etnobotánicos apropiados, de tales tribus "perdidas" . En la pa rle 
sur de su área de extensión (Ecuador, Perú y Bolivia) la arraca 
cha ha sido igualmente pasada por alto, pero talvez por diferente 
ra zón. En la antigua área Inca, la arracacha, aunque aparentemen 
te cultivada en forma extensiva compite en popularidad C01l una 
mayor variedad de plantas domesticadas propias de las zonas al 
tas y su posición en la agricul tura aborigen, por lo menos hoy 
en día, parece ser menos importante que la que tiene en el nor
te. Una de las causas de esta reducida popularidad en el Perú y 
BoLivia puede ser la predominancia de las tierras altas (altiplanos 
o tierras frías) y la consiguiente necesidad agrícola de cultivos re
sistentes al frío , como son ciertos tipos endémicos de papas y 
otras raras plantas tuberosas como la oca (Oxalis tuberosa) y el 
ulluco, (Ullucus tuberosus). Tierras como las que se necesitan 
para el cultivo de la arracacha, se encuentran solamente en los va 
lles interandinos, más templados, en donde la cantidad de tierra 
cultivable es muy escasa . Las tierras altas cultivadas de Colombia, 
son en promedio más bajas. menos frías y por ello más templadas, 
que las áreas similares de Perú y Bolivia . No es pues ele extra· 
ñar, que con un clima más propicio en el norte, haya sido allí 
en donde la arracacha haya prosperado más. 

Esta planta, que desde hace tanto tiempo ha venido prospe
rando en muchas partes ele los Andes, es una robusta herbácea 
caulescente y una de las umbelíferas cultivadas, de mayor tamaño . 
Sus rústicos tallos y hojas alcanzan una altura de un metro. La 
inflorescencias son típicas de la familia, y sus flores son g eneral
mente de color morado, o amarillo. Rara vez se les ve, porque la 
cosecha se recoge mucho antes de que la floración se presente. 
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P r la misma razón, los fru tos son aún más escasos o raros y 
Constance (l) sei'lala el hecho de que nunca se hao descrito los 
frutos verdader , mauur '. Las plantas propagadas durante lar
go ti mpo en f rma g tati a, sún a menudo incapaces de fruc
tificar. El autor ha h ho esfu eri'os espet:ia les para localizar los 

¡O' lg . 2 - P lIlntn Inn(\ u rtl de ll rrn~;lell1l . cultlvnd a /lO las cerconlas de B ogota 

Foto W. H. Hodg 

frut s de la arra acha en la Cordillera Central d o lombia, Slll 

rxito algu no; poco cultivadores han visto la "semilla" y ninguno 
de ellos parece saber si ella es viable o no , 

• 
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La arracacha, sembrada en cultivo, se parece al apio,* pero 

de ella, la parte comestible no es el tallo sino las raíces carnosas. 
Estas son de forma curiosamente ag regadas, estando dispuestas 
en forma arracimada, como las raíces de almacenaje de las dalias 
y la yuca. Una planta g rande produce a menudo media docena o 
más de estas raíces laterales, la mayor de las cuales puede alcanzar 
el tamaño del antebrazo . Hooker (7) Ja una excelente descr ip. 
ción del sistema radicular, expresando que son ... "de g ran ta
maño. amarillas o blancas** y tienen varias protuheranc ias u 
otros tubé rculos en el exterior. Estos últimos son de dos cl ases : 
unos son comparativamente pequei'íos y proceJen de la superficie 
superior O corona de la raíz ; inclinándose hacia arriha, J an cada 
uno varios brotes o retoños hacia la parte superior y están mar
cados cerca de la base por anillos horizontales, llevando allí vai
nas membranosas que gradualmente desapareceu; los otros que son 
los g ranJes y comestibles, crecen en el exterior y debajo de los 
anterio res , en número Je ocho a diez. sin contar los más peque
ños, y se internan en la tierra. El más grande mide de vein te a 
veintitrés centímetros de largo por cinco o siete centímetros Je 
diámetro, y casi tiene ig ual "circunferencia' en tocla su long itud . 
ag uzánclose bruscamente y emitiendo en su extremiJaJ fib ras J 
escasa longitud . Su superf icie. casi lisa, esLl cubierta por una J cl
gada película que presenta cicatrices transve rsal es, como las raí-
es de zanahorias. Los de este último tipo, Ilamaclos "hijos" el 

Rogotá, son las que generalmente se sirven en la mesa , siend o 
más tiernos y delicados en sabor Llll~ la raíz principal o "Madre" 
(Bancr.). 

Las raíces laterales, comestibles, mejor hubieran pod ido ser 
comparadas con los chirivia.s (parsnips) a las cuales se parecen las 
a rracat has generalmente por su co loración blanquecina O amari 
llenta así como po r su olor. Y contrario a lo que pasa en las 
zanahorias, la carne interior de la a rracacha es homogénea y n 
tiene corazón ci lín drico en el centro, carácter éste ano tado desde 
hace mucho tiempo por Oviedo. Según parece, en toda la ex 

* 	 D avid Fai rch l1cl ( c i ~:t d n en 2) "O()[;, q ue es ta semcJ"hz;¡ con e l .I pio ha t raído 
como re,>u ltado el q ue t n l a~ l iert.t~ " It!l~ dI: Venezudn ~c le de e l nnmh re de 
a pio ( cc lcry ) a est3 planta ; y corr ,,~pClnsal~~ dt l '.LUtor LO el Ecu"dor s(>~ li én en 
qu t t~ te no mbre 13t1l hién es usado en 105 alreded ores de Q ui to . au nque prob., 
hlemente no por loe r ndi u~ d t las tierras " Itas del p ;tí~ . 

,~~ 	 T ambit-n ha} una v:lfl edJd mnrad" se.e ón se vCfll mlÍs adelunte 
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tC'fl si ' n geogdfica de su cultivo, solamente se conocen tres varie
dades hor tíco las principales. Difieren ellas solamente en el colo r 
Je la carne de sus ra ices, siend o la una blanca, la otra amarilla y 
la tercera, morada. Aunque las raices más jóvenes tienen una epi
dermis lisa, las raices viejas J e arro llan a vec unas capas cor-

PiS· 3 - Indio d (' Slbundov "on una mEl ta de arrElcncllEl rec ién c().')e hacia 
Folo R. E. !'>"huJlsr. 

cho as de col r pardo, llue dao a ~as raíces cosechadas una ligera 
apariencia de yucas. 

Hoy en día la arracacha comestible se encuentra con frecuen 
'a eu las tierras altas de los Andes, desde Venezuela hasta Bo

livia . Se dice que la planta produce prácticamente en todas las 

• 
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alturas , y aparentemente a veces en las tierras bajas, pero en 
Colombia, al menos, su mayor producción se efectúa a altitudes 
que varían entre 1700 y 2500 metros, en donde la temperatura 
varía entre l "j'! Y 18~ C. Aunque en muchas partes de su área de 
extensión la arracacha fue (y aún lo es) un cultivo aborigen, no 
hay prácticamente información alguna sobre las prácticas cultu 
rales empleadas en esta planta por los Ind ios Andinos. Puede p re
sumirse sin embargo, gue la técnica agrícola usada ahora por lo 
cultivadores de arracacha en su actual centro de cultivo de Co 
lombia, representa en general las prácticas originalmente desa
n·olladas por los aborígenes. clue lu ego les fueron copiadas él 

és tos, y que probablemente estún todavía en Usc1 en dondequiera 
que la arracach a es cultivada por las gentes primitivas. 

Hace más de un siglo Hoo ker (7) resumió lo que en to l1ces 
se conocía sobre el cultivo de la arracacha en Colombia (Bogo tá ) 
)' su descripción bien puede compararse con los Jatos que sig uen 
y que se aplican hoy a los importantes centros productor es de la 
Co rdillera Central de Colombia, cerca él la ciudad de Medcllí n "~ 
En tal área la siembra de la arracacha se hace en cualgu ie r é poca 
e1el aii o , pero lo más común es efectuarl a al principio de las l lu
vias (Abril y Septiembre) gue pueden ser muy variabl es , seg lll1 
el lug ar. La planta prefiere un suelo rico)' suelto que permita 
el buen desarrollo de grandes ra íces. 

Co mo la semilla según parece, só lo se fo rma ocasionalmell· 
te , la propagación es enteramente vegetativa; los v{lstagos se p ro 
ducen en la cepa** y constituyen el material de propagación. En
tre los cultivadores antiogueños se conocen con el nombre de 
colinos. La cepa, aunque también es (omestible, rara vez sirve 
co mo· alimento por causa de su ordinariez. Las numerosas raí 
laterales (hijos, según Hooker) constituyen en cambio la cose
cha principal. 

El col ino sirve como "semilla" (Sibundoy) u tilizaJa para in i
ciar las nuevas plantaciones. Después de desprendido el co lino 

Alg unus díltos sobre e l cultivo actua l de In arr;\I::tch:l en Co lombin han ~ido 
~U lTl i n i s tr ado~ por ami gos)' anttg uos (()lelln ~ de t- feuel lfn y ,,1 au tor da sus sin· 
,~ r;I~ .c: racia ~ ~ I In¡:; . Ag r. Ernes to Arango, AgrónnrTltl de la Zn n:l de Or iente 
.te Anri oq u i:l )" a 1m Tn.I!S. Ag rs. f . Lui. Gal lego y CarIo, G arcé5 O . Prnfe~nrt's 
de la Facu ltad Nnt:ionnl de Agron om ía de Meddlln . 

.~ Ll amada " madre" por H ooker. 
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de la cepa (a tiempo de la cosecha) su parte basal es cortada con 
un tajo oblicuo, no solamente para estimular el brote efectivo 
de los renuevos, sino más bien para asegurar que las jóvenes 
raíces (hijos) que han de formarse pronto, se distribuyan bien 
sobre la cepa primaria . De lo contrario en vez de dirigirse late
ralmente, ere erán verticalmente agrupándose demasiado, sin des
arrollarse suficientemente por falta de espacio. También se acos
tumbra hacer un corte en cruz sobre el extremo del colino cor
tado en la forma anotada, posiblemente también, con el objeto de 
obtener un mejor espacio para los hijos. Después de efectuados 

l'l~ 4 - Base d e 1.. m nta de arrllcach n. ctescu blertll para m os rar los coLi n os u Slldos 
-par reprOd ucI r la p lan ta \'pgPta lVRm e llt . 

fOIO W . H. Hodqf> 

todos est S corte- , lo olinos son dejados por dos O tres días 
en repo , con el fin de dejar que las superficies recién cortadas 
se sequen. Luego sigue la siembra. 

Los cultivos de arracacha son manejados en forma semejante 
a los de papa, planta esta con la cual se rota muy a menudo . En 
una cuadra de tierra (6400 metros cuadrados) se siembran gene

• 
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ralmen te 12.500 co linos. Los surcos van distanciados una vara 
(83 ,6 cms.) entre sí y sobre eUos se hacen los hu ecos para aco
mo dar las plantas, espaci adas a su vez unoS 60 centímetros más o 
menos. Lu ego se aplican en cada hu eco lo s fe rt ilizantes (sean quí 
micos O naturales, O ele ambos) en seg uida se siembran los coli
nos verticalmen te ( <..aJa colino tien e u nos 15 cms. de largo) co
rrespondiendo un o por h ueco. T ambién se acostumbra sembrar
los de tal mane ra tlue apenas queda una pequeña pa rte afu era 
del suelo; o se en tierra comp letam ente a una profundidad doble 
n triple de su tamaño. D espu és de sembrados, los su rcOS se tapall 
con resid uos vegeta les, p rol edentes a menud o de la cosecha an
terior. Esta tapa pueJ e e~ tar constituída por tallos viejos de mai /. , 
helecho (Pteridium) malezas , pastos, e te. , secos. 

A med ida q ue van creciendo las plantas se van aporcand o. 
co n el fin de mantener una buena cantidad de suelo flojo en 
dond e puedan desa rrollarse las raíces. Por In general sólo se ne 
cesitan dos deshierhas; un a a los dos meses después de la siem 
bra )' la otr~l a los cin co . [ stas deshi erbas se efectúan a mano co n 
el fin de evita r dú íos a las raíces. )' se hacen con mucho cuidado. 
La arracacha, aparte de casos rnennre~ de enfermedades y plagas. 
<'llle se han reg ist rado , está no tabl emente lihre de ellas. 

La cosecha se efectlla entre los di ez y los ca torce meses des 
pu és de la siembra , según la var iedad . En rea lidad, J e verdad , las 
ra ÍCes pueden se r utili zadas desde los ocho meses de edad , per 
en cambio mu y rara vez se de jan sin arrancar las pl antas una vez 
llegada la madurez, po rque se endu recen co nsiderablemente y 
ad quieren un sahor fuerte , lo cual hace desmerecer su calid ad . 
U n signo seg un. Je llue el cultivo est :t Il e~and() a la maduració n 
es la amari llez )' seca mien to de las ho jas, que co inciden con ella, 
así como la no d. pa rición de nu evos b ro tes. U na costu mbre gene
ral entre los agr icu ltores ant ioq ueños es la de acelerar el p roceso 
de maduración en su. periodo fina l. quebran do los pecio los de 
las hojas (quebrarles las hojas) inmovil in ndo vir tualmente po r 
lo tanto, el sistema de co nducción de la planta. Esta operación 
se hace a veces si mplemente torcie ndo los pedo los d e las hojas 
o apenas doblán do las, sin que en n ing ún caso se arranque del 
todo. El cultivad or ex perimentado puede decjr cuándo están ya 
las raíces listas para cosechadas. simplemente metiéndoles la uña; 
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cuando están maduras el sonido es para 61, inconfundible. 

La cosecha o recolección consiste en arrancar totalmente las 
plantas, con sus raíces . Taja la planta es utilizada aunque Jesde 
In g o son las raíces las que constituyen el producto principal. Pe· 
ro por este tiempo se preparan los co linos o ástagos que van a 

F'lg. 5 - Ralees come5tlbles de árrncRcl1.l . ln l ,'amo /tI' recen u nidas a la cepa . 

Falo W. H. HodQ" 

ser utilizados en la proxlma siembra y los demás residuos son 
g uardados para usarlos como tapa para cubrir el surco. 

Aunque la arra acha es principa lmente un alimento del pue
blo, y cuma tal es cultivada en los jardines familiares, ha veniJo 
presentándose una creciente demanda por estas raíces en las ciu 
dades colombianas 0010 Medellín, en donJe la industrialización 
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ha arrastrado hacia las fábri cas a la població n rural , que se ali · 
menta de aqu ellas. Alrededo r de tales ciudades hay una produc
ción comercial considerable, de arracacha . Esta producción co
mercial varía de acuerdo con la variedad sembrada, la localid ad, 
el suelo, etc. pero el producido tipo en promedio es de 120 a 160 
cargas por cuadra. En el departamen to de Antioquia la unidad usa
da para las ventas es la canasta, cuyo tamaño es el suficiente para 
contener po r lo general las raíces de unas doce plantas. Las ga 
nancias por cuadra obtenidas por el cultivador, dependen desd e 
luego de los gastos. Corrientemente, los gastos de cultivo son los 
sig uientes, en tierra en Jonde principalmente se cultiva papa . Las 
cifras se dan en pesos colombianos: 

Arada . . ...... _ . . . . . . . . . . . . . . . . . $ 30.00 
Abono orgánico . .... . ..... . . ... . 20.00 
Abono mineral ... .. .. . .. .. . . . . _ . 20.00 
Jornales 12.00 
V¡. de 12 .500 coli.nos .. . _ .. . .. . . . $ 50.00 
Preparación de los colinos .. .... . . 7. 50 
Siembra . .. . . .. .. .. . . . . . .' . ... . . . S 7.50 
Tapada (incluyendo la tapa) . . ... . $ 200.00 

Total . .... . ... . . . . . . . 347.00 

En Antioquia y probablemente también en las otras zonas 
Je cu ltivo se rota la arracacha con la papa . En la rotaci6n entra 
a menudo el maíz después de las dos plantas mencionadas, o va 
en medio de ellas; también con frecuencia se intercalan otros 
cultivos, que pueden ser leguminosas como fríjoles y anejas. 

Entre los aborígenes andinos, hoy como antaño, las raíces de 
la arracacha son usadas principalmente como ing rediente indis
pensable de los conocidos g uisos y espesas sopas, que componen 
las principales viandas de su dieta diaria . Aparte del valor nutri 
tivo primario de las raíces, el contenido de almidón sube hasta 
el 16% (13) , ellas ofrecen una interesante variación al gusto en 
la dieta de subsistencia de los Indios, que no estaban familiari 
zados con cultivos del viejo mundo como la zanahoria y la chi · 
rivia (parsnip) . La nomenclatura de estos platos nativos puede 
variar en las diferentes repúblicas andinas po r ejemplo , cocido y 
sancocho en Colombia, chupe y locro en el Perú, pero con excep
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clOn tIe pequei1as variaciones los principales ingredientes son los 
mismos e incluyen la carne y las hortalizas comunes. 

El sancocho olombiano, muy buen ejemplo de tales platos 
se ha convertido en la comida standard de la mayoría de los cam 
pesinos de tierra fría. La forma típica de Antioquia, incluye, ade 
más de la carne (de res () de p )110), pa pas, arracachas, yuca, plá 
tanos verd y maduro, y repollo. La receta de un " pic nie" de 
cocido favorito en Bogotá, da una buena idea de los ingreJientes 
importantes de un sancocho más complejo, en el cual las ho rtali
zas nativas andinas representan lo que tal vez fueron los compo
nentes de un sancocho indio , antes de la onquista : 

~ li bras de car ne de l'es .. lada (eecina) 
Ih liIJ1' lt d t oci n o 

lihra e long a nizu 
lihu de lomo de ,' I'do 

:~ }JII}' ((8 peladas 
4 (/'/'Ut'CtCh ú8 

3 iI /fC«~ 


:\ tazas de arveja s lie l' na s, en . II vaina 

:.1 l azas de /w bcL8 , s in vaina 

:¿ pLá ta nos ll co' f oll es 

1 libra d o/l b iQ .~ (O.t' u!is l u /¡ ero.~(¡) 

1 Ii b l'a de ¡bia/! ( T I/J }lU eoi1t'/ll Inb ,''''la In ) 


I~ lihra de C /IIIU' ''( '~ ( U/ll/Cl/ .~ 1I(II<' I'u .~1( 8 ) 

Se coloca la carne en una olla grande y se cocina en poca 
cantidad de agua durante unas dos horas. Se añade luego el res
to de los ingredientes en capas sucesivas sobre la ame y se deja 
hervir a fuego lento y bien tapad o, hasta que esté muy tierno . 
La yuca y la arracacha se pelan y parten en cuartos. El plátano 
Jebe cocerse separadamente, con su cá ara y se pela al servirse. 
La vianda se sirve en varios pl atos. Toda la carne en unO solo ; 
las papas la yuca)' la arracacha, en otro; los cubios. ibias y chu
g uas arvejas }' habas en otro; y los plá tanos en otro. Se hace un 
picadillo de cebollas, tomates y gueso y se fríe en manteca o man
tequilla calientes, y .luego se vierte sobre los otros ingredientes, 
menos so bre la carne y los plátanos. 

Aunglle por lo general la arracacha se sirve cocida en el san-
ocho, puede prepararse de muchas maneras, al ig ual que la papa. 

Cortada en delgadas rebanadas, puede freirse; o hacerse con ella 
los característi os buñuelos, friend Q su masa en manteca hirvien
do, en una sartén o paila. Aparentemente, la harina es muy Ji
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gerible y se usa en la preparación de alimentos sencillos, para 
los niños e inválidos. Pi ttier (13 ) aún cita usos medicinales, de 
la arracacha, en Venezuela: 4 a 6 cucharad itas del jugo exp rimi
do de raíces frescas , mezclado con un rOll~ito de sal de cocina 
constituye un laxante suave. Esta misma preparación a la cua l 
se añaden pedacitos de pan para fo rmar una papilla es usada 
para aliviar los pechos inflamados por causa de parto recien te. 

Sobre eJ o rigen e hi storia primaria de la arracacha, es po 
o nada lo que se sabe. Sin embargo, el hecho de qu e esta plan ta 
rara vez o nunca dé semilla vi able, indica una la rga asociación 
con el hombre, así como también el (Ju e lIunca haY,l sid o encon 
trada en estado sil ves tre (1). Es cie rto sin em bargo, que es ta eS
pecie es nativa de la Suramérica andina y qu e fu e pu esta en cu l
ti vo en los tiempos remotos por los Ind ios de las montañas, en 
alg una pa rte del territorio abarcado hoy en día por su extensión 
de cultivo. Pero de nu estros co nocimientos actuales es imposib le 
deduci r exactamente en que lugar de esta extensa área vi no a ser 
por primera vez intensamente cu ltivada la a rracacha. Constance 
(1) sugiere que los pa rientes más cercanos de la arracacha co 
mestible pu eden ser las dos especies. Anaeacia equatoria lis y A. 
andina, una u otra de las cual es son nati vas de las mon tañas si· 
tuadas desde el su r del Ecuador (Loja) hast:i Bol ivia . Así , la 
taxonom ía. aunque sea en forma mu y ten lati va, señala al área 
andina situada al sur de Co lomb ia. como la pat rtd o rigi nal de la 
a rracacha. Es ta ?Olla pa rticu lar de los And es comprende los an 
tig uos l!mites de la civilización Inca en su mayor extensión . Si 
no s atreviéramos a aven turar una o pinión sobre el origen de la 
arracacha cultivada , no se nOs podría condenar po r sugerÍI q1.IC 
esta civilización, () mejor dicho , sus antiguos sus tentado res. q ue 
alcanzaron e l más alto g rado de especia lización agríco la de Sur 
América, dQmesticaro n por pri mera vez esta planta. Cuando L1 
Conquista , la arracacha era cultivada por las gentes del Imperio 
Inca. Esto lo sabemos por los croni stas . Sin em bargo, con trario a 
lo que ocurre con muchas o tras plantas cu ltivadas, clIyos residuos 
o huellas han sido enco ntrad os en las tum bas de los an tig uo~ 
Peruanos, los de la arracacha no han siJo encont rados en e llas. 
Ni tampoco los abundantes }' a menud o naturalistas pic tog ramas 
peruanos encontrados en las ant iguas cerámicas, nos dan un;.¡ 
clave segura sobre el cultivo de arracach a. Sin embargo, II1 te rp 
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santes diagramas de la cerámica Nasca, que han sido considera
dos como raíces de yuca (15), también podrían interpretarse como 
representativos de la porción subterránea de la arracacha, con su 
cepa primaria y sus hijos secundarios (Compárese la fig. 5 con 
la figura 7). 

Flg, ti - Inflorescencia y hojas d e la A n aeaci a x anthorr i za ( A. e301lle11ta) 

Las tierras altas de la Colombia actual están situadas mu
cho más allá de los antiguos límites del reino Inca y sin embargo 
en ellas se hallan los centros más importantes del cultivo de la 
arra acha, hoy día. Es imposible decir si la planta fue traida en 
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remotos tiempos pre-Colombinos a esta región, o si en realidad 
de verdad es ella, el antiguo solar nativo de la especie. Porque, 
a diferencia de las antiguas civilizaciones andinas del Perú, cuyos 
residuos de plantas aparecen a menudo admirablemente c(mser
vados, las ele Colombia son y posiblemente lo serán siempre, esca
samente conocidas por lo menos en cuanto concierne a los ma
teriales etnobotánicos. En las tierras altas colombianas situadas 
alrededor de la actual Bogotá, vivió el otro de los dos únicos gru
pos importantes aborígenes agriculto res de Sur América: el de I 
Chibchas. Su civilización fue virtualmente aniquilada poco tiem
po después de la Conquista )' por consiguiente las fuentes his 
tóricas son pocas y pobres. La única mención que se hace de la 
arracacha es la de que era cultivada por esta tribu (8). 

Otro g rupo indígena, los salvajes Pijaos del Centro-Sur de 
Colombia, contemporáneos de los Chibchas, fueron también des
plazados o diezmados por los espafioles al principio de la Con
quista. También se dice que ellos, cultivaban la arracacha (4). 
Parece pues que la Arracia xanthorriza era cultivada por estas tri
bus en tiempos de la Conquista. Su dispersión en los Andes N or
teños ocurrió evidentemente en los tiempos pre-Colombinos. 

Los datos post-Colombinos son igualmente fragmentari os. 
Ya se anotó el hecho de que Oviedo, en 1533, por informaciones 
de Diego de Molina, dio una suscinta descrirción de una clase 
de "zanahoria" Suramericana. Pero fue solamente doce años des· 
pués cuando vino a descubrirse el nombre de estas "i anahorias" . 
En dos cartas enviadas desde el Perú una por Juan Pérez de 
Guevara en 1545 y otra por Diego Palomino en 1549, se menciona 
por primera vez el nombre de "racacha" (15)*. Que la planta 
existía en el territorio que ahora se llama Ecuador, fue demos
trado en 1573 cu ando Juan de Salinas Lo)'ola, al contestar un 
cuestionario real** en nombre del distrito de Quito escribió (en 
respuesta a la pregunta N ° 65) (9) : "Siémbrase en ella (la tierra) , 

* 	 S"gú n H er rer ,l «(, ) la t>a lnhm arracarha es 13 forma española de l nomb re que· 
chu a r'aú'acha, tnda" b ('11 liS O ent re' l u~ indi os de las ti erra.'> al ta~ , l'll el Pt 
ru . El n<1mbrc arracacha, de u ~o gcnem l en Co lnmhia, t '"' pues J e o rigen pe· 
ruano, 

,,* 	 U n cUl's ti on3C io muy deta llado enviado en 1579 pur Junn de OVil.nd " . mini~ · 
tro J e Felipe" de Es paiia , a toJ as los nu to rid,"Jes 1,,( :d !!, dl' A nl t'r i~ a , D (· 1,1\ 
for mas llenas )' remiti das, debe ha hc r~ (: formado u n ,¡:ran compenclio ~oh r t: 
las Indias. ' 
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trigo, cebada, maíz, papas y frísoles, arracachas, jicamas (Pachyr
rhyzus tuberosus) y camotes" . El trigo y la cebada habían sid 
ya introducidos por los españoles. Es este tipo de información 
fragmentaria sobre la arracacha, el único que se encuentra a lo 
largo de las crónicas histÓricas . Finalmente, en un manuscrito de 
]628-1629 publicad o recientemente (14), el fraile Carmelita An
tonio Vásquez J e Espinosa anota " J os clases J e arracacha en el 
distrito de {lceres (An tioquia), en ~ la mbia". *** 

Del si ,lo Jiccisiete en aJelantc, aparecen menciones esporá
di as de este cultivu, aquÍ y allá, en la literatura, pero solamen
te en tiempos de H ook r, en el siglo di ecinueve, vino a darse una 
uescripción más o menos completa Je la planta y de su cultivo. 

PI" . 7 - Pict;Ogrum,¡,s d e n ll ü l"erlu N9.lICIl i peru j slmJ}oJlzo.n tl o 10 ql1e p ttede n se r 
[1\1C('" de Ilrrncuah n 

FOloqmJlado d~ 15) 

,u AJcrml' Je.- 'u, , iJj!:' po r los AnJe~ ·u ram"riranos. V,bqut2 de Esp in () a vi
..it· ta m h i(:p ...1 ,,;tl lt" d ... l\I t'x i, ú, en d ond d i -" q ue.- " (: ll o~ ti ...n~n a r r J .l chru. .. . 

flllleV31l1 ( ) ) J n!lt a que "l a p hln ta tamb ién '1: en( ucn tr a en LIS regioncs 
nlUntañnsas de I.L A ,néri 1 Ccntra l" . Aunq ue t: n ('sta área SI! en(u~n l r"n (\t r,1' 
l'~pe(ies silvc,trc! del ~énero, es m uy cierto que en el )iA lo d l"CJsietl:, n u nca 
,~ cunl>Liú 1.1 A rra Lada xant ho rriza en la AmériuI ·cntnd . ' ier t31ll"ntc. ", 
ele. conl>fiLl.1 t'1l 1v!éx it-u hoy en día, y ni siquitra 'C cncu~n tr ~ e n los herba
rio~ mol teoul prnceúen te ci l' " ntrO Amé,ica. Sin embart:o, t n tit'mpos dé tur· 
((,"·.UTl p . reCe q ue fl.lé ItUfIIJ ucíd,¡ lll.l.s de una "l' l J I ,I~ tilJrr .lS alt as de: Costa 
Rica y Guatcm.L1 a . En l·,.rta Je r ~cic:n tc fc d w ( Agll~tu 3, [')119 ) ,,1 D r. \~ d~nn 
I' llpt:l1n~ . qu it n está per~()n al ml:on te h m ili . r izado (on l., p lanta e n la~ rcSio
ll~'~ andinos, am.lb k m cn tc nl )S ha .urnin istrado 1.1 slgui"n te in fo r maci6 n on· 
,erniente " lu prcs~ncia de la a rru ...c:ha (' n Cc: n lco A mér ica: "Hace muchus 
llñus tr.llt' 'l lguna. míu·s dl·,dl· )1l 1ll!liC:I y In, semh r¿' " n An tigua , G ua tema la , 
Dc :1111 pu ede;- haberse L'x.tcndi d" a o trus pon>. ~ , t io, ' desd e l ue~o yo no sos· 
11..111> (\ que mi ,nrroduclÍ6n hay ., ~i d o l., Ún iC.1 que SI.' h¡lya e( (tuado. Pern 
indud.,blt·men l<, no Jeb(' poner)c en li sta CHOl u una d L' 1.15 plant:t~ "l im~n l i, 
C"L~ do: G ll¡ltemala. . . T Jmhié.n tt"n}:\v . . . una fotogra fia JI' un ca m pesino 
C<l \tarri~ensc< susteni enJo ('o la In:lno unJ p lan ta de t: ta ,,~peci e , reo q ue 
fué (tomllda ) en .t1~ ún lugar situado arr iha d e San J osé, en la regi6n de l ral.u" . 
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Las más recientes adiciones al total de nuestros conocimientos so ·· 
bre la arracacha han sido los cortos párrafos de Sturtevant (3), 
Cook y Collins (2), Y Pittier (13). 

y qué decir de la arracacha y su actual área de cultivo? Aún 
la siembran, principalmente como cosecha de importancia secunda
ria, algunas tribus de indios andinos considerablemente sepáradas 
unas de otras. Pero en cuanto a sus métodos agrícolas, todavía 
~abemos casi nada y en realidad de verdad ni siquiera tenemos 
observaciones de los grupos contemporáneos que habitan las tie
rras altas. Todavía la aprecian las Quechuas del Perú, que distin · 
guen y cultivan por lo menos cuatro variedades, llamadas R'umu
r'accacha, Arros-r'accacha, Huaisampilla y Morada (6). Solamen
te tres de estos nombres son quechuas; el nombre español de mo
rada se refiere desde luego a la variedad del mismo nombre. En 
la parte más baja de la zona papera situada en los valles arien 
tales del Perú y Bolivia la arracacha reemplaza los tubérculos más 
duros (oca y ulluco) siendo la especie más frecuentemente sem
brada por los quechuas, después de la papa, en su programa nor
mal de rotación de cultivos. 

Escasamente, media docena de especímenes de herbario (re 
cogidos principalmente en las vecindades de Ambato y Laja) re
presentan todo lo que sabemos actualmente sobre la ocurrencia 
de esta planta en la república del Ecuador, cuya población e.> 
predominantemente indígena y en donde sin embargo debe de 
ser todavía un cultivo importante, puesto que es un artículo muy 
común en las plazas de mercado en donde a menudo le dan el 
nombre español de apio. Es más que evidente la necesidad de 
efectuar estudios etnobotánicos en dicho país . Colombia, por otro 
lado, puede llamarse " la tierra de la arracacha" ; está tan amplia
mente extendida esta planta hoy en día en este país, que sobre 
la base del uso aborigen contemporáneo podría sospecharse que 
este es el antiguo centro de dispersión de dicho cultivo. Porque 
además del intenso cultivo no aborigen de esta planta en la Cor
dillera Central de Colombia (ya mencionado atrás), la arracacha 
es cultivada por las tribus indígenas como una cosecha secunda
ria prominente, desde la frontera Ecuatoriana hasta Venezuela y 
la Costa del Caribe, cerca de Santa Marta. Entre los centros in
dígenas de las tierras altas, los del sur, en las vecindades de Po
payán y Pasto, son actualmente los de mayor importancia. En la 
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Cordillera Central de esta área, las tribus Paez y Mongue son (1 

tadas como cultivadoras contemporáneas de arracacha (4) en 
tanto que los Quillacingas de la Cordillera Oriental, en las ver
tientes superiores del Putumayo, distinguen un número potabl:: 
-once en total . . . !- de formas hortícolas de la planta. Si el 
número de formas desarrolladas puede tenerse como criterio pa
ra localizar el centro de origen de una planta cultivada entonces 
aquí tenemos la patria de la arracacha*. En el valle de Sibundoy 
(Comisaría del Pu tumaya) ** los indios quillacingas de la locali
dad con frecuencia entresiembran sus arraLachas con el maíz. Su 
método de cultivo parece seguir las mismas líneas generales fa. 

F 1;. 8 - L{ls Ing redie n tes d E! un san cocho co:ombiano comp rende n (de izquierda a de
reoha!. plát.a n os. papas . ca rne ele res . arrRcach a. repo \1 0 y yu ca. El aguacate 
(al centro y encIma ) se come al natural. 

Foto W. H. Hodg" 

• 	 i ' " 11;1 UC nl"i dar'c' si n em b rgo la notable falt a de infnfmación sl1h n.'" o tras 
trin us (dt e~ ta ) o tras reg i ne ) , q ue pueden conocer igua l 11 may nr nú mero 
de' fr rm.ls . E.., tn , [(· an nl ar que seg ún parece e$ és ta , la úni ca información So 
bre d cu lti \'o abor ig en de la arracacha, en toJa la extensión qu e abarca la 
pl anta . 
Es ta intcrel.ant t· info rmació n . obre el cultivo d e la arracacha en Sibundoy fu é 
re{o~ iJ a pClr nues tro amigo. el De. Richard Eva ns Schultess. quien amab lemen 
te no, la fa cilitó y po r lo ua l le ex presa mos nues tro más sincer o agradeci
mi ento . 

• 
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descritas para el Departamento de Antioquia. Es sig ni ficativu el 
hecho de que estos indios de Sibundoy tengan para la arracacha 
un nombre propio : la llaman Yengó y no arracacha. Sería inte
resante saber cuál es otras tribus, contemporáneas de Co lombia, si 
las hay, tienen nombres nativos para esta especie y cuáles tribus 
Onocen solamente el nombre arracacha, qu e se deriva del Que

chua. Las formas hortícolas reconocidas en Sibuncloy incluyen 
los nombres que se dan en seguida fonéticamente, en su lengua 
(Kamsá), con su equivalente espaiiol , al frente: 

KAMSÁ ESPAÑOL 

1. warbtseng wa ts-!a ysho (Ul!a solo pa labra ) amarilla morad 
2. watjbtseng w?bshajants-s:há blanco 
3. w aselést moradshá negra 
4. wats-siy w abajale:há a marill o cenicionto 
S. wcrts-¡úy wachoros-shá amarillo chll roso 
6. wab~hajáns wabajateshá lisia bl:rnw 

7, wats-siy celes lshá jojoa 

8. wab3hajéms wab::rjateshá ta llo cenidento blam'u 
9. wat2- siyshá amarillo 

10. btsiyshá arracacha grande 
11. wabsh:l'jáns ketoquenseshá. algodón 

Las culturas indígenas de las tierras altas del centro de Co
lombia desaparec ieron, como ya se ha dicho, desde hace mucho 
tiempo, dejando como herencia la arracacha, a las poblaciones 
mestizas y blancas que ahora habitan éstas áreas. Solamente en 
los remotos bordes de las montañas (en sus límites con las tie
rras bajas) han persitido algunos aborígenes, empujados al ais
lamiento, lejos de sus centros originales, por la presión de los 
modernos colonizadores blancos. Los Catíns , de los límites entre 
Antioquia y el Chocó, representan a la tribu que todavía cultiva 
la arracacha de las tierra al tas (5) . y al noroeste de ellos, des
conectados sobre el aislado macizo de la elevada Sierra Nevada 
de Santa Marta, viven g entes primitivas que hablan el chibcha, 
como son los Cágabas, para quienes la arracacha es un cultivo 
primordial para su subsistencia (12). 
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Posiblemente recibieron es ta planta de las tribu s Chakés que 
habitan la erranía de los Motilones, úni O eslabón subm nta
lioso entre la masa andina principal situada cerca de O aña y el 
macizo de Santa Marta . So lamente s onoeen pruebas indirec
tas del cultivo de la arracacha entre los Chaké ; entre las plantas 
enumeradas (10) l omo cultivadas por ello }' originarias de la 
mús al ta regi nes de los Andes, estéí. el " apio" ci r tamente no el 
api del vi j mundo, sino indudablemente la arr acha, que es 
conocida comunmente en toJos los And es de V c:nezuela con el 
nombre espaiiol de "apio" (L ~ ) que s ~ le dio por la semejanza 
superfi ial que une a estas dos spccies emparentadas. 

Flg. 9 - P¡u.rrtBB de nrmcacha sembra das en (arm a int erc,,¡o.da con el ID lz. en un 
JIlTdlll ele InCl.i08, en 8Ibundol'. ComIsar a d~ l P utum:.)'o. 

FolO R. L S-::hu.I". 

Puede verse p ues que la ar racacha se ha extendido a sus úl 
timos límites en Uf América y p robablemente en los tiempo 
pre-Colombinos. Hacia el sur no pudo ir más alLí de las alturas 
de Bolivia aproximadamente a 1 s 1 '.' de latitud sur; hacia el 
norte ha sido llevada hasta donde desaparecen los Andes en el 
mar, en Colombia}' Venezuela. La dispersión en este último país 
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puede haber ocurrido en tiempos recientes (13). Si hubiesen exis 
tido poblaciones agrícolas importantes con un intercambio rápi
do y regular entre la parte noroeste de Colombia y las montañas 
del occidente de Panamá, la arracacha hubiese podido ganar pi 
y convertirse en una planta cultivada entre las tribus de las tierras 
altas de Centro América, pero al igual que la papa, que también 
se propaga vegetativamente, las tierras bajas, húmedas y caluro
sas de la tropical Panamá que deterioran rápidamente las partes 
vegetativas de las plantas de tierra fría, han debido de actuar co · 
mo una barrera efectiva para impedir el éxito en el pase de la 
arracacha, hacia Norte América. 

Es de preguntarse uno porqué una planta económica del va 
lor potencial de la arracacha no ha sido introducida a latitudes 
templadas más elevadas, como se ha hecho con la papa. En ver 
dad, sí ha sido introducida en varias ocasiones pero según parece, 
sin éxito. Según Sturtevent (3) todos los esfuerzos hechos para 
Juturalizar la planta en Europa en cultivos en el campo, han 
fracasado . En 1829 y en 1846 se hicieron introducciones, pero en 
dondequiera que se sembró, Inglaterra , Francia y Suiza, no se 
dieron raíces comestibles. Se sembró en Nueva York en 1825 y 

cerca de Baltimore en 1828-1829 pero la cosecha fue consider~ · 
da "inservible". La explicación de esto puede residir en factores 
distintos a la temperatura, porque la arracacha es nativa de las 
bajas latitudes, en donde las longitudes de los días (fotoperíodos ) 
son cortas y la estación de crecimiento es ininterrumpida. 

La especie ha sido introducida con éxito a otras partes de 
los trópicos . Tempranamente fue llevada de Colombia a Jamaiu 
(isla de donde Bancroft obtuvo el material tipo de esta especie), 
y después a Puerto Rico, en donde en 1903 fue notada como 
llesarrollándose extensivamente "en las montañas situadas detrás 
de Ponce" (2). Todavía se encuentra en esta última isla en don 
de ··se conoce con el nombre de "apio" . . . Se ve principalment 
en pequeñas parcelas que forman los jardines familiares de las 
gentes que viven en las montañas del centro y oriente de Puerto 
Rico. No podría decir que el cultivo del "apio" está particular 
mente sistematizado; cuando se cosecha una planta para consu 
mirla, se le corta la corona y ésta se planta de nuevo en un sitio 
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vacante del jardín "*. De manera que además de er cultivada 
en los Andes, esta especie es co nocida en Jamaica, Puerto R ico, 
Costa Rica, y Guatemala, aunque parece serlo escasamente, en los 
paí es Centro-Americanos. Así pues, difícilmente está "amplia 
mente di eminada en ei área del aribe" como ha sido recientc 
mente anotado, El cultivo le la cHl'acacha merece mayor atención 

Fiq. ID -Terrnno Uplco p n.ra el c u l Ivo d~ la n.rraeBCho, r.er~" de la Ceja, Antioq\llB, 
en l o. o l'dl 11era ~Htru l 

rolo W. Ji. HodQ8 

en las tierras altas frias , tropica les, del mundo. Los agricultores 
deben tener en cuenta las palabras de David Fairchild, quien ha 
dicho con convicción: "Considero (la arracacha) muy superior a 
las L:anahorias" , Podría agregarse que miles de gentes en los 
Andes, están muy de acuerdo con él ! 

t • 


il.l tomadl\ eJe una ~arta reciente (J ul io 2 1, 1949) eoví da por el r. HaroJd 
F, W lnter ' . Hnrlícu lto r, D ep t. tle Agríe, de lo ' E, " M:lyagüez, PUl!rto R ICO . 
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