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PRÓLOGO 
 

Existen algunos placeres en la vida, uno de ellos 
es el placer de comer, el cual afecta los sentidos 

del cuerpo, comenzando con la vista, seguido 
del olfato, el tacto, el gusto y el disfrute. A lo largo 

de la historia la comida ha reunido a personas, 
familias y comunidades, en torno a una práctica 

tan cotidiana y necesaria en la vida como es el 
comer, en este ritual convergen actitudes, ges-

tos, sensaciones y emociones. 
 

Este proyecto parte de la necesidad de crear 
gestos sensibles sobre mi vida con respecto a la 
familia, las tradiciones y las costumbres, pues vi 
que hace parte de mi crecimiento personal y es-
piritual, por eso quise estudiar las diversas man-
ifestaciones ancestrales que culturizan y hacen 

parte de la región donde nací (Boyacá), pues mis 
raíces vienen de allí, son parte de la identidad, 

las creencias que se arraigaron en mi familia, que 
gestan la unidad familiar en torno a la cocina, 

los alimentos que se preparan, reuniendo todas 
estas costumbres y tradiciones. 
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El acto de comer, ese que nos reúne en torno a 
una mesa, que cuenta historias, dejando vesti-

gios en la memoria. 
 

La experiencia con la comida y la cocina se 
remonta a mis primeros recuerdos, conocí el 

mundo de la comida, sus sabores, texturas, col-
ores cuando escalaba las alacenas de la cocina 
en busca de un sabor recurrente en mi mente. 
Mi paladar se había obsesionado con la avena 
en polvo sabor a fresa, con todo lo que supiera 

a fresa, esa sensación al deshacerse, generando 
una explosión de percepciones; ya que en mi 
primer año de vida descubrí lo fascinante del 

color, el dulce aroma, la jugosa, dulce, crujiente 
y fresca sensación de la fresa en mi boca y mis 

manos, su brillante tonalidad rojiza, sus miles de 
formas, su lisa y rugosa superficie. 

Cocinar es un proceso de creatividad person-
al que comparto con las personas, en un acto 

ritual, un ritual propio, creado a partir de inter-
eses personales, pero no es solo la práctica vital 
de comer, ni de sentarse en torno a una mesa, 

es la relación con el mundo sensible, la transfo-
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mación del contexto, la transferencia de objetos 
y comidas particulares, que no solo generan una 
experiencia física, también la manera de ver las 

personas y los lugares que nos rodean. 
 
 

La tradición indudablemente ha influido en 
cómo se relacionan los seres humanos, es una 

cuestión de herencia cultural.
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RITUAL
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niciemos por el principio, todo comenzó con 
dos palabras: comida y ritual, las acciones y re-
uniones en torno a una mesa. Siempre que es-
cuchaba la palabra ritual, lo que venía a mi 
mente estaba relacionado con cosas oscuras, 
brujería, hechizos de algún aquelarre. Tras ind-
agar un poco en lo que es un ritual, pude com-
prender que no necesariamente tiene que haber 
una reunión de personas para realizarlos, ritual 
es toda acción o costumbre que adoptamos de 
manera repetitiva, que tiene un sentido o val-
or simbólico, incluso llegando a convertirse en 
una tradición, ya sea personal o familiar, los rit-
uales han acompañado al ser humano a lo largo 
de su existencia, actualmente muchos son con-
servados con modificaciones, estos son basa-
dos en creencias, no necesariamente religiosas. 
 

La comida ritual como la acción de preparar 
ciertos platillos o disponer alimentos en oca-
siones, cumple una función específica, rela-
cionada con costumbres, hábitos o creencias. 
 
 

I
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Partiendo desde el punto de 
origen de los alimentos, cam-
biando el punto de vista, no 
viendo el alimento desde ar-
riba, servido sobre un plato, 
sino desde abajo, el alimento 
desde el suelo, que antes de 
llegar a la mesa pasa por otras 
manos que la siembran y co-
sechan de la tierra a la mesa. 
 
 

Ese contraste entre lo pulcro 
de los rituales de los banquet-

es, con todas sus normas de 
etiqueta y lo orgánico de los 
alimentos, su apariencia, sus 
detalles, desde la “suciedad” 

de la tierra hasta sus perfectas 
imperfecciones. 

 
Más que un plato de comida, 
para mí tiene un gran valor 
simbólico lo que ocurre en 

torno a ella, lo puedo ver en 
las miradas, gestos y sonidos 

que producen los cuerpos que 
frecuentan esta práctica de 

reunirse a comer.



8



9

LAZOS DE TIERRA
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     vulo, proveniente del latín ovulum diminutivo de 
ovum que significa huevo, contenedor de vida”.

No podemos elegir en qué familia ni en qué lugar 
del mundo nacer, solo sé que provengo de una 
tierra donde el verdor pareciere infinito, del cual 
brotan verdes esmeraldas, se han librado legend-
arias batallas y el campesino con sus manos cul-
tiva trigo, cebada, frijol, arveja, también una gran 
variedad de tipos de papa, allí se viste de ruana y 
sombrero. Duitama (Boyacá), allí nací, es inevita-
ble para mí hablar de aquel lugar, ya que la tierra 

y las raíces siempre nos llaman.

Crecí escuchando historias de una cocina con 
estufa de leña y horno de piedra, donde se elab-
oraban los más deliciosos manjares, fabricados 
por las manos más suaves y delicadas, o así lo 
contaban mis tíos abuelos, cada vez que nos re-
uníamos a finales de año. De pequeña, cada vez 
que entraba en esa cocina algo nuevo me inqui-
etaba, lo primero era una ventanita en forma de 
arco que se encontraba metida en una pared, sel-
lada por una puerta vieja y oxidada que parecía 

“Ó
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ser de hierro o algún metal; al 
frente, una vasija redonda de 
plástico blanco llena de cucha-
ras, tenedores y cuchillos, me 
preguntaba qué había tras esa 
pequeña ventana, para todos 
era en ese momento una repisa 
más, pero muchos años atrás, 
cuando la bisabuela aún vivía, 
de allí salían humo y aromas 
que atraían a todos en la casa.

Tesoro bajo tierra, con sus per-
fectas imperfecciones, manza-
na de tierra de duro corazón, 
pero suave al calor, fuiste plan-

ta decorativa, también subes-
timada, sustento de muchas 
familias, llámalo papa, patata 
o como quieras, para mi per-
fección. En ocasiones no se 
ve en la comida la riqueza y 
el valor que posee, en mi caso 
un alimento que siempre ha 
hecho parte de mis días, re-
cuerdo una historia que mi 
madre me cuenta, de cuando 
yo estaba pequeña y había 
escasez en casa, un hombre 
vino a pagar una deuda con 
un bulto de papas, lo primero 
que hice fue abrazar ese bul-

to. 
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Sentada, frente a mí, un plato lleno de cuerpos 
imperfectos de diversas tonalidades. Superficies 
ásperas y agrietadas me remontan a territorios 
que pocas veces en el año tengo la fortuna de 
visitar. Tierras envueltas en raíces, raíces que se 
desbordan y emergen hacia la superficie. Raíces 
que entran en el cuerpo, provenientes de la tierra 
y que luego regresan a ella, dando fuerza a una 

vida que recorre caminos diariamente.

La vida tiene un ciclo, un comienzo y un final.
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“Papa te llamas
papa y no patata,

no naciste castellana:
eres oscura como

nuestra piel, somos 
americanos, papa,

somos indios.

Papa, materia dulce,
almendra de la tierra,
la madre allí no tuvo

metal muerto, allí 
en la oscura suavidad 
de las islas no dispuso
el cobre y sus volcanes

sumergidos, ni la crueldad 
azul del manganeso,

sino que con su mano,
como en un nido en la 
humedad más suave,
colocó tus redomas,
y cuando el trueno
de la guerra negra,

España
inquisidora,

negra como águila de
 sepultura, buscó el oro 

salvaje
en la matriz quemante de la 

araucanía, sus uñas
codiciosas fueron extermi-
nadas, sus capitanes muer-

tos,
pero cuando a las piedras 

de Castilla regresaron
los pobres capitanes der-
rotados levantaron en las 

manos sangrientas no una 
copa de oro, sino la papa 

de Chiloé marino.

Honrada eres como
una mano que trabaja en la 

tierra, familiar eres como
una gallina, compacta 

como un queso que la tier-
ra elabora

en sus ubres nutricias,
enemiga del hambre,

Oda a la papa
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 en todas las naciones
se enterró su bandera

vencedora y pronto allí,
en el frío o en la costa

quemada, apareció
tu flor anónima

enunciando la espesa
y suave natalidad 

de tus raíces.

Universal delicia, no 
esperabas mi canto,

porque eres sorda y ciega
y enterrada.

Apenas
si hablas en el infierno

del aceite o cantas
en las freidoras de los puertos,

cerca de las guitarras,
silenciosa,

harina de la noche
subterránea,

tesoro interminable
de los pueblos”.

Pablo Neruda
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MEMORIAS
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atriarca. Aunque es bien sabido que la cultura 
boyacense se ha regido por el patriarcado, no en 
todas las familias se da esto. Particularmente en 
mi caso, he compartido bastante tiempo con mi 
familia paterna, rodeada de anécdotas sobre mi 
bisabuela Maruja, una mujer resistente, robusta y 

de carácter fuerte, la matriarca de la familia.

Todos los años, la familia se reúne en una casa 
colonial de un pequeño pueblito de Boyacá, pero 
a diferencia de muchas otras familias en donde se 
piensa que solo las mujeres no salen de la coci-
na, en la mía son tanto los hombres como las mu-
jeres, los niños y las mascotas, las que no salen de 
la cocina, allí se cocinan momentos, risas, cantos, 
historias y recetas heredadas que han mantenido 

unidas a varias generaciones.

Shhh, shhhh, shhh, susurros y murmullos?, es lo 
que escucho cuando pelan una papa, es como si 

te susurraran historias.

Cada año cuando mi familia se reúne, no pueden 
faltar algunas tradiciones, sentados en butacas, 
hombres, mujeres y jóvenes de distintas genera-

M
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ciones, rodeados de baldes repletos de papa, nos 
disponemos a que sus susurros cuenten historias, 

mientras nosotros contamos las nuestras. 

Cuerpos van, cuerpos vienen, despojados de 
pieles, blanquecinos y crujientes van a dar a una 
gran olla con agua caliente, recuerdo aquel olor 
que producen, me recuerda al hogar, a las coci-
nas, los brazos cálidos de mi madre, mis abuelas, 

y tías.

¡Ya están!, grita una de mis tías, en ese momen-
to, esos cuerpos fríos y duros se transformaron 
en blandos y maleables, a la espera de adquirir la 
nueva forma que otro ser con sus manos le dará, 
envueltos por una gran hoja verde, en Boyacá se 

le conoce como hoja de raíz. 

Quedan listos para que puedan consumirse; todo 
un ritual conlleva deleitar este platillo, tradicio-
nalmente en mi familia los comemos junto a una 
laguna, sentados sobre el pasto nos disponemos 
con delicadeza a desenvolver la hoja que dejará 

expuesto este manjar.
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Pensar en el pasado me genera nostalgia, quizá 
por lo que fue, lo que queda atrás, lo que perdem-
os u olvidamos, queriendo revivir los momentos, 
lugares, olores y sonidos, al recordar algunos 
eventos tan preciados para mi familia, me surge 
la necesidad de no perder las raíces, mis raíces, 
no dejar ir las tradiciones que lentamente van de-
sapareciendo, preservando la herencia que han 

dejado mis antepasados.

Memoria, es allí donde se alojan recuerdos, esos 
que nos hacen lo que somos. 



19



20



21



22



23

FEMINIDAD
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a - significa noche en el dialecto muisca. La luna, 
astro nocturno, considerado símbolo de la femin-
idad, sus fases cíclicas, sus ritmos precisos, su in-
flujo sobre las mareas y los cultivos, asociada a la 
fertilidad; debido a todo esto, para la agricultura 
boyacense es muy importante tener en cuenta la 
luna y sus ciclos para vincularse con la fertilidad 

de la madre tierra.

“La arada y el arado, requieren hombre bien ali-
mentado”

Padre y madre, pilares de la familia.

La vida germina de una semilla, cuerpos naci-
entes provenientes de lo femenino, que se en-
carga de cuidarla y conservarla; el rol de la mujer 
va más allá de lo doméstico, se hace cargo de la 
alimentación y estabilidad familiar, su papel es 
vital en la sociedad, ya que es creadora de vida, 
así como el hombre entrega su semilla para que 
sea gestada por una mujer durante nueve meses, 
también entrega las semillas para cultivarlas en 

Z
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fértiles tierras, existe una es-
trecha relación entre mujer 
y semilla, ya que la tarea de 
selección, siembra y conser-
vación se le confía a las mu-
jeres, mientras el hombre se 
encarga del cuidado, cosecha 

y distribución.

Indagando entre recetas e 
historias familiares, he po-
dido conectar con la cocina, 
el rol de la mujer, algunos el-
ementos y alimentos prove-
nientes de la tierra, creando 
diferentes fusiones a partir 
de ellos, elaborando utensil-

ios orgánicos, generando es-
pacios de encuentro, dejando 
trascender no sólo en la prác-
tica del comer, sino en la par-
te visual, rescatando expre-
siones ancestrales, así mismo 
orientando a sensibilizar los 
sentidos, transmitiendo así mis 
vivencias, emociones y per-
cepciones respecto a los ali-

mentos.

Algunos elementos muestran 
la dedicación, trabajo y deli-
cadeza que la mujer ejerce a 
la hora de fabricarlos, como lo 
son los canastos, tejidos elab-
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orados con las manos, oficio que no sólo realizan 
las mujeres en la práctica artesanal, ellas tejen 
relaciones entre los hijos, los nietos, entre la fa-
milia; todo esto resignifica las experiencias sen-

sibles, generando lazos con las raíces.
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IDENTIDAD
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lo largo de este año, mientras indagaba en mi his-
toria familiar, me encontraba con el tío Luis, her-
mano de mi abuelo, hablábamos de mi bisabue-
lo Luis, quien tenía tierras donde se cultivaban 
varias cosas, una de ellas era la papa, me contaba 
acerca de los campesinos y sus cosechas. JUTE Y 
CUTE me decía, en ese momento pregunté ¿qué 
es eso?, JUTE (Goma) del muisca y CUTE (cás-
cara de papa). Las familias que trabajaban en los 
cultivos eran de escasos recursos, al momento 
de la cosecha, bajo la tierra se encontraban uno 
que otro riche (papa muy pequeña) en proceso 
de fermentación, ellos la llevaban a sus casas y 
la ponían dentro de las cenizas calientes, esto se 
convertía en una especie de chicha dulce con la 

cual se alimentaban. 

Uno de los agüeros más comunes en Boyacá di-
cho entre mujeres es: si sabes pelar bien una 

papa con cuchillo, ya te puedes casar.

Tras descubrir estas palabras que no conocía, 
me vi en la necesidad de buscar su procedencia, 
llegando así al dialecto muisca y a diversas expre-
siones Boyacenses, rescatando vocablos que a 

continuación les compartiré.

A
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Capotera:  Costal pequeño 
de fique al que se le puede 
cerrar la boca jalando una 

cabuya. 

Cute: Cáscara de papa.

Gazñate:   Es el espacio entre 
el mentón y la clavícula / lo 
que normalmente conoce-

mos como garganta.

 Jute: Alimento regional de 
papa que previamente se ha 
puesto a jutear (fermentar) 
por dos o tres meses en una 

zanja con agua corrediza 
para luego ser cocido. 

Pucho: Lo que no alcanza a 
ser una medida completa de 
algo. Su cantidad de peso se 
calcula al ojo y con la mano.

TERMINOS BOYACENSES

Riche: Papa muy pequeña.

Ruyas: Cordones de masa.

Sacanza de turmas:  Cosecha 
o recolección del cultivo de 

papa. 

Tejenderia: Oficio o arte de 
tejer. 

Tragajutes: Comedores de 
jute (véase jute).
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RECETARIO
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JUTE DE PAPA

Es un plato poco común de-
bido a que es hecho a base de 
la fermentacion de la papa, tal 
vez huela mal y tenga un as-
pecto poco agradable, pero 
para los que la consumen, es 
de las mas ricas que hay dentro 
de las tradiciones colombianas. 
tradicional plato en riesgo de 
desaparecer de nuestra gas-

tronomía ancestral.

PREPARACIÓN:

fermentación de la papa (Jute):

 - Se seleccionan las papas 
pequeñas (Riche), se introdu-
cen en un costal, normalmente 
se ponen 2 costales con papa.

INGREDIENTES:

- Papas pequeñas (Riche) 
bien lavadas

- Panela                   - Agua

- Canela  - Queso (opcional)
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- Buscar un lugar donde haya 
alguna afluente de agua y se 
pueda cavar un hueco en la 
tierra de 60 cm de diámet-
ro, introduzca el costal con 
papas, dejando que el agua 
circule mojando y dando 

humedad a la papa.
 

- Tapar con esparto o paja, 
poner piedras o tablas de tal 
manera que la papa no flote.

 
- Se deja en ese proceso de 
fermentación de 2 a 4 meses 

aproximadamente.
 

- Pasado este tiempo se sa-
can y seleccionan los blan-
cos y melcochudos para que 

queden enteros.

 - Los menos melcochudos 
se usan para hacer la salsa 
con panela donde se coci-

nan los jutes.

Preparación de la sopa:

 - Se pone a hervir en una olla 
un poco de agua con un pe-

dazo de panela y canela.

- Cuando la panela se disuelva 
se le agregan los jutes blancos 

y melcochudos.

 - Una vez escogidos los jutes 
menos melcochudos, se pro-
cede a amasar estos con las 
manos, separando cáscara de 

pulpa.

 - Este puré se cuela y se agre-
ga de a pocos a la mezcla de 
agua, panela y canela, esto 
ayudará a que la sopa espese.

- Ya lista la sopa se sirve y 
acompaña con queso.
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ENVUELTO DE PAPA

INGREDIENTES:

-Papa (la cantidad va de acu-
erdo a el número de envuelto 
que quiera hacer)

    -Aceite               - Mantequilla

- Huevos              -Condimentos 
(comino, pimienta, color)

- Cebolla junca      - Hojas de 
raíz

 
  - Sal        -Tocino carnudo o 

carne de cerdo    

Este plato es poco conocido, 
se conoce más que todo en 
Boyacá y es preparado por 
muy pocas familias, no es 
una preparación comercial, 

por ende no se consigue.

PREPARACIÓN:

 - Se pela la papa y se pone a 
cocinar en agua con sal, has-

ta que esté blanda.
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- Luego se escurre y deja 
enfriar un poco, para luego 
volverla puré de masa bien 

fina.
 - Aparte en un sartén cali-
ente se hace un guiso con un 
chorrito de aceite y bastante 
mantequilla, el aceite se utili-
za para que la mantequilla no 

se queme.
- Picar finamente 1 gajo de ce-
bolla junca, luego agregar a 
la mantequilla caliente junto 

con el comino y la pimienta.
- Se sofríe todo muy bien y se 
le agrega este guiso al pure 
junto con una cucharadita de 
color, se revuelve todo hasta 
tener una consistencia suave.

 - En otro sartén se sofríe el 
tocino carnudo o la carne de 
cerdo en pequeños trocitos, 
después agregar a la anterior 

mezcla con sal al gusto.

 - Poner a cocinar 6 huevos 
hasta que estén duros,luego 
picar y reservar en un plato 

aparte.

Para el armado del envuelto:

 - Se lavan muy bien las hojas 
de raíz, se dejan secar y lu-
ego se desvenan (quitar con 
un cuchillo el palo duro de la 
hoja, no del todo, es decir sin 

que se rompa la hoja). 

 - Sobre una hoja se pone un 
poquito de la mezcla de papa, 
se extiende, se le agrega un 
poquito del huevo picado y 
luego se envuelve doblando 
las puntas para formar el en-

vuelto y listo. ¡ A saborear!
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AREQUIPE DE PAPA

INGREDIENTES:

-1.5 Litros de leche  

-1 lb de azúcar     

                

                        

“Arequipe de papa”, si, aun-
que parezca increíble y suene 
algo extraño, es real, una rece-

ta para chuparse los dedos.

 -1 lb de papa

-250 gramos de panela

- Estracto de vainilla o canela
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PREPARACIÓN:

 - Divida la leche en dos par-
tes de a 750 mililitros, lleve una 
parte al fuego con el azúcar y 
la panela, luego deje hervir 5 

minutos.

 - La otra parte de leche, la de-
berá licuar con la papa (debe 
estar pelada y lavada con agua 

caliente).

 - El jugo obtenido de la papa 
se mezcla con la otra parte de 

leche (hervida previamente).

 - Hierva nuevamente has-
ta que la mezcla quede total-

mente homogénea.

 - Por último, baje el fuego, 
agregue las esencias y re-

vuelva uniformemente.
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EPÍLOGO

Cuerpos somos.

Con qué cuerpos nos encontramos y relaciona-
mos?, cuerpos amorfos, de diversas proceden-

cias y naturalezas. 
En esta búsqueda por reencontrarme con mis 
tradiciones he tenido la oportunidad de acer-
carme un poco más a mi proceder, mis raíces y 
familia; he seguido historias que me han llevado 
a compartir con personas que recuerdan anéc-
dotas, costumbres de sus familias, de sus padres, 
preparaciones y recetas únicas, aprendiendo de 

cada una de ellas. 
Obsesionada con la papa como alimento, sentí 
la necesidad de usarla como la materia prima de 
este proyecto, para así descubrir la riqueza que 
posee, ha pasado por un proceso de transfor-
mación desde la experimentación, partiendo de 
la imagen, hasta utilizarlo para la construcción 
de contenedores, a perdido su forma natural, de-
jando a un lado su pasado, para convertirse en 
algo nuevo. Este proyecto busca generar gestos 
sensibles a partir de prácticas como el tejido y la 
cocina, reconociendo territorios , preservando 

saberes y prácticas familiares ancestrales.
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