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E n la literatura de difusión y en los textos escolares es ya un lugar 
común hablar de los muisca como un pueblo agricultor, y más de 
un especialista considera el agro como base de la economía de esa 

cultura. No obstante, las limitaciones climáticas del altiplano y el desa­
rrollo de otras ramas de la producción, han invitado a serios estudiosos 
(Reichel Dolmatoff, Camilo Domínguez, entre otros) a replantear tal idea 
y hoy es punto de Ji cusión la importancia del agro como rama de la 
producción entre los muisca. De ahí que el Museo Arqueológico de Tunja 
haya considerado el tema como punto de investigación. 

El trabajo se ha abordado no solamente a través de la información 
arqueológica y documental , sino que se ha procurado complementar­
la mediante el aprovechamiento de los e tudios sobre lingüística 
chibcha y bu cando una aproximación a la etnografía y a las costum­
bres vivas de los campesinos del altiplano, con el ánimo de reconocer 
posibles permanencia . 

El breve artículo que ahora se presenta sobre una técnica de conserva­
ción de alimentos es parte de la inve tigación general sobre el agro y 
apunta hacia plantear la posibilidad de hallar en ella una costumbre pre­
colombina que aún permanece. 

No es mucho lo que se ha escrito sobre la conservación de alimentos 
por parte de los muisca. Conocemos acerca de los depósitos de alimentos 
reseñados por los cronistas, pero no contamos con descripciones amplias 
que enriquezcan el estudio. Sobre el maíz sabemo que se conservaba 
mejor en los climas fríos que en los climas templados donde fácilmente 
era objeto de plagas como el gorgojo, más abundante en esos clima que 
en los fríos y que fue mencionado incluso por cronistas tardíos como 
Basilio Vicente de Oviedo (1930: 49). Respecto a la agricultura de tubér­
culos es poco lo que conocemos. Más de un estudioso hace referencia a la 
ausencia de sistemas de conservación como el "chunllo" de los perua­
nos; in embargo, merece reseñarse una costumbre de conservación aún 
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viva reconocida como jute, hute o fute, según la región, y que tradicio­
nalmente se ha entendido como una costumbre precolombina. Sobre ella 
conocemos, entre otras, la referencia hecha por el doctor Manuel Mesa 
Bernal en 1952 (Mesa Bernal, 1990: 91 y siguientes) quien encuentra los 
ujutes" en Pueblo Viejo, actual municipio de Aquitania, en el departa­
mento de Boyacá. Dice el autor que las voces ujute, y .. futen sirven en 
los departamentos de Cundinamarca y Boyacá para indicar algún cuerpo 
en vía o en estado de descomposición, y considera la palabra como origi­
nada en una voz indígena chibcha: Afutynsuca, que significa podrirse las 
papas. Basa su aserto en la autoridad de don Rufino de J. Cuervo, y en la 
obra sobre colombianismos del padre Julio Tobón Betancourt, quien dice 
que el vocablo .. fute n significa papa podrida o dañada por el agua (Mesa 
Bernal, 1990: 91). Por nuestra parte hemos consultado el trabajo de Ma­
ría Stella González y encontramos que se le concede el mismo significa­
do: "podrirse las Turmas" (Afutinsuca en González de Pérez, 1987: 299). 

Subraya el autor que la preparación del ujute" aparentemente no era 
muy frecuente en la época de la investigación ( 1952) y la reduce al muni­
cipio de Aquitania. A partir de la información del Dr. Mesa Bernal se 
reinvestigó el lugar con el propósito de establecer si la costumbre perdu­
raba actualmente (1991-1997) y pudo comprobarse que aún perdura, no 
solamente en la vereda reseñada en 1952 sino que es corriente en varias 
veredas de diferentes climas 

El trabajo de campo pudo confirmar que, además de la vereda de "El 
Medio de Guasca " señalada por Mesa Bernal, en las de Hato Viejo, Cuar­
to Medio Uribes, Mombita, Maravilla y Sisvaca y aún en el Centro son 
más o menos conocidos los " jutes", con ligeras variaciones. Pero no sola­
m ente son conocidos y utilizados en el municipio de Aquitania, sino que 
pueden encontrarse en otros municipios como Duitama, Ciénega, San 
Eduardo, Mongua, Ta co, hivatá, Siachoque, Oicatá, Motavita, Sora, 
etc., y aún es posible mandarlos preparar en la vereda tunjana de Runta, 
famosa por su culinaria. 

Debemos aclarar que la investigación aún continúa y que la lista de 
municipios que e aporta dista mucho de ser exhaustiva, de manera que 
e posible pensar que la co tumbre es más conocida o más generalizada 
de lo que pudiera pensarse, aun cuando en todos los lugares investigados 
se considera como una co tumbre antigua que va cayendo en desuso. 

El autor que venimos siguiendo estimaba la preparación de los ujutes" 
como solución a dos problemas fundamentales , a saber: de una parte el 
de la conservación de alimentos por largo tiempo, supuesto que su prepa­
ración requería un proceso cuya duración oscilaba entre los dos y los 
cuatro meses al cabo de lo cuales podían ser consumidos; y de otra libe­
rar a los alimentos de cierto sabor amargo y de algunos elementos tóxi­
cos, pues según los testimonios que había recogido de sus entrevistado 
u las papa en la preparación del «iute» son las llamada bravas, amargas, 
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o antigua , que en la región del medio de Guascas denominan chava , y 
en otros sitios las designan con los nombres de quire, i abeJa, contenta, 
paduana, etc. Son variedades emicultivadas. pero algunos campesino 
han informado que se encuentran silvestres" (Mesa Bernal: 93). 

Desde entonces, seguramente la difusión y la homogenización de las 
semilla han hecho que la técnica se de place también a la variedades 
que actualmente se cultivan en el departamento y hoy no e señala nin­
guna en especial para la preparación de los .. jutes". Solamente se observa 
una cierta preferencia por la papas pequeñas que los entrevistados 
nominan aún en lengua chibcha como .. riche" (riche: papa más peque­
ña de la co echa . Acosta Ortegón, 193 7 ). Al indagar por las variedades 
antiguas presentada por Me a Berna!, nos hemos encontrado con que 
aún e conocen dos e pecies semicultivadas, que reciben los nombres de 
Raizuda Blanca y Raizuda Negra, sobre las cuales solamente se anota 
que tienen un gusto diferente a la variedades corrientes. Tales especies 
habitualmente se consumen con la misma preparación que cualquier otra 
variedad y olamente ocasionalmente se hace .. jute" de ella , de manera 
que no habría motivos para pensar que el proce o de la preparación de 
"jutes" tienda a mejorar el sabor o a eliminar elemento tóxicos, aunque 
desde luego cabe la po ibilidad de que la especie reseñadas en e te tra­
bajo no corre pondan a las que conociera el Dr. Mesa Berna!. 

Pero habría un argumento más: lo ujutes .. no solamente se preparan 
de papa sino que también se hacen de maíz, en cuyo caso no habría que 
pensar en la necesidad de eliminar pre umible elemento tóxicos, de 
manera que es posible inclinarse por la idea de que u fin es únicamente 
la con ervación de los alimento . 

P ro ya va siendo hora de que tratemos de saber en qué consiste la 
técmca de conservación. Para aproximarno a ella transcribiremo::. a con­
tinuación la de cnpc1ón del proce o que recogió Meza Bernal en 1952 y 
la recogida por nosotros 40 años después, lo cual nos permitirá apreciar 
la variacione del proceso. 

Descripción recogida por Meza Bernal en 1952 
«Para preparar el « jute», los campesinos hacen en el suelo hoyo de 
formas diversas; , e pudieron apreciar rectangulares, ca i cuadrados, 
redondeado etc. Generalmente eran muy grande . Los de forma rec­
tangular tenían 70 cm de largo por 35 de ancho y 40 de profundidad; 
esta dimensiones on muy aproximadas pues varían notoriamente 
de forma y tamaño. Por lo regular una pequeña acequia conduce el 
agua que llena el hoyo, la cual e continúa por el lado opuesto, de 
modo que el agua está renovándo e constantemente. Por dicha ra­
zón prefieren que la acequia pa e por el centro del hoyo o que uno de 
sus lados quede obre ella. 

llm r n" Musw m1 O Ro No. 40, 1996 125 

Digitalizado por la Biblioteca Luis Ángel Arango del Banco de la República, Colombia.



«Tan pronto se han hecho lo. hueco , depositan la cantidad de papas 
nece aria para llenarlo y los cubren con un tejido de paja, junco o 
helecho; colocan algunas piedras obre el tamo, para impedir que los 
tubérculos floten. 

··Una vez que e tán en esta condiciones quedan lista paw ••iutiarse». 
Según información de algunos entrevistado , deben permanecer así 
por espacio de dos o tres mese ; otros comunicaron que durante unos 
cuatro meses». 

Descripción recogida para este trabajo 
Para la elaboración de los .. jutes" se deben seguir lo siguientes pa os: 

l. Selección de papa chiquita llamada "riche", que esté sana. 
2. e abre un hueco de aproximadamente 1 metro o má según la 

cantidad que se vaya a depositar. 
3. En el fondo y alrededor del hueco e echa paja o junco y en eguida 

la papa que hemo eleccionado, luego e llena de agua teniendo 
en cuenta que cubra la papa . Por último se cubre con más junco o 
paja y e pren a el conjunto con piedra encima para que la papas 
queden mejor "jutiadas". 
Esta papa dura es depositada en el hueco de 2 a 4 mese o más, 
teniendo en cuenta que no le falte el agua para que queden de 
mejor sabor. 

5. Por último se quita una piedra para sacar la mue tra, i e tá blan­
dita es eña de que ya están para el aperitivo. 

6. Para consumir lo hutes se los prepara cocinado , frito o en opa, 
o con leche o queso. 

7. Principalmente son bueno para el hambre, o para cuando un niño 
o un adulto tiene diarrea o frío de estómago. 

Observamos que bá icamcntc el procedimiento continúa iendo idén­
tico: se trata de una forma de de campo ición controlada a través de 
agua fría que se renueva. La mayoría de lo entrevistados consideró im­
portante la utilización de agua corriente, pero una buena parte de ellos 
no lo con ideró e encial, limitándose a decir .. que no les falte ", .. que 
siempre estén cubierta las papas" e incluso un te timonio recomi nda 
hacer el hueco en un sitio pantanoso, renovando el agua. 

El recubrimiento del pozo con material vegetal se consideró indispen­
sable: más de un te timonio declara que si las papa tocan la tierra co­
rren el riesgo de u macollar" , esto e , de echar raíces; otros testimonio se 
limitan a considerar que e ••entierran " y toman mal abor. El material 
vegetal de ve tir el pozo e variable, se utiliza indistintamente paja, jun­
co o helecho de envolver carne, prefiriéndose e te último pue e entien­
de que le mejora el gusto. 
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Aun cuando se da un tiempo de duración del proceso se le con idera 
aproximado y e atiende a otras señal como la aparición de una nata 
sobre el agua; en algunos caso e in istió en la necesidad de hacer la 
prueba. Quizá, alrededor de lo ujute » de papa, la única variación im­
portante que hallamo con relación al e tudio de 1952 e que actualmen­
te se aplica a cualquier e pecie de papa y que se prefieren las uriche" de 
cualquier variedad. 

Pero no encontramos además con que el procedimiento no solamen­
te e aplica a la papa, sino que también al maíz, ca o en el cual reciben el 
nombre de ujuteS de maíz., O el alternatiVO de u mazorcas de aguan (pero 
aún en este caso, para referir e al procedimiento e dice ujutiar mazor­
ca "). La manera de preparación es análoga, con variación en el tiempo 
que se considera debe ser de unos dos me e para los climas fríos y un 
poco menor para lo climas templado . 

La mayoría de los testimonio obre ujutes de maÍZ» provienen de 
climas templado : veredas de Mombita, Maravilla y Si vaca en el muni­
cipio de Aquitania, y municipios de Ciénega, Boyacá, Pachavita, San 
Eduardo, etc. Sin embargo, en iachoque, un municipio de tierra fría a 
2.900 m.s .n.m., cuyo principal producto agrí ola es precisa m en te la papa, 
encontramos como más corrientes lo .. jute "de maíz. 

Un buen ej mplo de preparación de ujute d maÍZ» e este te timo­
nio de Rosa María Torres de Bohórquez, r cogido en la vereda entro del 
municipio de San Eduardo: 

,, e hace un hueco de unos 50 cm de hondo y de grande como la 
cantidad de maíz que e vaya a " iutiar», ojaló en un sitio bajo y si 
hay agua cornente mejor. 

«Se escoge maíz bien ~eco. que ojalá ea de harina y no de pollos. e 
recubre el hueco con helecho de monte, del de envolver carne, y se 
depo itan las mazorcas enteras de maíz duro. que este anito; e le 
pone agua que lo cubra todo y ·e tapa con helecho. Cuando se va a 
«jutiar" ba Lante e separa por capas: capa de mmz, capa de hele­
chos. y por último se le ponen laja · encima para que le pesen y lo 
mantengan «re umido», y se dejan ahí por 60 día más o meno . 
cuidando que no les falte el agua porque se dañan. Cuando le salga 
la «nata>>, una como natica blanca, como e pesita, debe ser que ya 
e tán. Entonce se empieza a probar: se toca una mazorca, sin sacar­
la del agua porque e pasma, y si los grano están blanditos como de 
mazorca tierna es que ya sirven para el asado. Entonces e acan y se 
lavan divinamente. De pués se pueden preparar a ados, cocinado , en 
piquete o desgranado frito. Cuando se pasan de punto ólo irven para 
masa y para hacer opa. Ellos cuando ya e tán y cuando se lavan y 
cuando e preparan tienen un olor fuerte, por eso el que no los sabe 
comer no lo come, pero aben muy bien y son mucho alimento. 
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«Siempre se preparan para el tiempo frío y suplen mucho el trabajo 
de alimentar, pero también a veces se preparan por gu to». 

Sobre la época de preparación los testimonios son unánimes: no es un 
plato ligado a celebracione e peciale o a un calendario de fie ta . Se 
hacen por necesidad en el tiempo .. frío", cuando no hay cosecha . E cu­
chamos el testimonio de jóvene en Siachoque que declaran que lo han 
comido y que los comen, pero que no es un plato bueno ino para cuando 
no hay más. En al algunos lugares vimos colocar sobre los ujutes" ramas 
de e pino para que los animale y lo ladrone no los e carben. 

Entre lo indígenas u'wa de la Sierra Nevada del Cocuy son corrientes 
los ujutes" y exi te de ellos una mayor variedad: se preparan de papa y de 
maíz en la parte alta, en las comunidade de Bókota y Bachira¡ y de pláta­
no, de yuca y de maíz en Cobaría, Tegría y la demás comunidades de 
clima templado. Se conocen con el nombre de urora» y su tiempo de 
preparación puede llegar a er más largo, en general entre lo dos y los 
eis me es. No e tán ligado a la ritualidad, aun cuando, como todo los 

alimentos, deben ser rezados. Se preparan preci amente para la época en 
que no hay cosechas y se consideran simplemente como un alimento 
ustituto¡ es común la expresión uRor Kuna uwiwa", u Coma Rora " para 

referir e a la e ca ez (informaciones de Berito Cobaría y de Siracubo 
Tegría). 

Nue tra observación general e que esta costumbre de preparar ali­
mentos aún e tá viva en Boyacá, pero hay por parte de los mayores un 
más alto aprecio hacia ello que por parte de lo jóvene , e pecialmente 
los de los centros urbanos, en donde en tiempos en que no hay co echas 
e dan otras alternativa de alimento que de alguna manera ignifiean 

holgura económica. En líneas generales hoy son más corrientes los ujutc " 
de maíz que lo de papa, y la técnica como tal aplicada a cualquiera de 
lo do vegetales es ma usual en el centro y en la vertiente oriental de la 
cordillera. Podríamo pensar que el futuro de lo .. jute " es incierto en la 
medida en que la comunidade campe inas se integren má a la econo­
mía de mercado, ca o en el cual solamente podrían con ervarse como 
especialidad culinaria . 

Al indagar sobre el origen de la co tumbre, todos los testimonio 
de todo lo lugares investigado coinciden en con iderarla propia de 
la región y muy antigua. «Han exi tido desde siempre» y << lo de 
ante eran m ejores que ahora » on expresione constantes. No cono­
cemo ningún antecedente español de esta técnica de conservación 
aplicado a vegetales, como sí podríamos pen arde los «taque " que 
son otra forma exi tente en la región de conservación de alimentos 
vegetales en vinagre, fruto de u propia fermentación, y más usuales 
en la vertiente occidental de la cordillera . Por último, su uso má 
difundido entre los únicos indígenas del departamento, los u'wa de la 
Sierra Nevada del Cocuy, sugiere que es po ible que e trate de una 
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permanencia cultural precolombina que se ha mantenido en la medi­
da en que aún constituye una solución eficiente a un problema pre­
sente de conservación de alimentos . 
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