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Mucho se ha escrito por parte de Cronistas de Indias e

historiadores ( 1-5) sobre los inmensos tesoros que los
conquistadores españoles I levaron de Meso y Sud América, pero
casi se ha ignorado el invalorable aporte del Nuevo Mundo a Ia
al imentac i ón mund iaI .

Aproximadamente el 7OZ de las necesidades al imentarias básicag
del mundo se cubre, en la actual idad, con cuatro productos:
papás, arroz, maíz y trigo. El trigo es originario del Cercano
Oriente; eI arroz, de Asia y las papas y el maiz, del continente
amer i c ano.

La América, extendida de Norte a Sur, abarca degde regiones
tropicales hasta las polares y desde altitudes del nivel del mar

hasta más de 7 níl metros. Agi mismo posee une gran variedad de

sueIoE y sistemas ecológicos gue han condicionado 1a nayor
d iversidad bioló9ica del orbe.

AI momento de los viajes de CoIón, todo el continente se hallaba
poblado por cerca de IOO mil lones de habitantes, según las
estimac iones más rec ientes. Como menc ionan Herrera (6), Antúnez
de Mayol o (7) y muchos otros autoreg (B-14) r sÉ habían
domest icado ya más de un centenar de plantas al imenticias; se
habia desarroL lado una variada agricultura de excedentes y se
habian desarrol lado varias "aItas culturas".

El aporte a log otros continentes de plantas cultivables de

América no se restringe al maíz y las papas; hay otros productos
de importancia al imentaria. Carcier y Disdier (15), Patiño (16),
VaIdizán y Maldonado <L7) y otros autores, han tratado
extensamente sobre otras <18-22) plantas, entre las cuales se
destacan la mandioca o yuca, de alto consumo en eI Africa; la
papa dulce o carnote, e1 tomate, log frijoles, el mani o

cacahuate, el cacao, el aguacate, los pimientos y aiíes y una

variedad de frutas tropicales,
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Ciertos productos and inos como I os amarantos y 1a

comienzan a ser conoc idos en

qu í nua

of ras( Chenopod i um cuinua) rec ién
ár eas .

El interés en Ias plantas alirnenticias nativas del continente
americano reside no sóIo en más de dos centenares de espec ies que

Ee utilizan en sus diversos países, sino también en que se est ima

alrededor de B miI espec ies comestibles, que crecen en la
Amazonía, 1a rnayor ia utilizada solo por las etnias de su región
y aún desconoc idas para el resto de Ia población americana y peor

de otros continentes. Hay 1a posibilidad de que en tan crecido
núrnero de plantas figuren algunas de gran valor nutritivo y

económico.

De acuerdo a Crosby <25) y Mcneill <24) y otros (25-29), el
crec imiento poblac ional y el progreso al que ha l legado la
humanidad quizá no habrian sido posibles sin los al imentos
originarios de América. Durante el siglo XVI, espec ialmente,
incontables carabelas y gal eones atravesaron el Atlántico con su

carga de prec iosas joyas y piezas de arte, trabaiadas
dil igentemente en oro y plata y¡ a veces, en forma brutal
transformadas en burdos I ingotes de metal .

Pocos años después los barcos transportaban toneladas de plantas
medicinales que también se convirt ieron en grandes fortunas como

Ia de Ios hermanos Plugger <23).

Pero hay dos hechos, de gran significación histórica y econórnica,
poco conocidos y menos justiprec iados.

Introducida la caña de azúcar en la isla Española, en el segundo

viaje de Colón, creció y se reproduio "cottto mala hierba". En

poco5 años Ia región del Caribe se convirtió en un gran ingenio
azucarero, inic iándose la fiebre del azúcar, del oro blanco.
Inglaterra, Alemania, Francia, Holanda, cada una trató de

participar en el festín, cada una, hac iendo caso omigo de Ia
división del mundo, efectuada por el Papa, desembarc ó en una o
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más islas y aún en tierra firme, para produc ir el dulce y codi-
ciado al imento, cuyo costo en Europa era tan aIto, que casi sólo
la nobl eza y altos burgueses podían digfrutar de ese luio culina-
r io.

Los tesoros con los que España fugazmente se benefició y sobre
todo le permitió pagar sus crGrc idas deudas de guerra a los acree-
dores hol andeses y de otras nac ional idades, más las utilidades
obtenidas en el comercio de plantas medicinaleE y sobre todo del
azúcar, aunque permitió una extraordinaria acumulación capitalis-
ta en Ias metrópol is europeas, que abrió eI camino a la revolu-
ción industrial , la propia España, por razones que no se pueden

discutir aqui, quedó por fuera del proceso industrial .

El otro hecho es el papel que jugaron el maíz y
primero en la conquista de la propia América y

c imiento poblacional del mundo.

la papa (patata),
I uego, en el cre-

Maiz y papas fueron los aI imentos de la conquista (Naranjo, 3O).
De maiz se al imentaron los hombres y log caballos de Francisco
Pizarro, en su fat igoso ascenso hacia los Andeg y durante Ia con-
quista del imperio de los Incag. De maiz ge aI imentó Hernán Cor-
tés y los suyos, en su avance hacia la meseta mexicana y Ia con-
quista de1 imperio Azteca. De maiz se al imentaron las tripula-
ciones de los barcos negreros que transportaron millones de afri-
canos para los ingenios azucareros deI Caribe, Brasil y luego
Norteamérica. El pr irner al irnento americano gue se cultivó en Ias
costas atlánticas del Africa, apenas iniciado el siglo XVI fue,
prec isamente, el rnaí2.

Desde entonces, Ienta y progresivamente las plantas al irnenticias
de América fueron conquistando nuevas tierras en Ios otros conti-
nenteg. Muchas veces sal varon a millones de vidag en riesgo de

muerte por hambruna, ocasionada por desastres naturales o Ias
guerras (Crosby, 23; McNeill, 24; Rotberg, 31).

Hacia Ia mitad del siglo XVIII Ios cultivos de plantas al imenti-
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cias americanás se habían difundido por todo el orbe, habian fa-
cil itado el crecimiento poblac ional y habian contribuido a crear
condic iones apropiadas para la revoluc ión industrial , incluso
abriendo ampl ios mercados de consumo de los nuevos productos y

mercanc ías i ndust r i al es.

LAS PRTNCTPALES PLANTAS ALTNENTTCTAS DE ANERTCA

El continente americano, como se anotó antes, contando con tan
ampl ia variedad de sisternas ecológicos y en particular del más

grande bosque tropical , eI bosque amazónico, con más de TtOOO.OOO

de km2., posee la rnayor diversidad biológica y por 1o mismo es
rica en espec ies animales y vegetales.

Cuando, hace varias décadas, el famoso botánico soviático Vavilov
(32) estudió las plantas al imenticias del mundo, logró completar
una lista de 640 espec ies botánicas, de las cuales cerca de 5OO

correspondían a Eurasia; 1OO a las Américas y solo 50 al Africa,
que fue, prec isamente, el continente que en su parte oriental ,

dio origen a los primateg super iores y al propio hombre.

EI número asignado de plantas originarias de Arnérica, á la Iuz
de los conoc imientos actuales, resulta muy limitado. Sólo el
Area Andina cuenta con más de 1OO espec ies nat ivas comest ibles
(Naranjo, 33).

En la Tabla I, basada en nuestros propios estudios (33) y en los
de Cárdenas (34), Patiño (16), Sturtevant (35), EstreI 1a <?1),
León (36, 37) y otros (23, 24r 38, 39) enumerarnos 1as espec ies
más conoc idas o de uEo más difundido, pero Eu gran mayoría co-
rresponden solo al Area Andina y en formá ,nuy parcial al Caribe,
Centro Amér ica y México.

De esa larga lista pueden selecc ionarse aquel 1as gue han logrado
1a mayor difusión en los otros cont inentes o han alcanzado cifras
muy el evadas de consumo mundial . Tales plantas se enumeran en

Ia Tabla II.

4

N



LA SAGA DE LA PAPA

La propagac ión de las plantas amer icanas hacia los otros conti-
nentes se iustifica por di ferentes factoreg y ventajas ofrecidas
por los al imentos abor igenes americanos. Una de esas ventaias
hoy puede evaluarse en términos de rendimiento en calorias, por
hectárea de cultivo (23, 24), como puede aprec iarse en la Tabla
III. Un mayor rendirniento en calorias, por hectárea, representa
la posibilidad de al imentar a un mayor número de humanos y ani-
males. Además el cultivo de 1a papa y I abores hasta su cosecha,
son relat ivamente fác iles y senc il los (Bukasov, 40).

AmÉrica, como puede verse en la Tabla I, ha sido el continente
de los tubérculos y raices comestibles, con la circunstancia ya

anotada del alto rendimiento en calorías no solo de 1as papas si-
no tambián y espec ialmente de 1a mandioca o yuca.

Según parece, entre los primeros vegetal es domest icados y culti-
vados por los abor ígenes estuvieron los tubárculosr o Ios de raiz
comestible (40-43), como 1a mandioca, en las zonas tropicales y

la papa y otros tubérculos y raices en las zonas andinas y frías.

La

No

1a

papa hizo su ingreso en España sin ruidos ni conrnoc iones.
habia hambre y el exótico tubÉrcuIo, desarrol lado dentro de

t ierra, despertó poco interés.

Como menc iona McNeilI (24, 44> los primeros cultivos se realiza-
ron en el GoI fo de Vizcaya (entre España y Francia) a mediados
del siglo XVI. Los pescadores y marinos vascos, de las zonas

ribereñas de1 GoI fo, encontráron que, para sus Iargos viaies de

pesca que les llevaba hasta el Mar del Norte, resul taba muy prác-
tico llevar reservas de papas y maíz entre sus vituallas. En sus

obI igadas visitas a puertos irlandeses ofrec ieron a sus moradores
parte de log tubérculos para que pudiesen ser cultivados. Los

irlandeses, quizá por noveleria, sembraron PaPasr el cultivo fue
exitoso, pero el nuevo al irnento, al igual que lo que habia suce-
dido en España, no despertó mayor entusiasmo, hasta cuando
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Cromwel I conquistó la isla, en 1649 y confinó a la población na-
tiva hacia la parte más occidental del pais (provincia de

Connacht ), cuyo suelo y clima no eran óptimos para el cultivo del
trigo y otros cereales de consumo normal y si lo eran, en cambio,
para el cultivo de 1a papa. Así, por necesidad vital, Ios irlan-
deses comenzaron a cultivar el tubérculo y vivir a base del ali-
mento arner icano. Llegó a tal extrerno su dependenc ia que, como

es bien conocido, fue causa de una de las peores hecatombes de

su historia. Cuando log cultivos se infestaron de un hongo pro-
cedente de Norteamérica y Ias cosechas se perdieron por completo,
se produjo una de las rnás dramáticas hambrunas de Europa. Entre
1845 y 1846 hubo aI rededor de un millón y medio de muertos y
otro tanto de emigrados hacia Estados Unidos y otros paises.

En años rec ientes la papa fue el nuevo maná del desierto que sal-
vó Ia vida del pueblo iudío que se reasentaba en los territorios
mediterráneos del actual Estado de Israel . Papas y trigo fueron
casi los únicos aI imentos cult ivados y disponibles, por varios
años.

La conquista, por parte de la papar de otrog suel os idóneos y
pueblos necesitados de al imentos, desde el mar del norte haEta
los Urales, fue más sistemática y menos dramática. Con cada
guerra se extendieron sus cult ivos. Para Holanda, Polonia, Ale-
rnania y sobre todo Rusia, la papa fue una bendición (45). A más

de su riqueza en calorías y otros principios nutritivos, ofrecia
la ventaia de no requerir grandes silos para guardar Ia volumino-
sa cosecha (24). Podia permanelcErr en el suelo durante eI invier-
no y ser cosechada, de acuerdo a las necegidades, durante la pri-
mavera.

Rusia, más tarde Unión Soviética, se convirtió en el principal
productor de papa, en tanto que Holanda ha desarrol lado técnicag
que 1e han permitido ocupar el primer puesto en cuanto a produc-
tividad.

En la Tabla IV se resumen las cifras de producción mundial del
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tubÉrculo. En Cuba y otras le1as ceribeñas 1lama bonlato.

LA PAPA DULCE

Otro de los al imentog utilizados muy tempranarnente por Ios abori-
genes americanos, en espec ial de las áreas tropicales del conti-
nente americano, fue la papa dulce (46) Ioomea batatas Poir,

Hay que anotar que el nombre de patata es un equívoco. Los espa-
ñoles pensaron que era eI mismo tubérculo la batata del caribe
y la papa de Sudamérica.

La batata o camote, en algunas de sus tantas variedadeg tiene sa-
bor dulzaino y la que se introduio en el Asia es de color blanco.

t -\,t¿.
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La papa dul ce se

su meior patria
propagó por parte del Africa pero donde encontró
fue en el Asia (47, 4A).

China se convirtió en el rnayor productor de1 mundo de esta varie-
dad de tubérculo (Tabla V), seguida por el Japón (Tabla VI) y Ia
India (Tabla VII).

En China, como en Europa, las guerras y convulsiones politicas
determinaron una mayor producc ión de aI imentos de origen ameri-
cano, La revolución de 1850 a 1863, que costó al rededor de 30

millones de vidas y culminó con la guerra patria de 1949, abrió
las puertas aI consurno masivo de 1a papa dulce y l uego también
del rnaí2. Actualmenle 4OZ de Ia dieta china se satisface con

aI imentos amer icanos en espec ia1 la papa dulce, el maiz y eI mani
(23, 24).

7

Entre Ios pr imeros al imentos que paladearon los español es en las
islas caribeñas estuvo la b-EE_g_, que en México se 1l arnaba camote
y en quechua, apichu. Más tarde en Estados Unidos se popularisó
eI nombre de sweed potato que traducido seria patata dulce o me-
jor papa dul c e.



El caso de China no es el único. Como se deduce de las Tablas
V a VII, otros países asiáticos con el evadas cifras de población
se han vuelto también consumidores de al imentos de origen ameri-
cano los cuales en la actual idad const ituyen ya productos básicos
de esas pobl ac iones.

EL CDNTTNENTE DE LA ¡.TANDTDCA O YUCA

¿Qu i én

nombre
Africa

puede convencer a un africano gue la mandioca -gue e,s el
más difundido en el Africa y Asia- no es originaria del
sino en Sudamér ica?.

Como se anotó ya antes, casi al despuntar el siglo XVI, por obra
de españoles y portugueses, eI maiz y la mandioca arribaron a las
costas atlánticas del Africa y cornenzaron su conquista del conti-
nente negro. En Ias zonas semisecas prosperó el maíz y luego el
cacahuate o rnani, mientras en las zonas tropicales húmedas la
mandioca. Esta se convirtió en el mejor sustento y en el rnomento

más dolorosamente oportuno. La caceria de esclavos para trasla-
darlos al Nuevo Mundo, despobl ó de adultos a parte del Africa ne-
gra. Las muieres y los niñog aprendieron eI fácil arte de culti-
var Ia mandioca y lograron sobrevivir a(rn sin 1a ayuda de los
adul t os secuestrados y exportados.

Por desgrac ia no hubo quién les enseñe la técnica de la prepara-
ción culinaria de la mandioca amarga que contiene un derivado
tiociánico causante de bocio y esa población, desde entonces,
adolece de tal afección por deficiencia secundaria de yodo, que

es captado por eI compuesto tiociánico.

El cultivo y consumo de Ia mandioca se extendió de una costa a

otra y en la actual idad es uno de los al imentos básicos de la
parte tropical del Africa, cont inente que se ha convert ido en eI
principal productor de este al imento americano. Para Nigeria,
uno de los paises rnás grandes y poblados del Africa, la papa

dulce es su principal al imento, seguido por Ia mandioca.

I
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Desde luego la mandioca no es eI único producto americano que ha

salvado de hambrunas sucesivas y ha nutrido a la población afri-
cana. También el mani, 1a papa dulce, el maiz (49) y varias cu-
curbitáceas (Tabla VIII) han contribuido a cornpl ementar Ia tradi-
cional y pobre dieta a base de sorgo y mijo.

LA CL'LTURA DEL HATZ

En forma egtereot ipada se ha consagrado eso de "cultura del
ar.roz " para Asia y "cultura del trigo" para Europa y el cercano
Oriente. América representaria la "cultura del maiz" en cuanto
a cereales se refiere, aunque bien podria ser también la "cultura
de la papa".

La domesticación del maíz se remonta, segúrn los hallazgos argueo-
lógicos, a por lo menos I mil años atrás en la costa sur del
Ecuador <ll-L4, 50). Parece que hubo dos centros de origen y

dispersión de los maices: uno en Mesoamér ica y otro en la parte
norocc idental de Sudamérica (51-53).

Cuando los viaies de CoIón, eI Hemisferio Occ idental estuvo po-
blado desde Norteamérica hasta la Patagonia y a 1o largo del in-
menso territorio, eI maíz fue el principal sustento, complementa-
do por la rica variedad de tubérculos, hortal izas, frutas y otros
productos propios de cada una de las regiones o zonas geográfi-
c ag.

Entre los primeros aI imentog con que fue agazajado Colón estuvie-
ron, prec isamente, el maiz, la mandioca y Ia batata, gue consti-
tuian los al imentos bágicos de 1a dieta caribeña.

EI cultivo del maíz tanto en Africa como en Europa se extendió
con mayor rapidez que el de Ia papa. Lo que el tubérculo repre-
sentó para el norte de Europa, eI maíz lo fue para la Europa me-

diterránea, y otros paises hasta _el Cáucaso. Pueblos como Ios
de Rumania, Hungría, Yugoeslavia y el norte de Italia se volvie-
ron dependientes del nuevo cereal Como Crosby <23> y McNeil

9



(24) anal izan, el maíz y lá pápa, en 1o que a al imentos se ref j.e-

re, sustentaron eI poderio europeo, su crecimiento demográfico,
su expañsión comerc ial y su poder económico durante los siglos
XVII hasta el comienzo del XX.

Africa fue conquistada por el
Egipto y Sudáfrica se cuentan,
des productoreg del cereal .

maíz muy tempranamente
en Ia actual idad, entre

(49). El
los gran-

--T ¡1,I <

tr

También en la India el cultivo del maiz, bautizado con eI nombre

de makal. se extendió por las regiones semisecas pero favorec idas
por las lluvias de los monzones de verano. Pero fue sobre todo
China la que mág se benefició del recián llegado, desde mediados
del siglo XVI. Podria suponerse quEr China, siendo el mayor pro-
ductor y consumidor de arroz, no se habria interesado por el ma-

í21, pero la circunstancia de que este nuevo cultivo prosperaba
con facilidad y robustez en las l aderas donde no era posible
construir plataformas para el cultivo del arroz, hizo que el nue-
vo cereal prosperara también en el pais más poblado de la tierra.
Asi ha llegado a ser el cereal número dos después del arroz, con

un producción equivalente a la de toda Europa y cercana a 1/3 de

1a producción de Estados Unidos, el mayor productor del mundot

cuya cosecha, para el presente año de 1994 se est ima en más de

2OO millones de toneladas. En 1993, fue de 1,7O millones de

tonel adas.

Tarnbién para Indonesia, el maí2, iunto con la papa dulce, han

llegado a ser dos de los principales al imentos, con Ia circuns-
tancia de que 1a insuficiencia de producción de arroz es compen-

sada con eI aurnento de la producción del grano americano. En es-
ta forma pápas y rnaiz se han a convertido en dos de los más im-
portantes al irnentos del mundo entero, con las rnás altas cifras
de producción (Tabla IX), con la ventaia de su costo menor que

los otros al imentos básicos, con excepción del arroz.

A 1o largo de miles de añog los nat ivos de América desarrol laron
numerosás variedades de maíz y en años rec ientes también se han

10



obtenido por meioramiento genético a tal punto que Euman cientos
de var iedades (34, 54, 55). Además ba.jo eI nombre de rnaiz se in-
cluyen variag espec ieg botánicag. El llamado maiz duro es utili-
zado espec ialmente para la producc ión industrial de productos ba-
l anceados para Ia crianza de pollos y otros animales domésticos,
que ha devenido en una gr¿n industria al imentaria. Esta variedad
crece con facilidad en cl irna tropical . Otra variedad, la del
maiz reventador o rep- corn, sirve de golosina en todas partes.

LA T¡'PORTANCTA DEL FRTJOL

El frijol o fréjol fue otro de los al imentos básicog de 1a dieta
aborigen. Es planta que crece, en la región ecuatorial, desde
el nivel del mar hasta rnás de tres mil metros de altitud. Los
abor igenes desarrol laron el sistema de cultivo asoc iado entre el
maiz y el frijol , que ofrece ventaias reciprocas para el desarro-
llo de las dos plantas y asegura un más alto rendirniento.

Si bien los aspectos agronómicos son importantes más 1o eg eI va-
lor nutricional del friiol y de otros granos Ieguminosos (56),
por el alto contenido de proteínas que en los frijoles, según 1a

variedad, oscila entre tZ y 20 g. por lOO y eI chocho (Lupinus
mutabilis L. ) que puede exceder eI 457..

Pero aún más importante que

la asociación, en Ia dÍeta,
el simple contenido
del friiol y el maíz

en

u

proteínas es
otro cereal.

En efecto, el maí2, eI arroz y otros cereales son deficientes en

lisina y otros aminoácidos, en cambio, eI friiol y otros granos
leguminosos, son ricos en lisina; a la inversa sucede con el
triptófano y otros aminoácidos. Lo cierto es que casi t/3 de

friiol y 2 de maiz u otro cereal se complementan en aminoác idos
escenciales y el valor biológico o nutritivo de la asociación es

casi. el doble de cada uno de ellog utilizados aisladamente. El
maiz y el friiol siguen siendo Ios al imentos básicos del pueblo
mesoamer icano y la parte norte de Sudamérica y eI Brasil.

11



Tarnbián el frijol fue llevado de América a otros cont inentes.
En eI Vieio Mundo hubo ya friioles (35, 36). Los griegos Ios
I I anaron faseol os y pasó el nombre aI Iatin como fageoluE o

ohasiolos y en España fueron I I arnados frisoles o fesoles. Según

parece estos granos I eguminosos son del género Dol ichos y tuvie-
ron un consumo muy limitado. En Asia existían las espec ies P.

aureus y P. acon it i f o1 ius.

EI frijol cultivado, en la actualidad, en muchos países del mundo

que abarc acorresponde a la esp ecie Phaseolug vulqaris (L.) Savi.
más de doc ientas variedadeE.

Es di fic il establecer hay cuál de

primero en Europa y Francia ya que

aunque no ha alcanzado un consufno

I as var i edades
lo cul t ivaba en

fue i nt roduc ida
eI siglo XVI I,

tan grande c omo eI maíz. De

al fr ijol .todos modos, el consumo del rnaiz arrastró consigo

EL TRTUNFO DEL TONATE

Más de un autor se ha preguntado "¿En qué aprietos se pondria un

cocinero italiano gue no dispusiese del famoso oomodoro?" es de-
cir del tomate?. Para los ital ianos el tomate resultó Ia "manza-
na de oro" que eso significa et i mol óg i c ament e pomodoro; para
otros en carnbio resultó la "rnanzana de amor" pues se le atribuye-
ron propiedades afrodisiacas; esto último, quizá, por el alto
contenido en varias vitarninas, espec ialmente en la vitamina C.

Es posible que en los europeos de esa época, que durante el in-
vierno no tenian posibil idad de ingerir verduras, frutag y otros
al imentos frescos ricos en vitaminas, la ingestión del tomatet
al corregir esas deficiencias, haya conferido mayor vital idad que

la interpretó como efecto afrodisiaco.

Hay poca información de cómo y cuándo llegó el tomate a Italia,
pero al li encontró tierra y clima ideales y se degarrolló meior
que en "su propia casa". Los italianos desarrol laron gusto por
eI tomate y 1o convirt ieron en elemento infaltable de su dieta,
sea en forma de salsa, de condirnento, di ferentes preparac iones

t2



o si mpl emente comiéndolo crudo,
otros platos.

como en I a " insaI ata rnista" u

Italia se ha convertido en el principal productor europeo del to-
mate. Su producción supera a la de Rusia y equivale al 5O7. de

la producc ión de los Estados Unidos, que es otro de los grandes
productores de este pariente de las papas. Como continente, Eu-
ropa es el mayor productor, pero en la actual idad, el tomate o

sus productos Ee consumen en todo el mundo.

EL NANT SE AE'RE CAT"'TNO

El maní (cacahuate, arachide o peanut ) del Brasil, a bordo de los
barcos negreros, saltó al Africa. Se movilizó de costa a costa,
avanzó a Ia India y allí encontró su segunda patria y Ia tercera,
en China. En 1963, India y China, produjeron 5r3 y ?r4 millones
de toneladas rnátricas, respect ivarnente. En 199O esas cÍfras se

habian elevado a más del doble, nanteniendo 1a India Ia primacia,
con var iedades de grano largo y forma de media luna.

En la actual idad no hay pais en el mundo que no conozca al maní.
Su cultivo se ha extendido a muchas regioneE de clima seco y te-
rreno suave. El grano, rico en calorias y aceites grasos escen-
ciales, es al imento, golosina y también condimento para la prG]-

parac i ón de muchas viandas.

ALGO PARA EL PALADAR

Las semillas, debidamente fermentadas, secas y mol idas, girvie-
ron, desde t iempos inmemoriales, para preparar una grata aunque

algo amarga bebida estimulante que ha recibido diversos nombres,
pero eI más conoc ido es eI nombre nahuatl de chocolate. Al pare-
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¿truá grato al paladar habrá resultado el chocolate para el sabio
botánico sueco Carlos Linneo quEr a Ia planta del cacao le bautizó
con el significativo nombre de "maniar de los dioses" (fheobroma

cacao)?.



cer 1as monias español as que, en muchos conventos, se convirtie-
ron en las más hábiles reposteras del mundo, agregaron azúcar a

1a preparación líquida y luego a 1a sólida y el chocolate estuvo
listo para 1a conquista del mundo.

EI árbol es originario de la Amazonia pero se adaptó muy bien en

algunas zonas mexicanas. Sus semillaE fueron tan prec iadas que

se utilizaron tambiÉn como moned¿.

El cacao siguió la ruta de la mandioca y eI maní y fue a parar
a la costa occ idental del Africa. Costa de MarfiI se ha conver-
tido en el principal productor y exportador de Ia "pepita de

oro".

En la actualidad no hay pais
te. ¿8ué niño no se desvive
I at e?.

en eI que no se consurna el chocola-
por una barra del delicioso choco-

EL CHTLE (AJT ) V LAS RAZONES DE COLON

La insipida comida europea, como por arte de magia, se volvia sa-
brosa con solo añadirle una pisca de pimienta u otras espec ias
iportadas desde 1a India o Ias islas de las especerias. Bl oquea-
das las vias comercialeg por el Medio Oriente, después del triun-
fo otomano e incrementados abusivamente los impuestoE pará auto-
rizar el paso a través de lag vias alternas por territorios ára-
bes y el Egipto, las espec ias que ya tenian prec ios exorbitantes,
en Europa, llegaron a valores prohibitivos.

El verdadero propósito de Colón, como consta en las capitulacio-
nes con Ios reyes cató1 icos, fue explorar y abrir una via alter-
nativa de comercio, con Ia India y Ias islag de las espec ias que

podria producir incalculables réditog a España. Colón encontró
en las islas del Caribe no prec isamente la pimienta de la India
pero, entre otras espec ias o especerias, una I larnada g.i¡!- por los
indios tainos y chile por los aztecas (57). Er¿ demasiado pican-
te para el gusto de los primeros español es; pero al paso de los
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sigl05 no constituyó
terr itor ios. Hal I ó

sentó sus reales en

formar parte de los

un óbice para que

entusiastas adept os
eI Cáusaso y en I a

in faI tabl es chutnei

el ají conquist€r nuevos
en el Africa, en donde
India, en donde pasó a

y y. (23r 24).

Existen infinitas var iedades de aiies. Algunos botánicos prefie-
ren clasificarlas en algunas espec ies; desde el pimiento no pi-
cante, que sirve como hortaliza hasta aquellos que parecen con-
vert irse en fuego y que los indios quichuas los 1laman cariuchos
(es decir, aii para varones, para machos).

Algunas de estas var iedades se
paises del mundo y forman parte
de Hungr i a.

cultivan en los más

de cond imentos como Ia
d i ver sos
pátrika

Entre los rnayores productores de aii se encuentran México y Ia
India.

Cucurbi táceas- - El continente americano ha sido tambián
rico en varias cucurbitáceas (58), algunas como el zapallo que

pueden producir frutos de hagta lOO kg. Hay varios tipos de ca-
labazas, desde aquel los de fruto de gran tamaño (Cucurbita ¡¡g¡¡9_)

hasta otras de alto consumo como el chacayote mexicano. Varias
de las cucurbitáceas se han propagado por divergos países, en

espec ial por el Africa y eI Cáucaso.

En años recientes otra exquigitez, obtenida de una palma, ha co-
menzado a ganar la rnega de los gourmets: eI palrnito.

LA PTÑA Y DTRAS FRUTAS

El continente americano es muy rico en frutas, en especial, Ias
l lamadas frutas tropicales. En su Diarior Colónr relata que en

la isla que 1e bautizó con el nor¡bre de Guadalupe, recibió a

cambio de una bambal ina una fruta exquisita que no era otra cosa
que la piña. Muy pronto los portugueses Ia llevaron aI Africa
y al Asia. En 1548 ya estaba en la lndia y más tarde hasta en

15



Austral ia. Degde finales del siglo pasado Hawai Ée convirtió en

el principal productor y exportador de piña. Otros productores
y exportadores son Brasil, México, Sudáfrica e India.

La piña es una fruta muy versátiI, se Ia puede consumir en fresco
o prepararla en forma de compotas, mermeladas, jugos y diversas
conservas export ab I es.

El cultivo de las frutas tropicales, por la exigencia de este
clima, no se ha extendido como los otros al imentos. El transpor-
te de la fruta, por mucho tiempo, resultó muy lento y caro que

las volvía inapropiadas para Ia exportación a los grandes rnerca-
dos de Europa y aun de Norteamérica. Só1o en época reciente gra-
cias a las mejoras tecnológicas, como barcos refrigerados o 1a

posibil idad de transporte por avión, las del ic iosag frutas tropi-
cales o sus productos han empezado a ganar tales mercados. Entre
otras frutas se puede menc Íonar al aouacate. 1a chirimoya yel
marac uyá.

LD AUE A¡'ERTCA PUEDE OFRECER

Con lo rnenc ionado en páginas anteriores no ser agota el rico filón
de al imentos nativog del continente americano. Aún hay otros que

podrian ser de inmensa utilidad, Espec ialmente para Ios paises
del fercer Mundo que sufren de pobreza y desnutrición. Hace poco

la Organización Mundial de Ia Salud publicó algunas de las cifras
de terrorz 23O millones de niños en edad escolar que sufren de

divergos grados de desnutrición y que determina el retraso en el
crecÍmiento y desarrollo intelectual; de cuatro milloneg de niños
que mueren "normalmente" de hambre, es decir no por hambrunas
ocasionadas por guerras o desagtres naturales y alrededor de 26

millones de niños que nacen con baio peso, debido a la desnutri-
ción de la madre.

Dog seudos cerealeg nativos de América, por su importanc ia nutri-
cional (59, 60), merecen espec ial mención: la quínua y los
amarantos que antes formaban parte de la misma familia botánica
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y ahora la primera pertenece a la f arnil ia L@5|j.gg- y los
amarantos a la familia Amaranthaceae. La quinua y Ios amarantos

I "t,l t

t ienen muchas similitudes tanto en sus hábitos cuanto en la
composic ión quirnica de sus semillas.

Son plantas de rnuy fácil cultivo, requieren poco cuidado, crecen
en clima relativamente frio entre 5 a 20 grados centigrados.

"c. r,l.

¡r

El minisculo grano de 1a quinua, para referirnos sóIo a éste, en

razón de su mayor difusión y consumo en el Area Andina, por los
macro y micro nutrientes que contiene puede considerársele como

uno de los mejores al irnentos del mundo. El balance entre protei-
nas, hidratos de carbono, lipidos y fibra es excelente (fabla X)

y sobre todo eI balance de aminoác idos escenc iales hace que se
parezca a las proteinas de 1a leche materna (Tabla XI) (Naranjo,
60; t^Jahl i, 61) 1o gue Ie convierte en un aI imento de alto valor
nutritivo, unido a su baio cogto y cual idades bromatológicas y

digestivas que 1e vuel ve muy apto para la nutrición de los niños.

.......-- La composic ión quimica de los amarantos es bastante parec ida a

la de la quinua, como ya se mencionó, por Io cual estos dos seudo

cerealeg han sido denominados, en Estados Unidos, los super
oranoS.

Finalmente, más allá de los aI imentos conoc idos por miles de

años, queda ese inmenso repositorio de la Amazonia en donde, se-
gún varios autores y como se roenc ionó anteg, pueden hallarse va-
rios rniles de plantas alimenticias que esperan ser debidamente
estudiadas y anal izadas.

Para concluir, 1a contribución del continente amer icano a 1a al i-
mentac ión del mundo, no egtá sóIo en las plantas que ha ofrecido
a los demás continenteg. En su territorio ha adaptado y desarro-
llado cultivos de otros or ígenes y se ha convertido en uno de los
grandes proveedores de azúcar, cafÉ, banano, soya y otros produc-
t os.

t7
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RESL-re t

Mucho se ha escrito sobre los inmensos tesoros que los conquista-
dores español es I Ievaron de Mesoamér ica y Sudamérica pero casi
se ha ignorado eI invalorable aporte del Nuevo Mundo a la aI imen-
tac i ón humana.

Aprox imadamente el 70 Z de las necesidades al imentarias básicas
del mundo se cubre, en la actual idad, con 4 productos: trigo
(frumento), aryoz (riso), maiz (granturco) y papas (patata). El
trigo es originario del Cercano Oriente, eI arroz, de1 Asia y el
maiz y las papas del continente americano.

Las Américas extendidas entre los dos polos abarcan una amplia
región tropical con altitudes que exceden los 7.OOO metros y

cuentan con una variedad de suel oE y climas que determinan la ma-

yor diversidad biológica del mundo, con una rica flora, incluida
de plantas al iment ic ias.

Al momento de los viajes de Colón, todo el continente se hallaba
poblado por cerca de 1OO millones de habitanteg. Se habían do-
mest icado ya más de 2OO plantas alimenticias, se había desarro-
llado una var iada agricultura de excedentes y habian florecido
var ias "altas cul turas",

El aporte de plantas alimenticias de América no se restringe a

maiz y papas, hay otras de valor al imentario y económico que han

alcanzado un gran consurno internac ional como el tomate (pornodo-

ro), los frijoles (fagioli), la mandioca o yuca (Manihot

esculenta) especialmente en Africa, el mani (arachide), el cacao
y su derivado el chocoLate (ciocolata), el aguacate (avocato) y

una ampl ia variedad de frutas tropicales, coíro 1a piña.

Ciertos productos and inos corno I os AMARANTOS y I a quinua
(Chenopod iurn quinua) recián comienzan a ser conoc idos y est imados

en el ámbito internac ional . En Estados Unidos de América a estos
seudocereal eE se les ha llamado Ios "supergranos", debido al ele-

., E'



vado contenido en proteínas y sobre todo al extraordinario valor
nutritivo de esas proteinas y más nutrientes que les coloca entre
los mejoreg al imentos del rnundo.

El interés actual en Ias plantas alimenticiaE nat ivas de las
Américas reside no solo en las más de 2OO espec ies conocidas y
util izadas en los diversos países, cuando en eI potenc iaI al imen-
tario de aproximadamente ELOOO espec ies amazónicas utilizadas ex-
clusivamente por las etnias de ega inmensa región del planeta y

entre las cuales eE posíble que se encuentren algunas de alto
val or nutr it ivo y econórnico.
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Tabla I

PRTNCTPALES PLANTAS ALTEENTTCTAS ORTGTNARTAS DE
A?'ERTCA

Nombre vulgar (1) Nombre botánico FamiI ia

CEREALES

Cl-tinoa (4) *
Kañahua, Kañiwa +
Anarant os, sangorache, bI edo,

" rniIlrni, coine,
kiwicha * (5)

Zea rnavs L.
Zea amyl aceae
Zea indurata

Anarant hus caudatus L.

Anaranthus hvbriduE

Grami nac eae

Zea evert a

PSEUDOCEREALES

Chenopod iurn cuinoa Willd Chenopod i ac eae
Chenopod ium pal l idicaule Ael ler¡

ftnarant hac eae

&naranthus hypoc hc¡rdr i ac us
&narant hus cruentus

huaut I e ftnaranthus paniculatus Fl¡aut I e

x Existen nuÍErosas var idade. Et al gtnos ca*s úrqasan el centenar.

'r* l*y al gunas esryi* cal el misto na nbre wtl gar.

(r) h indican paos na nbres de una ni*ta plantai los más conx idos.

(2) Es el nonbre vul gar nás di fundido y * lo util iza para denaninar tanto
a m.rchas var idades kqt al gtln calificativo) asi cdto a varias
*ogigg.

(3) enEl nqtbre vul grar carrbia en los di fersttes país*:
blanbia; p)anitas, en I'Ex ico; canguil, en el Ecuadu,

crispta,
etc.

H) Entre las principales var i dades * stc usttran las I latmdas q-t inuas
dul ces y quinuas a Í,argas y las viridescens (sin piqnantac ión),
rubescens (viol áceas) lutexens (anarillsttas) y nel anosoerma

(5)

(nryras).

La principal espx ie * A. caudateus y al gunas de las etras sqt
cqtsideradas sinpl* sinaninias. El A. dulis fuq. rye a-t Argent ina
le l la¡an qtinua del valle o trigo inca, t anb i Ét-1 se cqlsidera un
mtt ante de A. caudatus.

lleíz (2) * (cientos de
var i edades )

Maiz guave
Maíz duro
Maíz revent ador (pop
corn) (3)



LEGUMINT]SAS DE GRANO

Fri.jol , fréjol , ¡¡¡6i¿ * (6) Phaseol us r¿rl oar is (L) Savi

Phaseol us m¿It i florus Willd
Phaseol us acut i fol ius Freernan

Legumrnosae
Pap il i anaceae

Pallar, torta x
HabiI la, fréiol machete **
Maní, cacahuate *
Porot ón *x

Mashua, añu, isaño
Mal l i, ñare (8) *
Mel lao, ullucu, papal isa
ñat¡es (B)
Oca, api 1l a *
Papa china, gual osa, rnal an-
ga, taia (9)

Papa, patata (10)
Tazo, miso
Tot ora **

Phaseol us l unatus L.
Canaval ia ensi formig (L.)
Arachis hwoqea L.
Erythr ina bracteata Perr.

D. C.

Chcho, tarwi,
tauri, ullus * (7) Lr.p inus m¡tabil is S"leet.

TUBERCULOS, RAICES Y RIZOMAS

Achira, at sera Canna edul is Kerr-€awl
Papa dulce, cannte, batata, Iponroea batatas (L. ) Poir
boniato *

Jicarna, chicama, iipa ** Pachwrhizua tuberosus Spreng

Jícana Pachwrhizus ereus (L. ) t-rnb
Pachyrrhizus ah ipa [.leddel I
Tropaeol urn t uberosum R.et.P.

Cannaceae
Colvol vul ac eae

Leguminosae
Pap i I icnac eae

Dioscorea trifida
Ul lucus tuberosurn Loz ano
Dioscorea spp.
Oxal is tuberosa Mol .

Xant hossna viol aceum Schott
Sol anum tulberogun L.
Mirabil is expansa R. et. P.
Sc irous riparius Prest

Tropaeolaceae
Dioscor iac eae
Basel I acease
Dioscor iaceae
Oxac i I aceae

Araceae
Solanaceae
§ctaginaceae
Juncaceae

(a)

(6)

(7)

e)

* han descrita nás de ffi var idaddes y al gunas espr- ies serían
sinq¡imias de P. vuloaris. Las *ogies del Vieio Mndo serían de|
gátero bl ichos (Europa ) y P. aureus y P. acatit i fol ius (Asia) .

Et *tdanér ic a * han descrito más de 50 esaer ies silvestres de Lupinus.
distintas de las de Eurqa y Asia.

El ñane amer icano * la D. trifida. pero el ñane nás cultivado en el
ára caribefra, Wnezuel a y Brasi I a la D. alata, cqta ida ta¡bié¡t cqe
frane grande o blanco; es originaria del Asia; igual s.rcde con la D.
bulbi fera, l lanada papa Caribe.

Et Brasi 1 * cultivan las *Fia X. nafal fa *helt y X.
bsf y en of ras regianes sudatericxtas, la *6ie X.
*hoit.

brasi I iensis
saoait i fol ia

La taxatania de las papas o del género bl antn de 1Ldanér ica es
cqt fusa. * han propuesto nás de 1@ espr. ies. l'hy diploides,
triploides y tetrapl oides. S. tuberoan tie!1e nuierosas var idades.

2
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Yacón, j icama, ar icsna
Yuca, nundiaa, c asabe ( 11)
Yuquilla, agú, guate, bribi
Zagú, sagú, arrorruz,

ararut a
Zanahor ia blanca, arracacha

Marant a arrund inaceae
Arracacia xanthorrhiza Bencr. LJrbel i fercae

Polvnnia edul is tnledd

Man ihot escul enta Crantz
Marantha arundinaceae L.

Canpositae
Eurphorbiaceae
Marantaceae

Al rendra aner icana, casta-
ña de Pará

Al rendra guayanense
Al rpndra quitense

Babasu
Coco, cocotero ( 12)
Cohwne
Chortaruro, pei ibaye

Girasol *
lfocaya
N.lez de Brasil
l,luez del paraiso
PaI ma real ( 13)
Piscanquinol , castaña **
Tate **
Tucum **

Acederilla o acetosel I a
Achicoria
Achacha, chayotero, cahiua
Aii (hoJas)
BI edo (ho.jas)
Bl edo o ataco (hojas)
Elerro

OLEAGINOSAS, NUECES

Berthol I it ia excel sa H. B. Lecyth i daceae
Berthol I it ia nobil is Miers
Carvr:car arnyodal i f erum lfut is
Carycar sp.
Orb ionva oI ei fera
Cocos nuc i fera L.
Orbionva cohurne
Q.li I ielma oasipaes
Bai I ey
A iphanes c aryot i fol ia
Flel ianthus annus L.
Acrornia sal erocarpa
Berthol l it ia excelga
Lecvthis zabuc aio
Ynesa colenda O. Cook
Pachira gSsC!_lca ArbI .

Juol ans neotreica Diel s
Ast roc arvun vul eare

Capsicum gtrE!4tr L.
*naranthus bl iturn D.e.
Anaranthus quitensis H. B. K.
Ror ipa nasturt iun Rus. y
R. Ianceolata t^lill,

Caryocaraceae
Palpe

(H. B. K. )

HORTALIZAS Y OTROS ALIMENTOS

Runex acetosella L PoI i gonac eae
ConpositaeAchyr+horus quitensis Schul tz

Cvc I anthera pedata var. edulis O¡curb itaceae

Corpositae
Palnae
Lecythidaceae

Palmae
Bonbacaceae
Juglandaceae
Palmae

Solanaceae
frnaranthaceae
Anaranthaceae

Cruc i ferae

(11) La taxqtonía de las WCas É tarbiá1 incosiststte, * ha cqtsiderado
cqtn sinónino de H. esculenta la l'1. util issima Poltl y se t i ende a
cuts iderar canp sinónimas de la esp« ie N. *culenta a las siguientes:
l'1. dulis, N. utilis y I'1. ahipi, pro tabiát se han d*crito otras
*aeies, tdas originariag de Mrica. El nqnbre de casúe se aplica
más a una de laE prqarac ian* del alnidón de ¡atca, pero tanbiát a la
prqia pl anta.

(12) Atnqte es psible qte *ta ryie *a ariginaria de la regi ón
indonal aya, cuando los espaáol es descubr ierqt el kéano Pacífico, en
las cogtas de kntro Mrica y norte de 9ñ Mrica *tcuttrarot que
*ta palma sa úundante st *ta zqta.

(13) bt este mis¡o nqtbre * desi gnxt tdtbiér1 a otras es6 ies de pal mas.

J



Cabuya, penco, agave
( fI ores)

Cannte, batata (hojas)
Cucurb itáceas ( 14) :

Ayot e, joko, zapal l ito,
Castel lano, ayot e
Chayote, chorcho, xuxu
Lacayote, alcayote, ch i-

I acayote, calabaza, vic-
toria, cayote

Zanbo, Earbo, calabaza, ( 15)
escar iote, zapalIo, ayote

Zapal 1o
Gúrl ag
Lengua de vaca, sacha-gúl ag
Mastuerzo o capuchina
Paico
Palmito (16)

Pimiento ( fruto)
Q.rinua (ho.jas)
Tagua, coroso, cade, ñrá-
caha ( frutos t iernog
y yerna)

Toquil la, iipiiapa (yernas)
Tonate, i itsnate ( 17)
Verdol aga, l lutoyuyo

Aoave anpr icana L.
Hipqrpea batatas (L) Poir

Cuc urb ita moschata D-.rc h
Cucurbita mixta Dtrch
Sch ium edul e S.r.

Cucurbita ficifol ia Bouché

O.¡curb ita Epo. L.
O-rcurb ita max irna Dtrch
Runex aquat icus L.
Runex crispus L.
Tropaeol um rna-iuE L.
Cl¡enopod íum aíbrosioides L.
Gr.ri l ielrna oásitraes H. B.K.
Bayley
Caps icurn annuurn L.
Cher¡oood ium ouinoa [,Jil ld
PhWel eohas aequator ial is Spr.
Ph. macrc arpa R. et. Pav.

Co-rvulvulaceae

O-¡c urb i t ac eae

Pol igorac eae

Tropaeol acea
Chenopodiaceae

Pal rnae
Solanaceae
Chmopodiaceae
Aracaceae

Carl udovica pal rnata R.et.P.
Lyc@ersicum escul ent urn Mi I I .
Portul aca oleracea L-

Cic I ant ác eae
Solanaceae
Portul ac ac eae

(14) lhy r*tos arq.tal ógicos de var ios niles de años antes de Cristo de
varias de las cucurbitácas. Las cinco ennuteradas s¡ las nás
inportant* y di fundidas. Los nstbrs wtl gar* cq¡ducen a confusión
prq)e zapallo, ayote, auyana y otros * apl ican a varias esar_ies,
indixr ininadatente.

(19 Et el Area A-tdina la cal abaza es e._ repo. Et otros países Cal abaza es
la espx ie Laqenar i a siceraria qJe en l*tgua qLxha es denaninada nate.
Tafib ién t iqte¡t el niso nqtbre vul gar Arcurbita ¡rexicana Drch. y Pw
npschata (htch) Cr ittqt.

(16.)

(ln Existen mtchas var idad* cut fanras, cansistenc ia del fruto y otros
caractere diferencial*, Fro tdos los tanates cul t ivados
Frtstxeriüt a utTa *la esry ie.

4

b de¡toni na palnito a las yenas terminales y brotes fol iar*, aún no
abiertas, que * ut iI izan cdro une hortal iza del icada que ptde cdlprse
hasta cruda. Los palnitos * út ienen de nuterosas pal mas, sttre
el las: krxqnia totai lhrt. (totai, buaya), Attalla princos (l"brt. )
Karst útptacu), así co¡a de var ias *p« ies de los lriartea y
furona.



A¡enjo o alcanfor
fuíes, chiles (18)
Achiote, nántur, anato
ftricil1o, ashpa aniz,

anis-anis
Azafrán quiteño
Canelo
Brlag
Ishpingo o flor de canela
lzo
Mol le
ftégano del país, o. de la

al tura
Paico

C[.rillquiña
Tsintzo, Asnac yuyo
Tipo, poleo
Vainilla
Vainil I ón

( 19)

Aguacate, paltá * (2O)

frroa (21)

COND I MENTOS

Arthemisia sodiroi Hier.
Caosicum annuum L.
Bixa orel lana L.

Taoetes pusil Ia H.B.K.
Escobed ia seabrifol ia R. yP.
lrlec t andra c i nnansrp i des
Runex aquat icus L.
Ocotea quixos Larn.
Dalea rn¡tigii Kunth.
Schinus rtolle L.

Fbdeorna mandon Íana l.Jedd
Chenmod ium anbrosioides L.

Poroph yIlum ruderal e Cass
TaqeteE rn¡ltiflora H.
Bvst ropoosl mol l is H.
Vanil la pl an i fol ia A-i
Vanilla poÍE ona

FRUTAS

Persea aner icana MiII, sin.
P. grattisima. Gaertn.
fois¡a ret iculada L,

Corpositae
Solanaceae
Bi xaceae

Corpositae
Sc rcphul ar i ac eae
Lauraceae
Pol igotaceae
Lauraceae
Leguminosae
&racardiaceae

Lab i at ae
Chmopodiaceae
Lab i at ae

|"l¡zrt ac eae
Conpositae
Corpositae

Orch ideacea

Lauraceae
Annqraceae

Bvstr@ooúl moll is H.B.K.
y B. parvifolius Sodiro

Pimienta dulce, pimienta gor-
da, rnal aguet a, al lspica Pirpnta dioica (L) llerr

B.K
B.K
dr.

( 1A)

(19) lhy varias espr- ies deJ género Tamte. m,ty ol orosas, y
canditento, espr- ianente en Was y gui*s, cano T.

fu han descrito más de 15O var idade (sólo en l#xico, 1OO) cultivadas,
desde ai íes mty picantes hasta otras canp los pinientos.
Ta¡rb iér', ge he descrito ¡tás de 10 q«ies, al gtnas de lag cualé *
cqts ideran var ied* sinqtinia de C. annun. Ettre las espxies
actualtstte acqtddes pr m.rchos botánicos están: C. futexens, (L
cqticum); C. pstdul un hli|Ld, canq ido cqto aii verde; C. stbescens,
cqlq ido cano ruoto, C. chinsÉis (qte no es china); C. baccatun, uno
de los nás picante.

ut i I izadas ca no
qrav&lens H.

(svic o, katay, chicc
manda'ti i *h. ip, T.

hipa), T. daucoides khrad, T. aiaanta Érr., f,
nicranthe Cáv.

(A) Lby otras esper ia ¡renos di fundidas, canp P. drvmifol ia. de fruto
pqteóo y P. schildeana, de fruto grande Fra go sabroso.

hy un cr«ido núnero de espx ies frutal * dd gétero ktnuta y el
nanbre wtl gar de anqta e eplica a varias esaeies, sttre las cual es
está ]a A. reticulata (anan, chirinnya rqja) A. crassifolia (araticum),
A. nutans (arat icu) , A. dioica Ginini ).

J
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Babaco
Badea o tunbo (22)
Biribá **
Caimito

capul i **, cerezo negro
Caúe, cairno, ab io

Cerez a o cerecilla

Ciruel a
Ciruela de dos pepas
Ciruela verde
Chanburo o toronch i
Chico zapote, chico za-

pot iI1o
Orilguacán o chihualcán
Chirinq¡a

Chsrtaduro

D-rguet ia
Frut i I 1a *

Gargatea (23)

Granadil la, kota, gual l án
Gr¿nadil Ia de hueso
Gr¿nadilla de Q-ri jos (24)

Grosel I a
Q¡aba de la Cost a
G-raba 3, pac ay (25)
B.ral ic ón

Gral lán o gul lán
G-lanábana
G-rayaba o saguinto
Srayaba japoresa, araca

Carica pent aoqra Flei I b.
Passi flora quadranqul ar is L.
Rol I inia del ic iosa
Chrvsophvl lum oI iviforne L.
Ch. auratum Miq., O.r, caimito Sapot ac eae
Prr-rnus caoul i Cav. P. set or ina Rosac eae
Pcr¡ter ia caimito (Rr-liz y Pav)
Radlk. Sapotaceae
Malp iqh ia pun ic i fI oI ia L. Malpighiaceae
y M. glabra L.
Soqrd ias purpurEa L.
B.nchosi a sps.
B¡chosia arren iaca D. C.
Carica chrys+etal a Fbi lb.

khras zaoota
C¿r ica cundamarcensis l-lmk.
Anqra cherimol ia MiII.

Sril ielrna soec iosá Mart
Bactris Gasipaés H. B. K.
D¡ouet ia chorensis Rusbo.
Fraoar ia chiloensis (L)
D-lchesne
Carica quercifol ia (St .
MiI l ) Solm
Passi flora I iqularis Juss
Passi f Iora rnal i formis L.
Passi flora Pooenovi i KiIip
y otras espec ies

R j.bes punctatum R.et. Pav
Inoa edulis Mart. e I. spcs.
Inoa pilosula Macbrid
Cerat ost erna sp. y l'bcleania
floribunda Fbok.
Passi flora l iqularis Juss.
Annsla rrur icata L.
Psidium ouajava L.
Psidium cat t I ei.anum

Car icaceae
Pass i floreceae
Annmaceae

Mal p igh iaceae
Mal p igh ieceae
Malpighiaceae
Car icaceae

Sapotaceae
Caricaceae
érronaceae

Palmae
Arecaceae
ftrnmaceae
Rogaceae
Rosaceae

Caricaceae
Pass i floraceáe
Pasg i fl oraceae

Pass i fl oraceae
Grossul ar i eac eae
Legurninosae
Leguminosáe

Ericaceae
Passi fl orac eae
ftroraceae
Myrtaceae

(2) El no¡bre de tunbo, se da ta¡biát a otras *px ies.

(Z) Ett re Brasi I y hlicia existen otras *px i
sttre ellos: C. tunariensis, L bel_i-@., L

es de fruto
lancalata.

corest ibl e,

(Z) Dede Col qtbia hasta Chile existet-t varias esper. ies, cqto; P.
antioquiensis Karst. (curuba ant ioqueña), P. n i qraden ia Rusby
(granadil 1a), P. mapirensis Harns.

El verdadero pacay, sería f, affinis Steud. Et StdanÉr ica existen otres
espec ies de fruto cuestible cqrct: I. densiflora, I. fefvillei (pacae.).
En l"Éx ico y el Caribe existen otras espr- ies.

C
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S.rayaba agria (26)
Fbbo, jobo, ciruela arna-

rílla (27)
FL¡a] icón

" chaqui-l ulu
Jigacho
Joyapa, salapa
Jagua
Juagua dulce, huito
Lugma o l ucma **
I'ladroño (2El)

Marey c artagena
Marey colorado o zapote

colorado
l'bnz ana de Eva
Maracuyá **
Miltqnate +*
Mora de castilla
Mora cqnún (29)
Mort iño
Itlaranjilla, lulo *
Níspero, chico zapote
Pacay
Papaya, mamao, fruta

borba (3O)
Caricaceae
Pechiche * (31)
Pepino *
Solanaceae
Per iquino

Psidium fr iedr ichstahl ianwn

Spsldias rnggfu!4 Jacq. ftiacardiaceae
Macleania ecuador iengis Harold Vecc iniaceae
Macleania euos ina Bl ak
Carica oubesc ens Koch.

CaI aaroum rnaflÍpsum (L) Pierre Sapoteceae

Macleania oooene i Blake
Gerr ipa caruto H.B.K.
Genipa arpr icana L.
Lucurna obovat a H,B.K.
Rheed ia madruño Plach.
Ilanrea aner icana L.

Osteqrpl es olabrata
Passiflora edul is Sims.
Physal is ixocaroa
Rrrbus ol aucus Bent h
Rr¡bus adÉnotr ichus Schlecht.
Vacc inium fl or ibundum H.B.K.
Sol anun quitsrse Larn.
Achrag sáDot a L.
I nqa pac h icarDa

Carica papava L.

Vitex qioantea H. B. K.
Sol anun rn¡r icatum Ait.

Tr iqynaea periquino Rusb

Car i.caceae
Vac c iniaceae
Rubiaceae
Rub iaceae
Sapotaceae
G¡t i feraceae
G¡t i ferac eae

Rosaceae
Passi fl oraceae
Sol anac eae
Rosaceae
Rosaceae
Vac c iniaceae
Solanaceae
Sapotaceae
Leguminosae

Verbenaceae

Annonaceaev

(á)

(2n Lhy otras espx ies de fruto canmtible.
gWB. kiruela colorada, cajazeiro), S.

Et la frmzotia crxert varias *aeies c u¡ns frutos san utilizados por
los abor í genes. Entre esas ÉpK ies átán: P. c inereun hrt., P.
corinbosa, Bl ute, P. ouazunsefol ia Biune. Et el resto de *Ldanér ica
hay otras esp* ies.

Las nág ca¡q idas sqt:
tuberosa ( inbu).

q

(A) Hay varias espx ies conestibles, antre ellas: R. brasilensis (bac
gwacoto), R. dul is (berba), R. «hxhairu Rt*y (achachairu), R.
lateri flara L. (achachairu)

' 
,-:! macrúyl la P] . et Tr.

upar J

(B) l-by mtchas espx ies de¡pras o kari-kari,
L%lEr R. bol i vi ensi s.

cano: R. macrxarpus, R.

(A) Entre otras espx ies se citan: C. peltata, C. qoudot iana.

(31) Ettre of ras esry ies se citan: V. p*udol ea. Rtúy (aceitunilla,
anacahuita), V. c wtpsa krt (taruÉ).

7



Piña, abecaxi, ananas (32)
Piñuelo
Pitdaya (33)
Rriqui
Sapan
Soraca, aguacol I a,

achuma (34)
tunbo (22) curubaTacso,

Togte

Tunas y napal es (35)
Ttna blanca
Tz írnbal o
Lkhuba
Lfua c arnayrma, uvilla
WilIa
Zapote blanco, matasano
Zapote negro
Zapote o sapote amaril lo

Cabuya (36) Ct¡ahuarrni+rque

Q¿q ¿6 * (37)

Ananas ccnpsus (L) Merrill
Brorel ia Ni dug-puel lae
l-Vl ocereus aanpslis Bret R.
Osteqnel es obtusifol ia Kunth.
Trerna micrantha (L) Bl urne

Trichaereus pachanoi Brit. Cactaceae
Passi f lora rpll issirna L.Bail ey Passi floraceae
Juqlans !@i Dode
J. neotrq ica Diel s
Opunt ia ficus-indica Mi 11

Opuntia arcei Cárd.
Sol anurn car inense H.B.K.
Phvsal i s peruv l ana
Po-rrcr¡na cecropaefol i a
Phvsal is peruv iana L.
Cas irn iroa tetrarner ia Mil l
Dis+wos eber-rester Retz .
G¡arar ibea cordata

PLANTAS PARA BEBIDAS ESTIMULANTES

Aqave anpr icana L.
Fureraea andina
Theobrqna cacao L.

Brsrel iaceae
Brocel iaceae
Cactaceae
Roseaceae
Cel t idaceae

Juglandaceae
Cactaceae

Sol anac eae

Moraceae
Sol anac eae
Rutaceae
Diosperaceae
Bqlüacaceae

Agavaceae

Stercul iaceae

(e) * cansi deran las *pxia de piñas: A. canusts. A. wlaaris Lindl y
Bro¡el ia ananes L., 1as cuale tiens varias sinatimias. Tatb ién hay
otras esryies canest ibl es del género htanas.

(3) bt ei nqtbre de pitajayas o pitayas se d*i gnan varias esa«ies de
Hvlqercus, por ejenpl o H. undatus; del génera lHixactus, cano H.
cxcineus Br. y R.; del gáero Cleistqactus, cdto C. baumxtni i Letna i re
y dd gátero ka¡thqercus.

(g) Cot iELals nqtbres vul gar* se desi gnan tanbiá1 a T. bridoessi i 8r.
R.. Espx ies del mis¡p género y can otros nqtbres vul gares san;

v
T.

tacaquirensis Cárd. T. herzoaianus Cárd. , T. tunar iet:sis Cárd. y
otros.

(§) Et lÉxico existen nLxrarosas spx ie canu idas cana tunas, nqaJ,
nqal |i. Ettre esas y otras de 1tdanér ica c itatos: O. castilla, O.
st rept uc antha, O. rúusta, O. amilacea, O. cordúensiE, O. pamDeana.
Hetnás hdy otros cactos co¡estibies, pertutx istte a los gáteros
Per*kia. Cerelts, Carrvqactus.
Itfuardenasia.

Erixereus Cleistxarpus v

(fi) Varias espelc ies de agaváceas sqt utilizadas para rxoger la sabia que
se acumtl a en la oqtdad abierta del grue* tallo. EI 1íquido dulzaíno
se ptde búer dirxtanente o erpl ado para elúorar distintas búidas.

(37 Et Ce¡tt ro Mrica util izan la frutos de otras *px ies para tezc l ar
can el cacao, entre ellas T. bicolor y T. ana.sti fol ia (cacao de mano).

tr



Cuprassu
G-rayusa
Mate
Maguq/ * pul quero (3El)

llezcal *

Theobrqna qrandi flora
B g!¡g)AJEg Loes
Ilex paraquariensis
@. @.i-@. Karw.
Aqave tequ i I ana

Aqui fol i aceae

Agavaceae

(g) b esta esamie se hst descrito nÉs de lOO var idad*.
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Tabla ll

ALIMENTOS DE ORIGEN
AMERICANO MAS DIFUNDIDOS

EN EL MUNDO

PAPA ", PATATA
PAPA DULCE, CAMOTE, BATATA

SWEED POTATO
MAIZ (granturco)
MANDIOCA, YUCA
FRIJOL (fagiolo)
TOMATE (pomodoro)
MANI,CACAH UATE (arachide)
cHtLE, AJt
PIMIENTO (peperone)
CUCURBITACEAS
PlÑA (ananasso)
AGUACATE (avocato)
PAPAYA
VAINILLA

* El nombre aborigen es papa. Por error se
ha difundido el nombre de patata.

Tabla lll

CALORIAS PRODUCIDAS
POR HECTAREA DE CULTIVO

PRODUCTO

MANDIOCA,YUCA
PAPA
PAPA DULCE, CAMOTE,
BATATA
ARROZ
MAIZ
AVENA
CEBADA
THIGO

MILLONES DE CALORIAS

10,0 - 11,6
7,5 - 8,0

7,1 - 7,3
6,0 - 7,3
5,5 - 6,8
5,0 - 6,0
4,9 - 5,1
4,O - 4,5



Tabla lV

PRODUCCION MUNDIAL
DE PAPAS (1ege)

PBODUCCION DE ALIMENTOS
EN CHTNA (1)

i

TablaiV

R USIA
RESTO DE EURUPA
CHINA
NORTEAMERICA
SUDAMERICA
OTROS

40 o/o

37 Yo

14 Yo

6 o/o

3 o/o

1 o/o

PAPA (2)
PAPA DULCE *

MAIZ **

MANI (cacahuate,
pean ut)"**

19'000.000
17'000.000

Ton.
Ton.

2'400.000 Ton.

(1) 98 o/o de las calorías de la díeta china,
corresponde a vegetales, siendo el 40 o/o,

alimentos de origen americano.

(2) Equivale a más del doble de USA.
Basado en datos de FAO.

Es el mayor productor del mundo, más de
70 % del total.

Es el segundo productor, después de
USA y dedica toda la producción al
consumo humano. En USA, parte se
industrializa.

Es segundo productor después de lndía,
más del doble de USA.

,t**

Consolidado de varias fuentes.



Tabla Vl

PRODUCCION DE ALIMENTOS
EN EL JAPON

Millones
Ton./año

AR ROZ*
PAPA DULCE**
PAPA IRLANDESA

Hay tendencia a disminuir.

Segundo productor después de China.
El tercero es lndonesia.

Tabla Vll

PRODUCCION DE ALIMENTOS
DE INDIA

Millones de toneladas

I
4
2

5

6

2

MANI (cacahuate) *

MAIZ
PAPA DULCE *"

AJI, CHILE **

CUCURBITACEAS **

5,0 - 6,0
4,5 - 5,5

Es el mayor productor del mundo
(33 o/o de la producción total).

Produce cantidades importantes,
pero no hay cilras. Posíblemenfe es
el mayor productor de chile y
cucurbitáceas.

,

,



Tabla Vlll

PRODUCCION DE ALIMENTOS
EN EL AFRICA

(en o/o de producción mundial)

Tabla lX

PRODUCCION MUNDIAL DE
ALTMENTOS (1990).

(En millones de toneladas métricas)

MAND|OCA, YUCA
MANI, CACAHUATE
PAPA DULCE, CAMOTE
MAIZ

50 o/"

20 o/o

20 o/"

6%

PAPAS
ARROZ
TR IGO
MAIZ
CEBADA
PAPA DULCE

:t

520
510
490
430

85
20**

También produce una cantidad importante de
cucurbitáceas.

Consolidado de varias fuentes.

No hay cif ras de la producción de
mandloca (yuca) pero se estima que
puede ser superior al trigo.

,a Producción de solo China.



Tabla X

coMPostctoN QUtMtcA
DE VARIOS ALIMENTOS

(Porcentaje en base a materia seca)

Quínoa Arroz Chocho Soya

Tabla Xl

COMPOSICION EN AMINOACIDOS
ESENCIALES DE TRES

ALIMENTOS

(Miligramos en 10 g. de proteínas)

AMINOACIDOS LECHE QU ¡NUA
VACA MATERNA

P ROTEINAS
GRASAS
CARBOHIDRATOS
FIBRA
CENIZA
CAU100 g.

1 6,5
6,3

69,0
3,8
3,8

399,0

716
212

80,0

39,1

4,
360,

3 6,1
18,9
34,1

5,6
5,3

450,0

6
3

372

4
4
0

0
3
b

0

0

7,
35,

4, FEN¡LALAM¡NA
METIONINA
LEUCINA
ISOLEUCINA
VALINA
LISINA
TREONINA
TRIPTOFANO
H ISTIDINA

490
244
9s0
470
640
780
440
140
270

460
244
930
460
550
660
430
170
260

409
250
810
380
470
690
410
100
265

Fuentes: Naranjo (60) y Wahli (61)

Fuente: Naranjo (60)


