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América, la gran reserva de la humanidad según se ha dicho, íue 
descubierta y conquistada por hombres que buscaban principalmente 
tesoros minerales. El fulgor de los metales y piedras preciosas cegó en 
gran parte 108 ojos europeos, y los conquistadores prestaron menos 
atención a las riquezas de otra índole qu.e les ofrecía e] suelo ameri­
f;ano. Entre ellas, las más importantes son, sin duda, las plantas ali­
menticias: los exploradores gustaron de los productos del Nuevo Mun­
do, pero no alcanzaron a vislumbrar sus posibilidades. Y sin embargo, 
paradoja del tiempo, el valor de la cosecha mundial de papas en un 
solo año es muy superior al de todo el oro que España extrajo de Mé­
jico y Perú. 

La misma falta de visión del conquistador prevaleció en Europa. 
I.as multitudes mal alimentadas -por lo menos en lo relativo al equi­

librio de su dieta-, para las cuales las tierras descubiertas por Colón 
representaban un continente nebuloso y remoto, se negaron a admitir 
en sus cocinas los alimentos americanos. Fue necesario que transcu­
rrieran dos o tres siglos para convencerlas de que, aún cuando algu­
nos de los vegetales, como la papa y el tomate, eran parientes de plan­
tas venenosas europeas, no contenían ningún principio tóxico para el 
hombre. 

Entonces, la adopción de los nuevos alimentos fue tan completa 
por los europeos· que, no sólo se aceptaron muchos de los nombres 
originarios como maíz, chocolate, tapioca, tomate, aguacate, etc., sino 
que también se adoptaron los mismos métodos de cultivo y prepara­
ción. Se imitó simplemente al indio en el procedimiento de extraf'r 
el aceite de las semillas del girasol; en la forma especial de sembrar 
el maíz, no al vo!eo, sino haciendo hoyos donde se colocan dos o tres 
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sP-millas; hasta en la forma de preparar las comidas y de almacenar 
las cosechas. 

Pero en el inicial ambiente de indiferencia, aprehensión u hostili­
dad, de los pueblos del Viejo Mundo hacia ·los alimentos americanos, 
la procedencia y las rutas de introducción de muchos de ellos se des­
vaneció, como el rastro de la arena que borra el agua. Parecería, in­
clusive, que los europeos se resolvieron a aceptarlos recién cuando cre­
yeron que provenían de otras regiones. Este error de concepto ha de­
jado su impronta en algunas lenguas del Viejo Mundo: en italiano, el 
maíz es "grano turco", no americano y, desbordando un poco el cam­
po de la Botánica, en inglés el pavo se llama "turkey", o sea Turquía 

}'íg. l. Dibujo azteca 1lel Oodex Florentino que muestm a un indio I•lantando maiz. El 
método consistía en hacer hoyo.< con un ¡1nlo puntengudo y coloca1· 5 ó 6 granos de 
muiz, rt>rul•riéndolos luego con ti<'rrn. 

(o "gaHina de Turquía"), a pesar de ser mejicano. Más sabía sobre este 
asunto el tan a menudo hermético Góngora, cuando decía en aquellos 
versos de "Soledad Primera": 

"Tú, ave peregrina, 
arrogante esplendor -ya que no bello­
del último occidente". 

]<'rente a los casos en que se ha puesto en duda la patria de algunas 
e:,pecies vegetales, y antes de considerar los principales alimentos de 
origen americano, conviene revistar someramente las bases científicas 
en que se apoya la determinación de su procedencia geográfica. 
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EL PROBLEMA DE LA DETERMINACION 

DEL ORJGEN GEOGRAFICO 

Parte de la dificultad para establecer el verdadero origen geográ­
fico de algunas especies estriba en el poco interés que han puesto los 
herboristas y botánicos en coleccionar y estudiar plantas cultivadas, 
.al punto que Darwin llegó a decir: "Los botánicos descuidaron gene­
ralmente las variedades cultivadas, a las que consideraban indignas 
de su atención". 

La más notable excepción es Alfonso De Candolle, quien, en su 
<>hra L'Origine des Plantes Cultivées, aparecida en 1883, realizó un es­
tudio profundo, lógico y equilibrado, con criterio botánico, sobre 
las plantas cultivadas de todo el mundo. En lo que atañe a nuestro 
tema, debemos señalar que De Candolle se inclinaba ya a creer que 
no había existido ninguna comunicación entre los pueblos del Viejo 
y del Nuevo Mundo antes del descubrimiento de América por Colón. 
En este sentido, la influencia de los escandinavos, que trataron de es· 
tablecer una colonia en Norte América por el año 1000 (Eric el Rojo), 
debe considerarse botánicamente nula. Queda siempre la posibilidad, 
<¡ue no escapó a la aguda mirada de Merrill (1954 : 371), de que al· 
,gún náufrago africano, o un errante polinesio en hueca de nuevas tie­
-rras, haya llegado a las costas de nuestro continente y que, en el viaje 
·de retorno, llevara a su región de origen una única planta, la batata; 
o, caso contrario, que algún nativo de Sud América haya alcanzado 
alguna isla del Pacífico en una balsa, a la manera de la "Kon Tiki" 
de Heyerdahl. 

Sin embargo, una golondrina no hace verano. Las civilizaciones 
:avanzadas se basan en una amplia y asegurada provisión de alimentos 
y, entre ellos, las plantas cultivadas dependen a su vez enteramente 
del hombre para su existencia. Ahora bien, es un hecho comprobado 
<1ue las civilizaciones americana elevadas tenían sus bases en una agri· 
'Cultura íntegramente autóctona. Un alto porcentaje de sus plantas se. 
leccionadas y mejoradas pertenece a géneros que no tienen ningún 
representante nativo en Eurasia o Africa. Los desembarcos casuales, 
-que acabamos de mencionar como posibilidad, no sirvieron para la di­

íusión ·de vegetales; cualesquiera hayan sido las rutas seguidas por los 
distintos pueblos, lo evidente y concreto es que no transportaron con­
:sigo sus plantas económicas. De todo el conjunto de alimentos prove-
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nientes de América, sólo dos son de origen problemático: la batata 
y el coco. La primera se hallaba difundida por Polinesia desde el si­

¡:;lo XII o XIII, y hay razones para suponer un posible centro de origen 
africano de esta planta. En cuanto al cocotero, aunque parece indis­
cutible su procedencia de regiones tropicales del Viejo Mu11do, ya 

estaba establecido a lo largo de la costa pacífica de Panamá y Colom­
bia antes de Ja llegada de los españoles. 

Los dos ejemplos que acabamos de citar, a los que se podría agre·gar 

el dt la lXlflabaza o mate (La.genaria siceraria), ilustran punt0s os­
curos o todavía no enteramente dilucidados sobre el origen de algunas 

plantas supuestamente americanas. Pero hay muchas otras, cuya re­

gión de ori~n n"~ ha· sido P<>sible determinar con certeza, si bien no­

se discute su procedencia. Tales estudios, pese a su importancia cien­

tífica y el interés práctico que suponen, presentan gran número de 

dificultades que van siendo lenta y paulatinamente allanadas, a me­
dida que se llenan los claros en nuestros conocimientos fragmentarios 

y que las diversas ciencias contribuyen, cada una por su lado, a dar 

una visión de conjunto sobre tan complejo tópico. En la actualidad,. 
las pruebas que tenemos sobre el origen de las plantas cultivadas se· 

basan principalmente en los resultados de cinco métodos de determi­

nación. 

l. En primer lugar, el método histórico, con los valiosos aportes. 

derivados del estudio de las obras de los primeros Cronistas, quienei;:. 

asentaron, con gran precisión y cuidado, las observaciones efectuadas 

antes que la influencia europea modificara en forma marcada Ja dis­

tribución de las plantas que los indios tenían bajo cultivo en el mo­
mento del Descubrimiento de América. Gracias a la minuciosidad de 

los croni11tas, el Nuevo Mundo posee una riqueza de detalles que, para 

esa época, no tenía igual en ninguna otra región de la tierra. Entre· 
los cronistas merecen destacada mención: F. de Oviedo y Valdéz,. 

llegado a Panamá en 1513, que public1i la Historia Natur·al y General 
de las Indias., Pedro Cieza de León con sus "Oronicw"; "El Inca" Gra­

cilaso de la Vega con los Comentarios Ueales; el padre Bernabé Cobo,. 
<;Uya Historia del Nuevo Mundo apareció a un siglo de la conquista; 

Soares de Souza con su Tratado descriptivo do Bresil, en 1587. etc .. 

Aparte de las contribuciones de los cronistas, interesan también 

las antiguas ruta~ comerciales de las Indias, ya que probablemente· 

a lo largo de ellas se efectuó la dispersión de muchas plantas. No de-
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hemos olvidar que la primera vía directa para la transmisión de plan­
tas fue la ruta portuguesa que, iniciada a comienzos del siglo XVI (Ca­
bral descubrió el Brasil en 1500), unía la costa oriental de América 
con la costa occidental de la India (Goa), después de bordear el Cabo 
de Buena Esperanza. Por su parte, los españoles siguieron ·la ruta des­
cubierta por l\.fiagallanes en 1520, desde el Brasil al Cabo de Hornos 
y de aquí hacia Guam y distintas partes de Asia. Había además otra: 
~ía española, la de los galeones que iban de Acapnlco, en Méjico, a 
Manila, ruta que se empleó durante unos 250 ·años. De cualquier mo· 
do, España y Portugal fueron las naciones pioneras en la distribución 
entre el Nuevo y Viejo Mundo de dos grupos principales de plantas: 
las de cultivo y las fofaltables maléias. liiiéiado hace •üñOs 450 .año8, 
este proceso es muy activo y seguirá indefinidamente, pues está com­
probado que el hombre es el agente principal en la distribución mo­
derna de las plantas. 

2. Las contribuciones del método arqueológico, o mejor dicho de 
la Etnobotánica, rama muy reciente de la Arqueología, sirven para 
aclarar muchas cuestiones. La base de esta disciplina consiste, por 
un lado, en el estudio de los restos de vegetales que se encuentran 
en tumbas prehispánicas (alimentos, ofrendas, materiales con que 
están elaborados los artefactos, etc.), y por el otro, en el análisis 
de las representaciones fitomorfas de los objetos y vasijas exhuma­
dos. Un excelente ejemplo de este último tipo de investigación lo 
constituye el trabajo de E. Yacovleff y F. L. Hierrera, El mundo ve­
getal de los anti~uos peruanos (1934-35). 

3. Por su parte, la Botánica Sistemática (método Botánico·) per­
mite determinar las, especies ~,ilvestres congéneres de las plantas cuJ­
tivadas y su distribución geográfica, cont-0 también, mediante el estu­
dio de las primeras colecciones, que se conservan como si fuesen 
reliquias en museos, establecer la presencia de cierta planta en ·una 
región dada, y aún precisar, en el caso de que sea exótica, la fecha 
aproximada de su establecimiento en la zona. 

4. Los •estudios regionales de plantas indígenas cultivadas y de la: 
agricultura precolombina han efectuado aportes vaHosísimos. Como 
ejemplo pueden citarse los trabajos de Lorenzo R. Parodi para Ar­
gentina (1933, 1935, 1940), Latcham para Chile (1936), Herrera para 
el Perú (1919, 1923, 1934-35), M. Cárdenas para Bolivia (19!\0) y 
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F. C. Hoehne para el Brasil (1937). Aquí se podrían inCluir la• in­
vestigaciones filológicas y f olkl.6ricas (o método lingüístico) que, al 
estudiar los nombres vulgares de las plantas y su incorporación al 

acervo popular artístico, pueden suministrar datos de gran interés. 

5. El método que ha aclarado muchos procesos y contactos na tu· 
1·ales es el método genético que, por ser relativamente reciente, no 

-pudo ser tomado en cuenta por De Candolle, pero sí por N. VavÜov 

en sus numerosos trabajos sobre el origen de las plantas cultivadas 
(1926, 1931). Estas investigaciones ya han permitido conocer la 
composición hereditaria, origen y diversificación de cultivos tan im· 

portantes como el maíz, el tabaco, el tomate, y, en parte, la papa. 

No obstante el valor enorme de las contribuciones de estos méto· 

dos, nos hallamos meramente al comienzo del estudio de las plantas 

cultivadas. En la actualidad, bajo el acicate de las demandas del 
mundo moderno, que se ha visto obligado a sistematizar e inventa· 

riar sus recursos vegetales, todo un ejército de especialistas trabaja 
en la solución de los problemas del origen y distribución de los ve­
getales útiles al hombre: taxónomos, genetistas, morfólogos, anato­
mistas, agróno.mos, fisiólogos, fitotecnistas, fitopatólogos, fitoquími· 

cos, paleobotánicos, palinólogos y muchos otros más que representan 

todas las ramas de la Botánica, unen sus esfuerzos a los de los inves­
tigadores de las otras ciencias mencionadas con miras de suministrar 
un cuadro general de estos problemas. 

Es conveniente aclarar que no todas las plantas que se cultivan en 
el mundo deben incluirse dentro de lo que llamamos "plantas culti. 

vadas" y que es necesario distinguir los cuatro grupos siguientes: 

a) Plantas silvestres no modificadas que se protegen, o que se cul· 
tivan para facilitar las cosechas o aumentar su· rendimiento natural. 

Aquí se incluye un gran número de plantas, principalmente leñosas, 

que el hombre defiende, transplanta o replanta, como pür ejemplo: 
Araucaria angustifolia, nuestro "pino ·misionero", e Ilex paraguaren­
sis, la "yerba mate". 

b) Plantas semidomesticadas, que son aquellas que tienen razas 
locales mejoradas, obtenidas por el hombre. En ciertos lugares, pero 
no en todos, estas variedades pueden reemplazar las formas silvestres 

no modificadas. Ejemplos: el "guayabo" y la "palta". 

e) Plantas completamente domesticadas, que son aquellas de las 

cuales se cultivan exclusivamente los mutantes e híbridos, pues las 
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iormas silvestres, que existen todavía, por lo general no se cultivan. 
El ejemplo por excelencia de este caso es el del "tabaco" y también 
la "papa". 

d) Pfantas cultivadas cuyos antepasados salvajes han desaparecido 
por completo, y por tanto se desconocen. Son vegetales que requieren 
cuidados especiales, puesto que de ningún modo pueden competir con 
las plantas salvajes (especialmente con las malezas), Como ejemplos 
podemos señalar: el "maíz", la "mandioca" y la ~'batata", 

Y a veremos cómo las plantas con que América ha contribuido al 
hienestar alimenticio del mundo, caen en. alguno de esto grupos. Antes 
de entrar en materia, interesa ·anotar que el proceso de domestica­
ción que hemos enunciado, y que en su casi totalidad ha sido reali· 
zado por pueblos primitivos, no se ha efectuado al azar. En primer 
lugar, debe recordarse que no todas las plantas son domesticables, 
pues sólo se pueden utilizar aquellas especies que poseen plasticidad, 
es decir, abundante polimorfismo y amplia variación fisiológica. Por 
otra parte, la domesticación significa que el hombre ha sabido apro· 
,-echar y fomentar alguna característica útil de la planta, lo cual a 
menudo conduce, como ya mencionáramos, a que el vegetal altamente 
domesticado sea incapaz de reproducirse en condiciones naturales. 
Por último, es interesante ·hacer notar que los indígenas del Nuevo 
Mu.ndo lograron cultivar más de veinte especies que son ahora pro­
ductos mundiales importantes, mientras que el hombre blanco, en 
;;us 450 años de ocupación en el Nuevo Continente, no ha logrado 
domesticar ni una sola planta alimenticia silvestre importante (Sche­
rry, 1956 : 487). 

Para claridad. en la exposición, trataremos los vegetales alimenti­
cios americanos por grupos hortenses: tubérculos, hortalizas, cerea­
les, frutas y nueces. Incluimos además, para completar el cuadro, los 
condimentos, especias y plantas para bebidas. 

TUBERCULOS, RAICES Y RIZOMAS CARNOSOS 

LA PAPA 

Sin duda alguna, la principal contribución de Aimérica a la ali· 
mentación ·de la humanidad es la papa, cultivada por los indios 
sudamericanos desde por lo menos 200-0 años antes de Ja llegada de 
los españole~. Botánicamente, pertenece a la sección Tuberarium del 
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género Solanum y, hasta hace pocos años, se incluía en Solmium iu­

berosum todas las variedades cultivadas. Modernamente se aceptan 
por lo menos veinte especies distintas, reservándose el nombre espe· 
cífico de Solanum tuberosum subespecie chíleanum para las formas 
primitivas cultivadas en el sur de Chile; en cambio, la mayor parte 
de las variedades comúnmente cultivadas en la región andina, perte· 
neceo á la subespecie andigenum (Cárdenas, 1950 : 7). 

El misterio de la exacta procedencia de la papa que se. cultiva· en 

Europa está cada día más próximo a su revelación, como lo expre: 
sara Salaman (1946). Los trabajos de Bukasov 0933, 1941), resul­
tantes de las expediciones de genetistas rusos dirigidas por Vavilov,. 
pretenden demostrar que la papa europea, a causa: de su mejor adap. 
tacion a las fuertes latitudes de días largos, sería de origen chileno 
(más específicamente de la Isla de Chiloé). Sin embargo, Hawkes 
(1941, 1944, 1947), como resultado de la expedición inglesa de 1939,. 
señaló en contraposición con este criterio, que las primeras importa­
ciones a Europa procedieron de la región alto andina, ya que Chile 
fue conquistada con po~terioridad a la introducción de la papa en 
España; además, la mayor distancia y las malas comunicaciones entre­
España y Chile hubiera hecho casi imposible la llegada del tubérculo 
en buenas condiciones. Se estableció, por otra parte, que la mayor 
concentración de especies ocurre en Perú y Bolivia, por lo que se 
considera que esta última región fue el centro de origen de la papa 
cultivada modernamente, 

No se conoce el origen exacto del vocablo "papa", pero en la Cró· 

nica del Perú de Pedro Cieza (escrita por 1550), así como en otros. 
libros de esa época, se menciona el nombre de "battata", de donde 
derivó el término español "patata" (dicho cronista igualmente des­
taca que los indígenas fabricaban pan con un producto amiláceo lla­
mado "ch uño'', obtenido de papas descortezadas· y secas) . En quechua 
la papa se llama "acsu" y en araucano "poñi". 

No se sabe a ciencia cierta cómo llegó la papa a Europa, pero se 
supone que entró primeramente por España, a mediados del siglo XVI. 

llevada como curiosidad americana. A fines de ese siglo, su cultivo 
ya era popular en Italia, y en 1586 un enviado pontificio llegó algu­
nos tubérculos a Bélgica. De este país provinieron las "semillas" que 
Felipe de Sivry envió al encargado del Jardín Botánico de Viena, 
Charles de L'Ecluse (C1usius) y, al año siguiente (1588), un grabado. 



- 13 

1: oloreado de la planta (que existe en el Museo Plantin-Moretus de 
Antw<erp, con la anotación manuscrita de Clusius: Taratoufli a Phi. 
lippo de Sivry acceptum Viennae 26 januarii 1588. Papas Peruanum 
.Petri CieC<JJ!, como se ·puede .ver en Safford 1926, pi. 9) que, aunque 
no llegó a publicarse, constituiría la primera ilustradón de la papa . 
.Sobre este mismo material, Clusius hizo lo que debiera haber sido la 
primera descripción de la papa, haciendo además la observación que 
los tubérculos eran algo parecidos a las raíces llamadas "openawk" 
en Virginia, pero como su obra Rariorum P.lantarumi Historia se de­
moró en su publicación y recién apareció en 1601, ya se había anti­
dpado Kaspar Bahuin que en su Phytopinax (1596) l~ describió co­
xrectamente y le dio e] nombre de Sofunum tuberosum, que luego 
fuera aceptada por Linneo. 

Desde Viena su cultivo se extendió por Alemania gracias a Fede· 
rico el Grande, quien en 1744 hizo distribuir semillas gratuitamente 
y obligó a los campesinos a sembrarlas. La introducción en Francia 
parece deberse a Antonio Parmentier, quien se alimentó del tubérculo 
y llegó a gustar de él cuando estuvo prisionero en Alemania duran· 
te la Guerra de los Siete Años. La leyenda cuenta que Parmentier 
()btuvo de Luis XVI la cesión de unas tierras y las transformó en un 
florido jardín de plantas de papa. El solar estaba. custodiado exclusi· 
vamente de día por una ·guardia uniformada, de modo que al caer la 
noche las gentes se valían de la falta de vigilancia y robaban los tu· 
bérculos para plantarlos en sus jardines o comerlos, que era justa­
mente lo que perseguía Parmentier. 

La historia también narra que fue Sir Francis Drake quien la llevó 
a Inglaterra, pero nadie ha podido confirmar este dato con seguridad. 
Además, se sabe que otra figura histórica, Sir W alter Raleigh posi­
blemente la introdujo en Irlanda. Los irlandeses fueron los primeros 
que reconocieron su gran valor nutritivo y muy pronto la papa. se 
convirtió en su principal cultivo, a tal punto que la hambruna de 

1845 se debió al fracaso de la cosecha. 
Durante unos 250 años se creyó que la papa introducido en Ingla­

terra fue llevada desde Virginia por Sir W alter Raleigh. Este error 
se inició con Gerard quien en su Herball (1597) ilustró y describió 
ei;ta planta bajo el título de Battata virginiana sive Virginianorttm 
et Pap.pru.s. El grabado no deja lugar a duda de ser la planta de papa 

y, tan orgulloso estaba de tenerla, que se hizo retratar con una rama 



Fig. '2. - hqttiCl'dit : La primera ilu•trnci6u puhlicada de la papn , aun•¡Ue t·o11 el 11om\Jre co11fumliclo dti B1it/.<1/1' l'ii'¡¡iniww. por Gewr.rl 
eu 1.'hr lfcrball ue 1597. Drrcch": He.trnt.o de Jol.iu Gerard, co11 u11;t l'l\IUll Lle plauta de. ¡>npa e11 1;1 mano, seg lÍu apa1·eció en 111111 
cuición pó.'! tmna <le au o\Jrn (1636). 
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florecida. En su descripción comenta que la planta crece natural­
mente en América donde fue descubierta, y que los indios la llaman 
'"Pappus", agradeciendo a Clusius estos datos, pero dice haber reci. 
bido algunas raíces de Virginia que identifica con los tubérculos de 
la papa, siendo éstas, como se ha comprobado posteriormente, las 
raíces de una Leguminosa no:rteamericana, Api-0s americana, llamada 
"openawk". En realidad, la papa todavía no se cultivaba en Virgi­
nia y fue introducida en esa región, desde las Islas Bermudas recién 
en 1621; en las colonias del norte de Estados Unidos no apareció sino 

Fig. 3. - Va~o •le lo~ a11tignos peruanos en forma de pa¡m ¡Según Y11codeft 
." JforrerA, 1934. fig. 23. b) 

en el año 1719, de "semilla" procedente de Irlanda (Stevenson, 1951), 
por eso todavía se suc!e llamar "irlandesa" para distinguirla de la 
batata o "papa dulce". 

El cu,ltiv-0 parece haber estado restringido ·a América del Sur en 
tiempos precolombinos. Según Humboldt, en el ·momenM del descubrí· 
miento de América se cultivaban en todas las regiones templadas de 
América del Sur, desde Chile hasta Colombia, pero no en México, 
donde su introducción coincidió con la llegada de los españoles. 

En resumen, resultaría que la papa, originada según las ú:timas 
investigaciones en la región del lago Titicaca, se habría difundido 

hacia el norte y sur de América del Sur en tiempos prehispánicos. 
Llevada a España a principios del siglo XVI, pasó a Italia, Bélgica, 
Alemania, Francia, lng!aterra y el resto del mundo1 para retornar 
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por fin al continente · americano. Durante este largo y complicado 

viaje de ida y retorno, sufrió interesantes cambios por cruzamientos 
y selección, de modo que regresó a su patria como una nueva varíe. 
dad, que suele incluso crecer al lado de las formas primitivas. 

LA BATATA 

Uno de los misterios apasionantes relativos al origen de las plan· 

tas culitivadas lo constituye la batata, lpomoea bcsatas (de la fa• 
milia de las Convolvuláceas) . La mayor parte de los botánicos es· 
tán de acuerdo en que su cultivo se inició en América, resultando 
así la única planta alimenticia americana que fuera a su vez culti· 
vada en otro continente antes de la llegada de Colón, pues estaba 

difundida por varias islas de la Polinesia y ·la plantaban los Maorís 
<le Nueva Zelandia. 

Los investigadores tratan de dilucidar su origen estudiando las es· 
pecies silvestres del género lpomo,ea, pero la mayoría de ellas difiere 
considerablemente de la moderna batata (Cooley, 1951) y muy poc.ts 
tienen raíces carnosas. Además la similitud entre los nombres vul· 
gares quechuas ("kumer" o "jumal'') y el de "kumara", nombre dado 
por los Maorís, puede resultar importante en la búsqueda del orí. 

gen de esta planta. 
Tan misterioso resulta su origen como su posible migración. Hor· 

nell (1946) ha hecho un estudio especial de las posibles rutas que 

pudo tomar desde la costa occidental de América del Sur hasta Ocea· 
11ia. Este estudio incluye el de las balsas usadas por nativos de Poli· 
nesia, como también las diferentes corrientes marinas que pudieron 

hacer posibles tales travesías de ida y de regreso. Por diversos moti· 
vos, no se acepta la posibilidad de un viaje de americanos hacia 

Oceanía. 
Merrill (1954) ha mencionado la posibilidad de otro origen para 

e5ta planta; para ello sugiere que se realicen estudios de las espe· 
cíes congéneres africanas y señala, por otra parte, que Junius Bird 
en sus excavaciones de Huaca Prieta, Perú, no ha encontrado resto 
alguno que pueda sugerir su existencia. 

De todas maneras, la especie llegó a Eui:9pa unos 60 años antes 
que la papa, llevada por Colón desde Cuba, según sus propias refe. 
rencias. Clusius fue uno de los primeros en mencionarla, pues dice 

haberla. probado ~n España, y señala los nomJ?res vulgares de "bata-
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:a,., "camote" (como también se la conoce en Filipinas), "arnotc" y 

"aje". Garcilaso anotó el nombre quechua de "apichu". · El cultivo de 

t;sta planta en Europa se extendió rápidamente durante la primera 

mitad del siglo XVI, principalmente en Es~aña, Italia y Portugal. 

Fig. -'l. - La hatata (lpomOf'(l balalw·;) e11 la l/istm·ia 1-Yaf;t}'ffli ... n1·r1.~ilir1e 

rle Piso ~t Marq~r:we (1648) 

En Francia fue introducida recién alrededor de 1750, pero sólo se 

popularizó cuando Napoleón se casó con Josefina, quien por ser 

antillana y gustar de c~te producto la hizo cultivar para su mesa. 

Por su sabor dulce, no cuenta con tantos adeptos como la papa, 

pero, en cambio, constituye un alimento primordial en las regiones 

tropicalef, donde aquélla no prospera. 
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LA ~lANDIOCA 

A pesar de que en la actualidad la mandioca se cultiva en la ma­
yor parte de las regiones tropicales del globo, e8 de origen brasi­
leñ,o o antillano y posiblemente sea la primera planta cultivada 
en América. Junto con la batata, constituye la raíz carnosa tropical 

de mayor importancia y, al igual que ella, tampoco se encuentra al. 
estado sa~vaje. Como su multiplicación se ha hecho de generación en 
generación por gajos, parece haber perdido su capacidad de repro­
ducción por medio de semiUas. 

Pertenece a la f~'milia de las Euforbiáceas, al igual que el "ricino" 
y la "estrella federal" y recibe los nombres vulgares de "yuca" y 
"rumu", en quechua, y "guaca~.ote" ("gran batata" en Méjico). Exis­
ten dos imp•ortantes variedades, que actualmente se consideran espe­
cie& distintas: una dulce y no venenosa, M anihot dulcis ( = M. aipi) 
y otra amarga y semivenenosa. c\l.anihot esculenta (también llamada 
Mtmihot utilissima '¡. 

Las mandiocas o yucas dulces también se conocen con los nombres 
<le "aypi" (en tupí·guaranil y "boniato", en la región del Caribe, y 
se consumen generalmente hervidas o asadas (SCHERY. 1947). En 

camhio, las mandiocas amargas o yucas bravas, cuyo principio nocivo 
es el ácido cianhídrico, deben ser rayadas, lavadas, sometidas a pre­
sión y cocidas. Con ellas se prepara el pan conocido con el nombre 
de "casabe o casava", alimento que llamó la atención a Colón, quien 
lo anotó en su Diario; con el almidón coloidal ~e elabora la conocida 
"tapioca". 

Es interesante hacer notar que De Cando11e, en su gran ohra 
El Origen de fos Plantas Cultivadas, estab~eció el origen ameri.:::mo 
de la mandioca por las razones siguientes: 

l. Los Manihot fueron cultivados por los indígenas de Brasil y 

Guayanas antes de la llegada de los europeos, según el testimonio de 
los primeros croniEtas. 

2. El cultivo de Ja mandioca está menos difundido en Afriea, iolJre 
todo en regiones alejadas de la costa occidental. 

3. Los aborígenes americanos tuvieron muchos nombres an~iguos 

para designar las variedades de mandioca, sobre todo en Brasil, curn 
(1ue no sr.cede con los africanoe. 
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4. Las variedades cultivadas en Brasil, Guayanas y Antillas, al c·m­
trario de las de Africa, son muy numerosas, por lo que se puede 
suponer un cultivo muy antiguo. 

5. Las 42 especies conocidas del género M.anihat., además de la~ 
mandiocas, son todas espontáneas de América; la mayoría provienen 
del Brasil, pero algunas son de las Guayanas, Perú y Méjico. El cul­
tivo de la mandioca en Perú en tiempos precolombinos parece estar 
bien establecido por haberse halJado en sepulturas incaicas, repre­
sentación de las raíces hechas por antiguos a~fareros. 

Fig;. 5. l~.:prt~:--ent.wión ile rniees 1le 11t:1111lío"a por antiguo:-, alfar1_'rn ... :11vako:"1. 

,._t'!pln Y:u•o\·kff y Jl«JT\'l'a l]!!::l·i: fig. 1. •1) 

EL TOPINAMBUR 

El "topinamhur" (Helianthus tubero:ms) también llamado "agua­
turma", es congénere del girasol, y pertenece a la familia de las Com· 
puestas. Originario del noreHe de los Estados Unidos, los primeros 
colonos inglese,; lo encontraron en cultivos indígenas de la costa del 
actual estado de Massachusetts. También fue observado por el cx· 
p:orador Champlain en su segundo viaje al Canadá ( 1604-1607), y 
fue él quien posiblemente lo introdujo en Francia. 

Según Bois (1927 : 265), "topinamhur" es el nombre afrancesado 
de una tribu de indios brasileñoE, llevados a Francia por un viajero 
como atracción para los parisienses. Por eso creyó Linneo en el or1gen 
brasileño de la planta, opinión que anotó en su Species Plantarum. 

Esta planta tiene la particularidad de tener sabor a alcaucil, como 
lo denota su nombre en inglé3 "Jerusalem artichoke", en el que Je-
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rmalén pare('e ser una confusión con c1 nombre italiano del girasol 
( "girasole"). 

A pesar de ser indígena de los Estados Unidos, no se ha establecido 
su cultivo en forma intensiva en ese país, excepto muy al norte y en 

Canadá. Fue introducido en Europa en Hil6, donde se lo ha cultivado 
con mayor intensidad que en América. 

Es interesante anotar que por su contenido inulínico, resulta buen 

alimento para diabéticos. 

PI,ANTAS TUBEROSAS DE IMPORTANCIA SECUNDARIA · 

Las especies que se han reseñado, como es bien sabido, se cultivan 

hoy en día con distinta intensidad en todo el llamado mundo civi· 

lizado. Pero además de estas plantas, existen otras que es interesante 
mencior.ar. aunque sólo gozan de favor local en ciertas regiones de 
América. 

En este ¡.:rnpo, y entre los cultivos propios de regiones tropicales, 
a lo8 cuale,,; corrc,pondcn Ja batata y la mandioca, encontramos el 
"jamaichepeque", "arrow-root" o "arruruz" (Maranta arundina·cea), 

importante por la excelente fécula que se extrae de sus rizomas tube­

rosos (Wurzburg, 1952). 

En tierras templadas se hallan varias plantas tuberosas, entre ellas 

la única Umhelífera americana cultivada. Se trata de la "racacha" 
o ''virraca" (Arracacia xanthorrhiza), una suerte de zanahoria con 

sabor a apio que crece desde Co!ombia hasta Jujuy (HoDGE, 1954). 
Son también comunes: la "achira" ( Carma eduliis) ; el "yacón" (que· 
chua) o "aricona" (aymará), que es una Compuesta tuberosa (Po­
lymnia edulis) ; y la "ajipa" (Pachyrrhizus tube•rosus, P. ahipa, en 

la República Argentina), o "ahipa", también llamada "jicama" en 

Méjico y cuyo nombre inglés es "yam bean". 

En las regiones frías del altiplano de Argentina y Bolivia se culti­

Yan, junto con la papa, varios otros tubérculos: la "oca" ( Oxalis tube­
rosa) Loornr, 1954), que se ingiere cruda o cocida, perf; que común­
mente se ofrece en los mercados como "cavi", es i!ecir, desecada al 
sol; el "ullucu" o "papa lisa" (Ullucus tuberosi:;) y el "añu", "isaña" 

o "mashua" (Tropaeolum wberosum) con P 1 .¡ne se prepara un sabroso 

guiso (Hodge, 1951). 
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Estos tubérculos alimentaron a los indio;;¡ prehispánicos y todavía 

alimentan a sus modernos descendientes. .Resulta interesante señalar 

Ja posibilidad de que los citados cultivos secundarios representen la 

agricultura más primitiva de los indígenas, y que estas p1anta8 hayan 

sido domesticad31s mucho antes que la papa, pues no 8e explicaría 

cómo, conociendo a ésta, que resulta muy SU¡perior en rendimiento, 

sabor y valor alimenticio, hayan domesticado posteriormente aqtie1los 

tuhé~cu1os d~ n:lenor importancia: 

HOR'I1ALIZAS DE FRUTO 

Según Saue-r (1950 : 519) existía una gran· dtferencia entre 106 •:u!· 

tivos deJ Viejo y el Nuevo Mundo. En el primero, la cos-echa g~ne­

rnlmente recién se hacía cuando el fruto de la planta estaba C'Jlll· 

pletamente maduro. En América, en cambio, las p~anta~ alimentici;," 

principales se consumían en distintas etapas de rn evolución; así, lo:; 
porotos se empleaban primeramente, con sus vainas verdf'i', en forma 

de chauchas; luego, 1as semillas maduras, desgranada,, en forma 

fresca, y, finalmente, los porotos secos, que se conservaban durant~ el 

invierno; de igual modo los zapallos suministraban primi~ramente 

1as flores (que comían algunos indios norteamericanos), y Juego los 

zapaUitos verdes y tiernos, o el zapallo de verano, también bmaturo, 

<1ntes de alcanzar su desarrollo y madurez compfotos para constituir 

d alimento principal de muchas comunidades indígenaF, p11e8 en e~ta 

última forma ~e eonserva de un año para otro. También ~e con~umían 

las semillas tostadas. 

LOS ZAPALLOS 

Los zapall~s y afines, que en España lla:man "calabazas", perte· 

11ecen en su may,oría al géneró Cuourbita, de la familia de las Cu­

curbitáceas y ocupan un lugar muy importante en la agricultura 

de Norte y Su~ Améric~ por su larga historia en la domestícacióc.1 

<le plantas americanas! Además, la importancia adquirida en el mundo 

entero hizo dudar de su origen americano, hasta que Whitaker (1947) 
Ee encargó de acumular pre,ehas para demostrar que su aparición er. 

el resto del mundo no ocurrió sino después t~e 1492. La palabra Za¡m· 

/lo deriva de la voz quechua zapallu, conociéndose como "penca" entre 

los araucano,.. Al género Cuc1trbita EC le a,.'.gnan cinco e' pede,. euhí· 
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F i:~ . ti. - - \" ns11~ c 11 forma ile zapallo~ 1lt· la s t.·ul t.· t Tin11e . ..; 1kl :'\In ~ l' (.t th· La Pb t :1 . ~·11T ibo .­

Cc:t•:'t111ica ~1·i~ 11roe1~Üt: ntt• tlc la co."'f :t il f•I P1·r1í. :\11 i;tl8 111 · ]¡¡ l'.o lcf' l'i1í u B:1tTet11: 11lmjo: 

~- '-, 1-1.:H•'] 1le la l 'olP"l'CÍÜn M11~1·f1 d1· L:1 Pl:ita. 
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l ·'iµ.. 7. -· \·n ;.;o~ <~H funua 1lc zap:dhl .. ·l n·/bo . '!\·<· 1-l.6f't> y t1l>t1¡11. N 11 1 -l . t)f i~; 

tlc l:t Culee•: i1>11 ,1 .. 1 Mn,ét• •le L:• Pla ta 
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genas, histórica y arqueu1ógicamcnte importantes: C; maxima, C. mos­
chata,¡ C. pepo, C. fídfolia y C. mixta. 

C. maxi.nl'a es nuestro zapallo criollo, or1gmario de América del 

Sur, que posiblemente. no llegó a Méjico en tiempos prehispánico'> .. 
Es de corteza fina, pero rugosa, (fe color verde, rojizo o amarillento; 

su1 pulpa, anaranjada, tiene poco éspesor. Se encuentra en forma" y 
tamaños varios, desde los pequeños; de tronco; como la variedad zapa:. 

llito, hasta el de guía grande, conio el llamado "Huhbard"; ó la forma 

con excrecencias, "Turlrante Turco". Se" hin encóntrado semilh,, e1i 

tumbas prcincaicas y m\.chas reproducciones fieles en alfarerí.i. 

C. moschata, en ca~bio, es de. origen centroamericano; también ¡¡,e 

lo llama "zap.allo" o "calabaza de comer'', "ayote" (palahra nahua), 
"joko" en Boliv.ia y en quechua "ancu" o "ank>o" como ,e lo" conoce 

en el norte argentino. Se extiende desde el sudoeste de Estados Unidos 

hasta Bolivia y norte argentino. Sus frutos son de formas muy varia-· 
tlas, especialmente con el cuello encorvado, encontrándose mucha:< 
veces reproducidos en la alfarería. Son los zapallos más comune• en 

las regiones tropicales. 

C. pepo es la tercera especie llamada "zapallo", o más específica .. 

mente, "zapallo de Angola" en nuestro país, "escariote" en Boli·da 
y Perú, reservándose el de "zapallo de verano", "médula vegetal'\ 
"zucchini", etc., para la forma inmatura utilizada como verdura fresca .. 

Esta planta es de origen norteamericano, difundida también por Mé­
jico y América central; constituye un cultivo muy importante, tanto· 
en América del Norte como en Argentina. Fue considerada origmaria 

de Asia por De Cendolle, comprobándose su origen norteamcricaRO: 

~or el hallazgo de semillas en excavaciones arqueológicas. 

C. ficifolia, con hojas parecidas a la higuera y semillas negi:a,., la: 
IÍnica e!!'peeie perenne, se conoee con el nombre vulgar de "laeifhte'\ 

~ ''alcayota" y "chi~aéayote", y se encwentra desde Méjico hasta el 

Perú, también en Bolivia y Argentina, donde se cultiva y s0 com>ee· 

con los nombres de: "cidra", "cayota" y "cabello de ángel" (Parorli,. 

1934). 
Por último C. mixta, muy párecida a C. moschata de Méjfoo, amim,.. 

consideradas idénticas por Wliitaker y Bohn (1950). 

Según estos últimos autores, como asimismo L. H. Bailey ( 1929. 

1943, 19481, las distintas especies de Cucurbita tienen gran afí.údad 

genética y !'C hihridan con ~mna fal'ilidad ent1·e sí. Igualmente init're'~ 
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la existencia de una especie 1.alvaje, originaria de las provincils lito­

rales argentinas, llamada "zapallo amargo" (C. andreana), como tam· 

bién "yukería", "yerya", "chancara" y "zapallo amargo de t.aper.1", 

que se híbrida fácilmente con C. m<Uxima cuando crece en su proxi· 
midad y a cuya descendencia, según Parodi (1940 : 4(!.), le transmite 

sus caracteres desagradables para el hombre. Es muy posible que­
deriven de esta especie silvestre las formas cu'ltivadas del zapallo 
criollo, e, maxima. 

Es probable que el centro de origen de todo el género Cucurbita 
esté en América tropical, y que en su migración hacia el Norte haya 
originado C. mixta y C. pepo, y hacia el Sur, C. moschata y C. maxiuw, 
en tanto que la especie perenne C. ficifolia estaría muy cerca del pt·o· 
bable centro de origen. 

Otras calabazas de mucha menor importancia son: Sechium edufo, 
el "chayote", originaria de las Antillas, llamándose también "cayota", 

y Cyclanthera pedata var. edulis, Uamada "achojcha", originaria de 

Méjico y América Central y muy difundida en regiones tropicale.'l, 
recibiendo el nombre de "caygua" en las·Antillas y "pepino de relleno" 
en Colombia. 

EL TOMATE 

Como la papa y el aJi, otro representante valioso de la familia 
de las Solanáceas es el tomate, Lycopersicum esculentum. Su nom­
bre vulgar deriva de "tomatl", palabra nahua (idioma de los anti­

guos mejicanos) aplicada a varias especies de frutos similares, pero 

que los españoles de la conquista limitaron a esa especie • 

. Es sÍQ :duda una planta de origen americano, aunque no se ha en­

c?ntrado en estado >alvaje. El tipo ancestral de nuestra planta culti­
vada posee pcquefios frutos esféricos y .,es considerado por alg'lnos 
autores como otra especie (Lycopersicwn ceras1forme) que ('rece en 

estado rnlvaje en Perú, Méjico y las Antillas hasta Tejas. De Candolle 

señala que hasta el descubrimiento de América, era de,.eonoeirla en 

Europa y tam}Jién en Asia. 
Según Jenkins (1948), en su reciente estudio sobre el ori;;en rlel 

l.omate cultivado, las primeras referencias aparecieron en el l"Íglo 
XVI. Fue Matthiolo quien de,-cribió la ¡ilanta en 1544; en 'llla edición 

posterior le dio el nombre vulgar Üe '"pomi d'oro", con su equivalente 

latina mala ru1rea, nomhre que persiste en la actualidad cu Italia. 
Este nombre vulgar parecería rleberEe a que la variedail eon 1dd.1 por 
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dicho autor era la amarilla, aunque la roja ya estaha dif,mdic~a en 

Europa; Dodoneo, en esa misma época, llama al tomate "m:.LlzaHa •le 
amor". En un comienzo no se la consideró planta alimentic:a, ;;ino 

más bien una curiosidml con probahles propiedades meclicinale-; por 
Jla1·entesco con la mandrágora, planta medicinal mny famosa en Euro-



Fig . S. -- Ya~n itn t> rt: prt·-~u1t.11ria t.t•es. frutos clel e t.01n:1t.e ch: u1011te • 
( l :11plw1111t11d1·u l>r·llHT 1tl. Colecei1'in clt•.\ ~lnseo ele La l,Ja.ta ~ No ti.685 



j•<: que pertenece a la misma familia. Aun en el siglo XIX muchas 
personas lo comideraban peligroso. Más adelante fue descripto como 
"licopérsico di galeno" (de allí su nombre genérico) y como "pomi 
del Perú", nombre que a su vez había sido adjudicado a Datura 
."itramonium, planta muy venenosa. A fines del siglo XVI ya se se­
íialaba su probable origen americano, aunque per~istía la confusión 
rnn Datara. Fue el Padre Acosta quien en 1590 señaló por primera 
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'\·ez la procedencia americana del tomate; como describe un fruto 

lleno de jugo, indudablemente se refiere a L. esculentum y no a al­
guna otra especie mejicana; además le da el nombre castellanizado 
·de "tomate". 

Las primeras observacfones extensas sobre la planta se deben a 

Hernándcz. en su monumental estudio sobre las plantas de Méjico 
realizado desde 1570 hasta su muerte, en 1578; el manuscrito· com­

pleto fue quemado en El Escorial, pero varios resúmenes fueron 

publicados en 1615 y 1651. En el Capítulo sobre el tomate, la pala­
bra nahua "tomatl" se aplica a varias plantas que pertenecen a dis­
tintos géneros de Solanáceas. 

Es interesante hacer notar que, en el caso del tomate, los método¡, 

de De Candollé no resultaron suficientes para determinar su verda­

dero centro de origen y solamente sirvieron para comprobar que la 

planta es originaria del Nuevo Continente. En este caso fue necesario 
aplicar los métodos y teorías más recientes de V avilov, los que per­
mitieron a Jenkins llegar a las siguientes conclusiones: 1) Que P,-1 

centro de origen está en América del Sur, en una estrecha franja 
entre 108 Andes y la costa Pacífica, desde Ecuador hasta el uorte 

de Chile; 2) Que Méjico es el centro secundario de origen de varie­

dades. De eEte último país .procedieron, al parecer, los tomates cul­

tivados en Europa y otras partes del mundo, entre ellas, por paradoja, 
Sud América, que es la verdadera región de origen primaria. 

Otra Solanácea interesante es el "tomate de árbol, <le palo, o 

del monte" (Cyphomandra beta.cea) considerada como originaria del 

Perú y de los valles templados andi'nos (Hume y Winters, 1949:140); 

se lo cultiva en muchas regiones del globo, como por ejemplo Puerto 
Rico, Ceylán, Malaya e Islas Filipinas -aunque no es muy conocido-. 

Según Bukasov (1930 : 295), no se conoce al estado salvaje. Tiene 

un fruto carnoso, algo ácido, con sabor a tomate; la piel y semillas, en 

cambio, son duras y de gusto desagradable. 

AJI O Pl:IMJENTO 

Al género Ccipsicum, de la familia de las Solanáceas, pertenecen 

varias especies de ajíes indígenas de las regiones tropicales de Amé­
rica, desde Chile hasta el centro de América del Norte, que fueron 

cultivadas por los aborígenes mucho antes de la conquista. Existen va­

x·iedades suaves y dulces empleadas como alimento, pero son más usa-
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das como condimento. Los primeros pimient.os que llegaron a Europa 

fueron los picantes, aunque ya se conocía la existencia de los dulces. 
Aún no se ha determinado con precisión su centro de origen -po-

~..,ig. 9. llnstraelc~n tlc Octpsicum, annuum, el ají~ aeg1l11 Lol>cl 

t•11 ~u Kr11!Jdl/Joec/, tle 1581 

dría ser Brasil o Centroamérica- ni rn está de acuerdo con los nom­

hres específicos, pues algunos estudiosos consideran cada tipo c<:>mo 

especie distinta, en tanto que otro!l estiman que son simples varicila-
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des de cultivo que deben ser referidas a unas pocas especies claramente 
delimitadas. 

Según Heiser y Smith (1953 : 219), las especies principales que <;;e 
cultivan son: l. Cap.sioum ain1iiu11m~ con gran número de variedades hor­
tícolas, entre las que se encuentran los ajíes dulces o pimientos morro­
nes que se utilizan como alimento. La mayoría de las imágenes de la 
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a1farería l\azca parecen refcrir;:e a esta especie (Y acovleff y Herrera, 

1934 : 279). 2. Capsicum pubescens, a la cual Garcilaso da el nombre 

específico de "Rocot uchuc", que quiere decir "pimiento grueso" en 

quechua, o "roce<otó" de los quechua, de variadas formas, conocido 

también como hortaliza. 3. Capsicum pendulum, la especie que gene­

ralmente se prepara como encurtido. 4., Capsioum frutescens, especie a 

la que pertenece toda una serie de ajíes picantes con los que se elabora 

la salsa chi:i, tan conocida entre los mejicanos, que ~erá tratada más 

adelante al ocuparnos de condimentos. 
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LEGUMBRES Y SEMILLAS COMESTIBLES 

LOS POROTOS 

Uno de los principales alimentos de la humanidad lo constituyen 
las semillas y ,-ainas tiernas de varias formas, especies y aún gé­

neros de Leguminosas, sobre todo lo que en Argentina y paíse¡¡ ve­

cinos se llama ''porotos" (de purutu, en quechua), "degul" en arau­

cano, "chuy~ .... en Bolivia, en Méjioo "frijoles" y en España "frejo­
les", •i'abirihu~las", "judías" o "alubias". El género de mayor im­
portancia es Phfueolus, del cual existen varias espacies (Burkart, 

1952), con numerosas variedades de gran valor nutritivo por la cali­

dad de sus semil~as, con alto contenido proteínico, y vainas verdes y 
tiernas, comidas en forma de "chaucha". 

Phaseolus vulgaris, con unas 5C,0 variedades, es la especie más impor­

tante pues a ella pertenece la mayoría de los porotos comunes con 
semillas lisas o manchadas; blancas, amarillas, lilas o negras; de for­
ma arriñonada, elíptica, cilíndrica o esferoide. Los primitivos ameri­

canos cultivaron esta planta junto con el maíz. En nu.estro país se 

consume generalmente en forma de "chaucha" o el grano seco en for­

ma de "poroto". 
Los investigadores rm1os consideran que el centro primario de do­

mesticación de esta especie fue América Central y la meseta mejica­
na, y su centro secundario, los Andes peruanos. Burkart (1953) ha 
descubierto su. antecesor salvaje, Phaseolus aborigíneus, en valles del 

noroeste argentino lo que indicaría un origen andino. El poroto co­

mún fue descripto e ilustrado por primera vez en 1542 por los botá­

nicos Tragus y Fuchs, como Smilax hortensis. 
Phaseolus luncttus o "poroto manteca", con varios colores y formas, 

como el difundido "poroto <le lima", también llamado "poroto pallar" 

y "poroto mantecón", predomina en regiones tropicales. En nuestro 
país se cultiva algo menos que la especie anterior, pero había sido 

cultivado desde Chile hasta Estados Unidos antes de la llegada de 

Colón. Se consumen las semillas tiernas o maduras, pero no las "chau­
chas". Se caracteriza por las semillas grandes y aplastadas, de color 
generalmente blanco, negro o rojo puros o una combinación de los dos 

últimos con blanco, en forma irregular por todo su superficie o sólo en 
uno de sus extremos. Es interesante anotar que en muchas civilizacio­

nes de la costa del Perú se usó el "poroto pallar" como motivo de deco-
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ntción, no sólo en la cerámica sino en los tejidos, y qne inclusive en 
muchos carns los "pallares" aparecen humanizados. Larco Hoyle. 

( 19431 señala qne eran u~ados en 1111 sistema de contaLilidad, comQ me-
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dio de expresión ideográfi ca, para indicar objeto~ o cantida{:e::, y 

crnn llevado~ µor los cha~quis en bolsas pequeñas. Además, varios 

("ronistas ha;1 anotado juegos en los que se utilizan granos y, muy espe­
c-i..:lmente, ·'porotos" de los más diverws colores. 



Fig. 12. - Fr:1 .i:rm en to 1h·rn 1·at .i~o de una cerúnticn 1no<·hirn <lont1f' ,:..;,. p11etlt-11 ilbtin.!:!. ni1· tr<':-; fila~ •l<· g·uerre r11s eoll c twrpos (feo pA.llares. 

Los g;uerrP.ro~ ' hi.;.; t r n t· n ~co <·o n .. t1nni ,. , rnd illtra ~ ~ ,'f' crtlznUo untiftJwic·o. El pal lar,. ya <leeorati\"o nl e!i=. t ado 11a t t11·~11. ftu: ~1rnpli ~1n1~nh: 

utilizado t·n la tcn1~ltica dt=-1 ;.u·ti!' ta ir.11lige11a en a lg un3s c u1tu1·a ~ de \,a l; ú ."'t ~1 { ~ f. 1pín ViYüu te H•·ll ~)03). 
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Phaseolus acutifolius var. latifolius o "poroto teparí", origmario 

<del Sudoeste de Estados Unidos y norte de Méjico, cuitivado por los 

indios de esas regiones desde tiempos prehistói:icos y muy resh•tente 

.al calor y a las sequías. 

Phaseolus <>0ecineus multiflorus) que procede probablemente 

·de Méjico y es llamado impropiamente "poroto de España'', consti­

tuyendo el poroto más grande por lo que se denomina "poroto papa"; 

.corresponde a cultivos más templados. 

En la actualidad nadie duda del origen americano de estas plantas. 
Pero este hecho recién fue demostrado por Asa Gray en 1883 y poste­
riormente por otros autores. Los hallazgos arqueológicos de las sepul­

turas <le Ancon, cerca de Lima, vinieron a confirmar su existencia 

.antes del descubrimiento de América. Además, solo en las lenguas 

indígenas americanas existen nombres primitivos para los porotos. 

POROTOS DE MENOR IMPORTANCIA 

Otra especie importante de la misma familia la constituye Ca.navalia 
ensifonnis, de posible origen antillano, que se cultiva en regiones tr-0-

picales y es conocida como "poroto gigante", "pois sabre", "jack 

bean", pues las chauchas, que pueden ser utilizadas como verdura, 
.alcanzan 36 cm de longitud. Según B.ois ( 1927 : 138) se han encon­

trado estos porotos también en las tumbas precolombinas de Aneo, 
en Perú. Una especie congénere (C. bonariensis) habita en el Delta 

del Paraná, existiendo asimismo una especie afín cuhivada, C. gla· 
diata, que parece ser originaria de la India. 

Un "lupino", Lupinas mutabilis (citado erróneamente como L. Cun· 
ninghami) del Perú, tuvo también cierta importancia como grano ali­
menticio en su país de origen, pues, al igual que la mayoría de los poro. 

los, fue encontrado en tumbas y en dibujos fitomorfos incaicos. En 

quechua Ee conoce como "tarhd" o "chochos", y en Bolivia, según Cár­

denas ( 1950 : 35), se le llama "chuchus muti"; en español se lo conoce 
(!Orno "chocho" y "altramuz". Esta especie aún se cultiva en Perú y Bo. 

hvia, a alturas mayores de los 3000 metros donde no pueden cultivarse 

Qtras especies. Las semillas generalmente se caracterizan por ser blan· 

eas, con el hilo negro; además son muy amargas y posiblemente algo 

tóxicas, por Jo que deben ponerse en remojo durante cierto tiempo an­

tes de aprovecharlos. 
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EL MANI 

El maní (Arachis hypogea) constituye una legumbre antes que una 
uúez, pues pertenece a la familia de las Leguminosas. Esta especie no­
se conoce al estado espontáneo (Burkart, 1952 : 210), considerándose 
hasta ahora como originada en la región central de Brasil y Paraguay, 
pues allí se encuentran formas silvestres estrechamente relacionadas. 
Sin embargo, recientes investigaciones de Krapovickas (1957) parecen 

indicar su origen en los contrafuertes andinos. Cabe señalarse que se 

encuentran estos frutos en tumbas incaicas precolombinas. 

En un tiempo se consideró que el maní era de origen africano, posi­
blemente por haber sido introducido en el Sur de Estados Unidos por 

los negros traídos desde Africa como esclavos y alimentados en los bu­

ques negreros con esta legumbre (Loden y HHdebrand, 1950); constitu­

yendo en la actualidad una de las cosechas más importantes de la re­
gión. De Candolle y otros autores, en cambio, pensaron que el maní no 
podía proceder de Africa o de Asia, porque no había sido mencionado 
11or los antiguos escritores egipcios, árabes o sánscrito!!. Además como· 

para aquella época se habían descubierto otras especies congéneres en 
Brasil, consideraron que el maní podría ser también originario de esa· 

región. Cuando en 1887 se descubrieron restos en tumbas incaicas, ya 
no se dudó de su ·Origen americano' hecho confirmado por los investi· 
gaclores rusos, encabezados por Vavilov. 

Sin duda, eon:io en el caso de la mandioca y la batata, el maní fue 

llevado por traficantes portugueses al Africa y Asia muy pocos años des­
pués del descubrimiento de América, difundiéndose de tal manera en 
e] continente africano que hizo pensar que ése era su centro de ori­
gen. Las variedades cultígenas <le Arnchís hypogea, en particular las 
africanas, fueron monografiadas por Chevalier en 1933. 

El origen del nombre con que se lo conoce en esta región -"maní'~ 

y " anduhí"- es tupí-guaraní; en cambio, en Méjico, como en Espa­
ña, recibe el nombre de "cacahuete", término de origen azteca -que 
a su vez indica una introducción tardía en Méjieo---, derivado de "tia .. 

Cfü:ahuatle" que significa "eacao molido", pues la semilla una vez: 
prensada para extraer su valioso aeeite, sirve, entre otras muchas co• 
rns, para fabricar un chocolate inferior en mezcla con cacao; de allí, 

l"t:guramente, su nombre Azteca. Esta legumbre también fue utilizada 
por las antiguas poblaciones andinas, recibiendo el nombre quechua 

de "inchic". Según el Inca Garcilaso (VIII, 10) : "Semeja mucho en Ja: 
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médula y en el gusto a las almendra~, si ¡e come crudo ofende a la ca­

heza, y si tostado es sabroso y provechoso, con miel hacen de él muy 

huen turrón; también sacan del "inchic" muy lindo aceite para mu· 
<'has enfermedades". 

EL GIRASOL 

El "girasol", conjuntamente con su congénere, el "topinam­

hur", pertenece a la familia de las Compuestas y se conoce botá­

nicamente como Helín;nthrµ; am11,1:ws.. Cqnstituye una de las esca;;.as 
pliintas domesticadas que proceden de la región templada norteameri­

cana (Heiser ,1951) y cuyo antecesor salvaje aún existe. Los indios de 

esa¡; regiones no sólo cultivaron y cmccharon la variedad cnltígena 

sino también la silvestre, utilizando }a,, semillas tostadas y convertidas 
en harina. 

Acosta, en 1591, al describir las plantas de Nueva España, describe 
al "girasol" como "la flor que llaman del sol", y el cronista Hernán­
dez, quien visitó Méjico en el siglo XVI, lo describe detalladamente 

y anota sus nombres mejicanos de "chimlacatl" y "anthilion". En el 

uortc de "Ntéjico existe material arqueoló:áco que prueba su larga exis­

lFncia y uso por el hombre, al igual que la variedad silvestre. En cam· 

IJio, parecería que no fue conocida esta planta ni en Centro ni Sud 
América. 

El primer dato publicado sobre "girasol" en Europa corresponde al 

año 1568, cuando fue descrito e ilustrado por D'odonaeus, quien erró­

neamente lo consideró procedente del Perú, designándolo Chrysanthe­
mum peruvíanum; esto creó cierta confusión respecto a su origen, que 

indudablemente es norteamericano. 

E~ta especie tiene tres variedades: HPlianthus annuus var. lenticu­
laris, la variedad silvestre; H. annuus var. annua,, la especie ruderal; 

y H. annuus var. macrocarpus, el girasol gigantt', no ramificado, con 

un capítulo enorme, que se cultiva por sus semillas comestibles, de 

Jas que también se extrae un fino aceite, sulcedáneo del de oliva. 

Modernamente su cultivo se ha expandido pQr toda Europa, hacién­

~losc en gran escala principalmente en la URSS, de donde proceden la;;; 
actualce variedades mejoradas que han reingresado para cu~tivarse en 

rn patria de origen. 
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CEREALES Y PSElJDOCEREALES 

La diosa que los romanos denominaban Ceres, presidía con su in­
fluencia bienhechora los cultivos; en homenaje a ella se dió el nom· 

bre de cereales a los granos farináceos de las Gramíneas que, desde los 
tiempos más primitivos, el hombre ha utilizado para su subsistencia •. 

Los pueblos aborígenes americanos cultivaron intensamente los cerea. 

les y los pseudocereales, y algunos de ellos fueron tan importantes quP­
su cultivo se encuentra íntimamente entrelazado con la hebras de la 
hjstoria arqueológica y la misma génesis de las civilizaciones. Así Cen­

teotl, diosa y dios a la vez del maíz, era la Ceres de los Aztecas y fue 

objeto de veneración y prácticas rituales entre est~ pueblo. 

Algunos de los cereales americanos como la "quínoa" ( Chenopodium 
quinoa). la "cañihua" (Chenopodium pal1idicaule), el "bledo", "ata­
co", "coimi" o "chaclion" (Amaranthus edulis, o más exactamente A. 
Mantegazzianus) -que son en realidad pseudocereales porque no per. 
tenecen a la familia de las Gramíneas- y el arroz silvestre (Zizania 
aquatica), tienen importancia restringida; otros, inclusive, han desa­

parecido por completo, como la "teca" y el "mango" (Bromus mango) 
de Chile. Sin embargo, uno de ellos, el maíz (Zea mays) ha alcanzado 

una importancia excepcional en la virla de muchos pueblos. El maíz 
es tan vital para el hombre de hoy como lo fue para los primitivos in­
dígenas americanos, quienes @upieron cultivarlo y domesticarlo en 

tan alto grado que se han perdido las huellas de su conexión con sus 

antecesores silvestres y no se lo encuentra creciendo al estado salvaje. 

EL MAIZ 

Cuando el hombre blanco llegó a América encontró cultivado 

el maíz en áreas muy distantes, tanto en Norte como en Centro y 

Sud América, con la excepción de los fríos altiplanos andinos. Cons· 

tituyó el alimento principal del hombre americano y está muy ligado 

con la mitología, la religión y el arte de esos pueblos. Intervenía en 
muchas ceremonias: el indio norteamericano tuvo un altar al maíz; 

el dios atzeca de la agricultura a veces se representaba con una ma· 
zorca en la mano. En el arte antiguo peruano, al igual que en el me­

jicano y el maya, el maíz aparece reproducido con frecuencia notable 
y caracteres inconfundibles. Entre las sustancias alimenticias que 
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se hallan en las sepulturas antiguas peruanas, es el hallazgo más co­
mún. Tanto en Méjico como en Perú, en tumbas p.rehispánicas, se 

han. encontrados mazorcas muy bien conservadas que parecen perte­

necer a 1as mismas variedades que hoy en día se cultivan en esas re­
giones. Cuando algunas plantas daban muchas mazorcas de gran ta­
maño O· cuando salían dos mazorcas juntas, se ]as reverenciaba entre· 
los incas como .. madre del maíz" o "zaramamas" y las "tenían como. 
cosa sagrada". 

El maíz fue uno de los primeros productos ,·egetales americanos 

que llegó .ª Europa; junto con la batata, la mandioca y el ají. CristÓ·· 
bal Colón Hevó semillas de esta planta a su regreso del primer viaje· 
y en su Diario la cita llamándola provisoriamente "panizo" (<le Pa­
nicum). El nombre actual deriva de la voz antillana "mahiz"; en 

cambio, el vocablo quechua correspondiente es "sara" o "zara", y el 
araucano, "hua". 

Su difusión por Europa y Asia fue rápida, pues en menos de un 
cuarto de siglo ya había llegado al oeste de China. Recién con el tra-. 
Laj'> de Merrill (1954) se han reunido los datos que nos permiten 
negar Ja supuesta teoría del origen bicontinenta] de la planta. Sc~ún 

este autor, el maíz llegó a China siguiendo por un lado la ruta de 

Marco Polo, y por el otro la de los portugueses, hordeando el Cabo 
de Buena Esperanza. 

Bajo cultivo han aparecido muchas variedades permanentes que se 
caracterizan por el color, forma, volúmen y dureza del grano. época 
de madurez, reshtencia al frío y a ]a sequía. Y a Garcilaso de la Vega,. 
al ocuparse de] maíz Izara) dice: ''Es dé dos manera8: el uno es duro, 

que Haman nwrnchu y el otro tierno y de mucho regalo que llaman 
. ,. 

('rtpui .. 

Según L. R. Parodi (1935 : 135) existen grupo~ de di~tinta apli· 
t·ación y a~pecto. Los capia son los de grano tierno y amiJáC'eo, <1ue 
se emplean principalmente para la preparación de "humitas" r en 
la elaboración de harina para panificar. M-0rocho, que viene de la· 

palahra quechua "muruchu" que significa duro, comprende las \'arie· 
dadcs duras pertenecientes a] grupo indurata que se consmnan co­
mo chodo 1 o preparado como locro. Los chulpi >'On ]os maíces dnl •. 

' Sef!!Ún Parodi í 193.'i : 136), quien dta una serie de ar{!entinismos y suda me· 

rfoanii•mos derivados del vocabulario quechua del maíz y en uso corriente en la 

campaña a{!en.tina, "<'horlo" deriva de chojllo o chockllo, que signifira espi!{a de 

maíz tier:ia aún. 
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ces empleados especialmente para comer hervidoa y cuyo valor 8e 
dehe al alhúmen dextrinoso. Los culli son variedades amiláceas, ena­

nas, muy precoces, con granos levemente acuminados, de pericarpio 
violáceo, casi negro, que se arnn para comer y sirven también para 
preparar "chicha". Las razas denominadas bofo corresponden común­

mente a variedades de Zea Mays mn,ylacea y se caracterizan por la es· 

piga corta, gruesa y ovoidal. Se consumen como choclo y en forma 
seca para preparar locro. Además, se cultivan maíces del grupo euertn, 

que poseen granos pequeños, con albúmen muy abunda'?te y son em­
pleados para tostar o freir, pues revientan fácilmente por acción del 
calor ("pororó"). EsJos maíces se pueden ,agrupar en dos varieda· 
des: los de granos globosos o maíces perla (Zea. Mays microsperma) 
y los de granos acuminados o pisankalla de los ayamarás y quechuas 
(Zea mays oryzaea). Ha sido del vocablo indio "pisankalla" que ha 

derivado el argentinismo "pisingallo" con que conocemos hoy esas 
variedades. 

FRUTAS DE REGIONES TEMPLADAS Y TROIPICALES 

El cultivo de plantas frutales remonta a tiempos prehistóricoó' y 

fue desarrollando y perfeccionándose con los progresos de la civiliza­

dón. La mayor parte de sus cambios y mejoramientos han sido con­
secuencia de la selección e hibridación. En comparación con los fru· 
tales de regiones templadas, los fru.tos tropicales -que constituyen 

una legión- han sido poco mejorados y seleccionados. En muchos 

casos, todavía son cosechados de plantas silvestres, no sólo por pue­
blos primitivos sino por naciones civilizadas. Es así como contadas 

especies americanas, de la inmensa variedad de frutas tropicales exis­
tentes, fueron cultivadas por el hombre americano primitivo, quien 
generalmente lo hizo recién después de la llegada del hombre blanco. 

En América predominan las frutas tropicales, pudiendo citar sola­

mente la frntilla, algunas bayas del género Rubus y V <1ccinum y la 
uva americana como frutas de regiones templadas. 

FRUTAS DE REGIONES TEMPLADAS 

LA FRUTILLA 

Antes que el hombre blanco llegara a América, Jos indígenas 

del Sud de Chile ya habían sefeccio=1ad::> y culthahan frutillas 
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J<'ig. 15. Las especies de F1•ayaria que han originado Ja, frutilla moderna. J. Prag111'i 
vesca, especie e\lropea que en el siglo xIY era la única cultivada. 2. F,.ayaria elati<n·, 

también europea que se comenzó a cultivar en el siglo xvi. 3. Fragaria ¡,frginiana, 

e~pecie norteamericana, introducida y cultivathl· en Europa de~de ¡•\ siglo xn1. ·1 • 
.Fraga1·ia ch.iloensis, que ereee espuntáueamente en toda la costa Pacífiea del continente 
americano, fné llevada a Europa en 1715. Loa primeros htbl'idoa apareeieron en t'rau­
cia al final del siglo XVIII. 5 y 6. Keen's 8eedliny y Royctl 8ovc1·eign. varie•hule~ hibri­
<las modernas que combinan el sabor de las especoes europeas con <;\ tamaño d., \a¡; 
america.mts. (Dibujos tnmaíío natural según Crane, 1943). 
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·de gran tamaño (" ... grandes como nuéces" observó Frezier, via· 

jero francés que vis.itó Chile en 1712 y describió e ilustró la fru­
tilla 1 ), de textura firme, color rosa pálido y delicado aroma. En Euro. 
pa, a su vez, se conocían y cultivaban dos especies pequeñas y muy 
fragrantes desde el siglo XIV. La frutilla moderna difundida por todo 
el mundo, es el producto de la hibridación y mejoramiento de varias 
especies, dos de ellas europeas y dos americanas, del género Fraga· 
ria (familia Rosáce<1s) a saber: l. Fragaria vesca, la primera especie 
silvestre europea cultivada, de fruto pequeño y perfumado, que fruc· 
úfica todo el año; 2. Fragaria elatior, también europea, que se comen· 
zó a cultivar en el siglo XVI; 3. Fragaria virginiana, de los bosques del 
Este de Norte América, cultivada por los colonos norteamericanos y lle­
vada a Inglaterra, donde se la conoce desde el siglo XVII y se hibridó 
con las especies europeas (los hermanos Bahuin, botánicos de Luis xu, 
citan una frutilla americana que sin duda corresponde a esta especie). 
Los frutos de estas tres especies son pequeños y no han aumentado 
de tamaño durante el cultivo. Al principio del siglo XVIII se introdujo 
en Europa una cuarta especie, Fragaria chiloensis., la frutilla chilena, 
cuyo centro de origen parece ser la Isla de Chiloé, aunque crece es­
pontáneamente en toda la costa Pacífica del continente, desde Alas· 
ka hasta Chile meridional. 

Fragaria chiloensis ha desempeñado un gran papel en la creación 
de razas de frutos grandes y firmes, que eran desconocidos en Eu­
ropa antes de 1714, fecha en que Frezier entregó algunas plantas a 
J ussieu, para el Jardín Real de París. De manera que en 1715 la frutilla 
chilena existía en ese Jardín Botánico y allí pasó a Inglaterra, Holan­
da e Italia. 

Cuando Frezier introdujo estas plantas, ya se cultivaba en los jar­
dines europeos la especie norteamericana {F. virginiana), además de 
las europeas. Según Crane (1943 : 114-15) las plantas que se aclima· 
.taron de F. chvloensis, que es una especie bisexual, eran todas feme· 
ninas y por largo tiempo, debido a la falta de polen, no se obtuvo 
fruto alguno. Más tarde, algunas plantas se las cu'1tivaron al lado de 
las otras especies, tales como F. elatior y F. virginiana que lograron 
fecundar las de chiloensis, obteniéndose abundantes cosechas. "Sus 
frutos de gran tamaño eran de calidad pobre y de color pálido, pero 

1 FREZIER, A. Relation du voyage da la mer du Sud, des Cotes du Chili et du 
Perou. Amsterdam, 1717. 
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sns semilla<', resultado del cruce con F. virginiana, fueron el princi­
pio de nueEtras m,odernas razas de fresas. Las primeras variedades 

de este tipo, combinando el tamaño de F. chiloensis,, con el aroma 
de F. virginiana, aparecieron en Francia al final (:el siglo XVIII. Sin 
embargo, no se hicieron avances considerables hasta Ja primera mitad 

del siglo siguiente. Entonces, Jos horticultores ingleses tomaron la 

iniciativa y los progrerns que obtuvieron fueron debido a , que cria­
ron las plantas sembrando semillas y al cruce intencionado de es­

pecies distintas". De esta manera se han obteniclo las variedades mo-, 

dernas de gran valor, que EOn las que se cultivan en la actualidad 
tanto en América como en Europa como por ejemplo, las variedades, 
llamadas "Keen's Seedling" y "Royal Sovereign". 

LOS RUBUS: ZARZAMORAS Y FRAMBUESAS 

El género Rubus también pertenece a la familia de las Rosáceas y con-, 

tiene una enorme cantidad de especies y de híbridos, algunos de los 
cuales tienen importancia económica. Se caracterizan por su fruto for-­

mad,o de pequeñas drupitas, generalmente oscuras, reunidas en una ca"' 

bezuela globosa o un poco oblonga, sobre un receptáculo convexo. Son 
arbustos espinorns conocidos generalmente con el nombre de "zarza. 

mora" y "mora" -por el parecido con el fn:to de la morera- y en in­
glés "blackberry". La especie más conocida es !a europea, Rubus fruti­
cosus., pero existen muchas especies americanas, algunas de las cuales, 

han sido mejoradas hasta constituir formas especiales, como en el caso 

de la llamada "loganberry" en los Estados Unidos. La mayor parte 

de las variedades cultivadas derivan de las especies norteamericanas: 
Rubu,s allegheniensís,, R. argutus y R. f rondosus, pero existen varia>' 
especies dignas de cultivo en América del Sur '(Bois, 1928 : 231), 
como por ejemplo R. glaucus qv,e se cultiva en Colombia y Ecuador, 

y también R. adenO'trichos, R. floríbundus y R. macrocarpus. 
A este género también pertenecen las frambuesas, que se distin •. 

guen de las formas anteriores porque las drupitas se despegan fácil­

mente del receptáculo. La única especie cultivada en Europa es Rubus· 
iáaeus, y lo ha sido desde mvy antiguo ya que fue estimada por grie­
gos y romanos; pero en América del Norte crecen y se cultivan tn~s 

especie3 muy afines a ]a europea: RubuJ occídentalis, Rubus leuco· 
dermis y Rubus strigosus, habiénckise hibridado con ella y obtenido· 

variedades más resistentes y menos e8pinorns. La>; frambuesas rojas de-
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rivan de Rubus strigosus, las m::.y oscuras de Rubus occidentalis. Er1 
nuestro país existen varias especies salvajes: Rubus radicans y Rubus 

.geoides en los bosques subantárticos y Rubus imperiailis en Tucumán 

y Jujuy. 

LOS V ACCINIUM: "BLUEBERRflES" Y "CRANBERRIES" 

Las especies del género V accinium (familia Ericáceas) se caracteri­

zan por crecer en suelos muy ácidos y producir pequeñas hayas, gene­

ralmente de color azul, por lo que reciben el nombre de "blueberries" 

en Estados Unidos y "bilberries" en Inglaterra, conociéndose como 

'"arándano" en castellano. Existen varias especies americanas cultiva· 

das: V accinium austral e, V accinium1 canadense, V accinium ashei, V ac­

cinium ovatum y algunas más de menor importancia. 

También a este género pertenece la especie conocida en América 

.del Norte por "cranberry", Vaccinium macrocarpu.m, de frutos rojos, 

ácidos y algo astringente~, muy estimados en forma de dulce para 

acompañar el pavo de las fiestas tradicionales de fin de año. Su culti­

vo, casi exclusivamente norteamericano, se inició en la región de la 

Nueva Inglaterra a comienzos del siglo XIX. T~mbién existe una es­

pecie originaria del norte euroasiático, V accinium oxycoccos, que 

.crece muy al norte de Nortemérica. 

LA UVA AMERICANA 

La uva que ha conocido el mundo durante siglos pertenece a una 

sola especie euroasiática, V itis vinífera. Es la uva de la Biblia, de los 

mitos, del poeta Homero, de los vin-0s europeos, como también los cu· 

yanos, chilenos y californianos. 

En realidad, no hubiese sido, necesaria otra especie, si no fuera 

po1qu.e en 1619, al introducirse Vitis vinifera en el noreste de Es­

tados Unidos, la "filoxera" destruyó rápidamente las cepas (y du­

rante 200 años todas las tentativas fracasaron) y por ello los cole· 

nos üebieron recurrir a especies americanas resistentes a la plaga 

\_Miller, 1954), en particular V:itis labrusca. De este modo, se inició 

en el Este norteamericano el cultivo de vides americanas, que pos­

teriormente fueron llevadas a Europa con consecuencias desastro­

sas, ya que junto con las plantas viajaron las plagas, especialmente 

!a "filoxera", que al cabo de veinte años causaron estragos en los 

viñedos de Francia. Los viticultores europeos recurrieron entonce;¡ 
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a 1as variedades americanas, qu.e utilizaron como portamJertos o pies 
resistentes a la "filoxera", creando además una serie de híbridos,. 
que volvieron a entrar en América alrededor de 1850. 

El nombre en inglés para Vitis labrusca -caracterizada por su 
sabor muy particular, algo semejante al almizcle, y porque el hollejo 
se separa fácilmente de la pulpa -es "fox grape", del cual deriva 
el epíteto francés "foxé" que designa su aroma especial. Se ·han 
creado una serie de híbridos entre Vitis vinifera y Vitis labrusca en 
especia], que se conocen con el nombre botánico de V itis labrnscana 
y los nombres vulgares de "Conoord" o "lsabel1a grape" en inglés, y, 
en nu.estro medio, como "uva chinche", "uva del río", y "uva ame •. 
ricana". También se ha creado una serie de variedades de cultivo con 
J/' itis vinifera X V itis aestivalis, que se conocen por el término co· 
mún de 'Bourquinians". Según L. H. Bailey (1934), existen por lo 
menos treinta especies de uvas silvestres en América del Norte. 

FRUTAS TROPICALES 

EL ANANAS 

En su segundo viaje al Nuevo Mundo, Colón y sus acompa­
ñantes saborearon por primera vez el "ananás". Por el parecido 
de la infrutescencia con un cono de pino, lo llamaron "piña", 
como también lo hicieron los primeros cronistas y es con ese nombre 
que se lo conoce en España, América Centra], hasta el Perú. En 
cambio el vocablo 'ananás'', que significa "fruto grande", es de ori­
gen guaraní y es el que se emplea en la región del Río de la Plata, 
como también en Francia, Alemania e Italia ("anomasso"). Su nom­
bre quechua es "achupalla" y "abacaxi" en Brasil. 

Constituye una de las pocas frutas tropicales objeto de una ex­
plotación comercial, siendo apetecida por el mundo entero. La es. 
pecie cultivada es Ananas comosus (= Ananas sativa), de la familia 
de las Bromeliáceas, a la cual también pertenece nuestro "clavel del 
aire". No se conoce con exactitud su antecesor silvestre; sus congé­
neres salvajes son todos originarios de la zona meridional de Bra!'il 
y Paraguay, suponiéndose, en consecuencia, <¡ne también lo es la es­
pecie cultivada. Las especies silvestres poseen muchas semillas, ca­
rácter que han perdido las formas cultivadas al propagarse en forma 
vegetativa con suma facilidad. Es así como debe haber sido tarea 
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Fig. lfi. - Anmw., Cl>u10S!IR, hi e }llll:\. () e :rn:m:ts •. E;te olilmjo, gr:•lm<lo a.lredcdo1· de 
1680, junto con una descripción •let:tll:Hl•~ pul.Jlicn.uo8 poi· Rum1>hiL1s en su llubal'i1w1 

Amboi11t1ise (1747) , constit.nyeu el t.ipo ole la especie lincaua Il»omclia comosri L. 
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fácil, para el americano precolombino, seleccionar las formas más 

convenientes para el consumo y difundirlas por toda la zona tropi· 

cal, pues las variedades sin Eemilla habían llegado a las Antillas y 

a México antes que los españoles. 

Poco después del descubrimiento de América, los traficantes poi-­

t ugueses llevaron el "ananás" al Asia, posiblemente como aii.mento 

para sus tripulaciones. Es posible que en algunos casos la planta 

se haya propagado espontáneamente -mediante las rosetas de hoja~ 

que rematan los frutos, que al ser arrojadas por la borda pudieron 

arraigar en las costas de Africa y Madagascar -pero en casi todos los 

lugares proviene de cultivo. Antes del fin del siglo XVI, ya 3eí culti­

·vaba en todas las regiones tropicales del mundo. En la actualidad, 

las islas Hawaii son el principal productor (un 85 % del total mun­

dial), de este "manjar de los Dioses que sólo debería ser cosechado 

por la mano de una Venus" (según el decir de un viajero inglés de 

fin de siglo XVI). 

En nuestro país, en Misiones y Norte de Corrientes, crece Pseudo· 

ananas macrodontes, una especie de ananás salvaje, de infrutescen· 

cia pequeña, que consume la gente de campo de la zona (Parodi y 

Pastore, 1939 : 258). 

LA PALTA 

El género Per.sea, al cual pertenece la "palta", es un miembro 

de la familia de las Lauráceas, emparentado . con plantas aromáticas 

importantes, como el laurel, el canelo y el alcanfor. 

Persea americana (=Persea gratissima) es originaria de Améric.:i 

tropical, pero no se ha podido determinar con certeza la región exac· 

ta, pues ha estado en cultivo durante tanto tiempo que se han per­

dido .Jos rastros de su origen. Ha sido un alimento importantísimo en 

Centro América y México, donde se lo llamó "ahuaquatl" por los 

atzecas, del cual ha derivado su nombre "aguacate", "abacate" en 

Brasil y, posteriormente, "avocado", como se le conoce en inglés. 

Y a en 1653, el padre Cobo distinguió tres variedades que se han 

mantenido modernamente: una raza mejicana, con piel fina y fruto 

pequeño --considerada por algunos botánicos como otra especie, P. 
drymifoliro-, que se encuentra en el altiplano de México; la raza 

guatemalteca, principalmente centroamericana; y la raza caribe, que 

.6e pre;·enta en las tierras bajas de América Central y en el norte de 
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América del Sur. Según Dressler (1956 : 295) se ha establecido que 
·el complejo de formas silvestres con las cuales está más emparen. 
tada Persea americana se extiende desde México a Honduras y pro­
.bablemente hasta Co;;ta Rica. Su cultivo en Perú es más .reciente. 
A.llí recibe el nombre de "palta", que según Garcilaso, deriváría de 
los indios Paltas del Ecuador, responsables de su introducción en 
esa región. En Cuba y Jamaica parece haber sido introducida des· 
pues de la Conquista. Los europeos la conocieron por una descrip­
ción hecha en 1519 por Martín Fernández de Enciso en su Suma de 
Geografía, habiendo visto el fruto cerca de Santa M'nrta, en Colom· 
hia. Actualmente se encuentra el palto en casi todas las regiones 
del mundo donde existen condiciones adecuadas, pero sólo es objeto 
de comercio activo en California, Florida, Brasil, Sud Alrica, Islas 
Hawaii y Australia (Hodgson, 1950). 

La "palta", más que una fruta de postre, constituye un verdadero 
alimento. Hasta cierto punto reemplaza la carne en la dieta cen­
troamericana. 

LA CHIRIMOYA Y OTRAS ANNONAS 

El género Annona (familia Annonáceas) contiene varias especies 

americanas importantes por su's frutos comestibles. Como el ananás, 
muy pronto fueron introducidas en ,otros países tropicales del mundo 
y llegaron a ser consideradas por algunos botánicos como originarias 
de Asia, La "chirimoya", "guanabana", "anona colorada" y "anona 
blanca" son las principales especies que se cultivan .. Existe una serie 
de especies de menor importancia, pero éstas se conrnmen directamente 

en su forma salvaje. 

La "chirimoya" (Annona cherimolia), considerada como una de 
las frutas más delicadas del mundo, ha sido calificada como obra 
maestra de la naturaleza y Mark Twain la describió como "delicious­
ness itself". Después de pesar toda la evidencia a su. alcance De Can· 
dolle consideró que lo más probable era que fuese indígena del Ecua­
dor y quizá de las regiones vecinas del Perú. Su nombre vulgar, usa· 
do hasta México, es de origen quechua, derivado de "chirimuya", que 
significa semillas frías. Se han encontrado diversas cerámicas con 
su forma en tumbas prehispánicas. En inglés recibe también el nom­
bre de "custard apple" par su consistencia de flan. Ha sido cultiva· 
da durante siglos, resultando variedades importantes. Modernamente 

4 
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se cultiva en América Central, México, Antillas, sur de Estados Uní· 
dos, Africa e India. 

La "guanábana", Annona muricata, de gran distribución en Amé· 
rica, y posible origen colombiano, aparece también reproducida en 

Fig. l 7. - Ai·rilm i::quiei·da : Pietograffa aztt>ea de nn • pal to o abnacate •. Los diente& 
en •·l tronco correspon<len al sufijo locativo -tlan, leyéndose entonces <•l11w.catlan, ¡¡. 

•Jugar donde abunda el aguacate• (Según Popenoe. 1920 : 18). Abajo. i::qnie!'da: 
Annona m11rícata. Ja < guauálmua •, en cerámica cbimú, según Yacc\·jeff y Herrera. 
(l\13!: fig. l. t'j. Derecha: Amwna squamosa, el •zapote dulce• según J¡¡ ilustración 
en /fora Planlarum ... Jfr.cicanormn llislol'iae, de F. Be1·náudez (J651). 

la cerámica negra de los Chimús en Perú. Como la anterior, fue 
descripta por Oviedo y se emplea especialmente para refrescos y sor­
betes. Se la llama "chirimoya de clavo" por su corteza cubierta de 
púas blandas, como también "zapote agrio" ("sour sop" en inglés). 
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La "anona colorada", Annona reticulata, "corazón de buey" ("cus­

tard apple" en inglés), que el padre Cobo llamó "mamón". Fue 

llevada al Asia Meridional en el siglo XVII. Se caracteriza pür su cor­
teza oscura y su forma en corazón. 

La "anona blanca", Annona squamosa, también llamada "ahate", 

"zapote dulce" ("Sweet sop" en inglés) se halla naturalizada en 

Asia y su gran cultivo en Oriente hizo dudar de su· origen. Se carac­
teriza por su corteza dura y escamosa. 

También existe la "ilima" o "ilama", Annona diversifolia, que cre­

ce en los valles, a diferencia de las anteriores que crecen en mese­
tas cercanas al Ecuador. 

LA GUAYABA Y OTRAS FRUTAS MIRT'ACEAS 

El guayabo, Psidium guayaba, voz de origen caribe, ¡X'rtenece a la 

familia de las Mirtáceas, junto con el "clavo de olor" y la "pimienta de 
Jamaica". Es originario de la región tropical americana desde México 

y Antil1as hasta Perú y Brasil. En la actualidad también se lo cultiva 

en varias regiones tropicales del continente asiático y africano, como 

en Oceanía, habiéndose naturalizado en muchas partes, especialmente 

cu la India. Según Merrill (1950 : 298) es muy posible que haya 
sido introducida en China esta planta desde el Brasil por los portu­

gueEes después de haber ocupado Goa al comienzo del siglo XVI. Es 

un arbusto o árbol pequeño que puede convertirse en maleza con 
cierta facilidad. Como regla general, los frutos salvajes tienen mu­

chas semillas; en cambio, en las formas cultivadas éstas disminuyen 

en tamaño y cantidad. Los frutos, i;:arnosos y perfumados, son muy 
valiosos tanto frescos como en forma de jalea por su jugo, con una 

alta proporción de pectina, azúcar y ácido. Se la ha llamado "man­
zana de los trópicos", teniendo mucho interés también por su con­

tenido vitamínico (Ruehle, 1948). No "se sabe si su distribución .'le· 

tual se debe a la intervención del hombre o no, pero fue comúnmen­

te plantada por los indios precolombinos. Tanto Oviedo como el Inca 

Garcilaso la describen, diciendo que además de "guayaba" los indios 
la llamaban "savinto"; en México recibe el nombre de "jolocote", 

·y en inglés "guava" (derivado del nombre vulgar español). 

En esta familia existen muchísimas especies -según Hill es la 

familia que contiene más especies con frutos comestibles- de im­

portancia local, algunas congéneres como Psidium swrtorianum, la 
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XALXOCOTL 
I>omum Arenofuin . 

Fig. 18. - Psidi1m1 f¡lltri11b11, e.I • g11a,v1•bo • ilcl Xor« Plm1ta>"rrm .•. Jlencmwr11m llisf.o. 
riae ,¡., F . llerniinrle7'. 16;'.il . Cóui!tit.nyc nua 1le t .. ~ pl"imcras plautas americauas ll i;va.-
1.lal'\ a Orit~tu t pt1r Hr•\"'cgaute$, poTtugue~es, y esp:J.fü1les,]<londo i:-e ha, naturalizado . 
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"guayabilla" o "arrayán" de México y América Centra], que tam• 

bién se cultiva; Psidium cattleyanum& es la "guayaba" con gusto a 

Cresas, originaria del Brasil Austral. 
Feijoa Sellowiana. especie originaria de Uruguay, 1_1orte argentino 

y sur del Brasil, es el llamado "guayabo del país", cuyo cultivo se 

ha propagado en la Riviera francesa y también en California, donde 

Fe lo conoce como "feijoa". Su sabor es muy parecido al de la gua· 

yaba, pero además su aroma es parecido al del ananás, teniendo la 

ventaja que es uno de los árboles frutales subtropicales que mejor re· 
sisten las sequías. 

Del género Eugenia. se puede mencionar la "pitanga", E. uniflora, 
considerada como la especie con mejor fruta en este género. Crece 

espontáneamente en nuestro país y en el Brasil, siendo cultivada 

en Florida y California, donde se consumen sus frutos frescos y se 
usan para elaborar jalea8. También se lé llama "cerezo de Cayena, 

de Suriman o de Florida". Además, a este género pertenece un gran 
número de especies con frutos alimenticios como: Eugenia brasilien· 
sis, la "grumichama" o "cereza del Brasil"; Eugenia selloi, Ja "pi­
tanga-tuba"; Eugenia Klotschiana, "pera del campo"; Eugenia fosch­
natiana, "pitomba"; Eugenia tomentosa, "cabellula"; Eugenia Uvalha., 
"uvalha", etc. 

La "jaboticaba", uno de los frutos indígenas de origen brasileño 
austral, pertenece a la especie Myriciaria caulif lora', exi8tiendo va· 

rias especies estrechamente emparentadas. 

LA PAPAYA 

Perteneciente a la familia de las Caricáceas, muy "\Ínculada 
con las "pasionarias" o "granadillas", Carica papaya se halla 

difundida por todas las regiones tropicales del mundo. Se supone 

que el nombre vulgar antillano "papaya", se una corrupción de "aba· 
bei'', en inglés "papaw", conociéndose en nuestro noreste argentin'l 
con10 "mamón". 

Es de indudable origen tropical americano, pero la región exacta 
no ha sido posible determinar. Se cree que fue conocida por los Ma­

yas y quizás los Aztecas, y la facilidad con que se propaga por semillas 

hizo posible su rápida difusión por todos los trópfoos, habien· 

do obtenido un lugar de privilegio entre las frutas cultivadas. 

En Hawai, como en la mayoría de las regiones tropicales, reem-
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plaza al melón. Fue introducido en la India en 1598, propagándose 
por todas las islas del Pacífico. 

Tanto el fruto, como otras partes de la planta, contienen un jugo 
lechoso, o látex, con un principio activo llamado ''papaína". Esta 
enzima tiene cualidades digestivas que desde hace mucho tiempo era co­
nocida por los indios, que envolvían su carne en hojas de "p~paya" 
para enternecerla. Modernamente constituye el principio de muchos 
medicamentos para trastornos digestivos. La región que produce más. 
papaína es Tanganyka, en Africa. 

EL COCO 

Al igual que la batata, el coco (Cocos nucifera) constituye 
un enigma botánico por su origen y su dispersión. Parece tra­
tarse, casi sin duda, de una especie originaria de la zona tropical hú. 
meda del Viejo Mundo -Oceanía y Archipiélago Indio-- pero ya es· 
taba establecida en zonas costeras húmedas y tropicales de América, 
desde Panamá hasta el Ecuador, antes de la llegada de los españoles. 

Como los frutos de esta palmera flotan, y pueden germinar aún des· 
pués de larga permanencia en agua salada, se podría de este modo ex­
plicar su difusión, pues se ha comprobado que los cocoteros son las 
primeras Fanerógamas que crecen en islas polinesias de reciente for­

mación. 
Lo que ha hecho dudar de su origen asiático es la circunstancia de 

que la tribu botánica de la familia Principales, a la cual pertenece el 
cocotero, sea exclusivamente americana. Pero, en cambio, es de valor 
el hallazgo de un fruto fósil de Cocos de Nueva Zelandia. Además, es 

significativo el hecho de que constituya un elemento sumamente im­
portante en la vida de los Polinesios y, en cambio, sea casi insignifi­
cante en la vida de 'los primitivos americanos. Entre los asiáticos exis­
ten leyendas respecto al origen divino de la planta, que tantas utili· 
da des presta -bien se la ha llamado "el árbol más útil al hombre" -
pues de su estípite y follaje se obtienen materiales de construcción; 
la leche -endosperma liquido---< no sólo es un alimento y bebida re­
frescante sino que con ella se prepara una bebida fermentada muy 
fuerte; la carne del fruto, cuando joven, suave y tierna, es iin· manjar 
delicado; además, de la carne seca, o .. copra", se extrae un aceite que 

constituye un elemento industrial mmamente impvrtante. 
En resumen, puede decirse que el cocotero es de origen oriental, 

pero que estaba establecido en las costas occidentales del continente 
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americano antes de la llegada de los españoles. Su distribución muy 

limitada: desde Panamá hasta Colombia, y sólo en las costas, hace 
pensar en un establecimiento reciente. Fueron los españoles los que 

!Fig. 19. - Oocos nucife1·a, el «cocotero• y coco~. según ilustracicln de la Histm·ia 
Xatnral c Medica de India Occidental de GLiillermo Pi•o (1658) l 95i. 

lo distribuyeron por Méjico, las Antillas y el norte de A•mérica del 

Sud; por otra parte, los portugueses son responsables de su introduc· 

·ción en el Brasil desde su colonia india en Goa. 
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NUECES 

Entre las verdaderas nueces americanas merecen citarse tres im­

portantes q¡ue pertenecen a familias muy distintas: la nuez "cajuil'" 
o "marañón", la "castaña del Brasil" y la "pacana" o nuez 'pecan". 

LA NUEZ CAJUL O MARA80N 

Esta nuez, Anacardium occidentale, también llamada "anacardo, 
"cajú" en Brasil, "acajou" en francés y "cashew" en inglés, pertenece 

a la familia de las Anacardíaceas y es originaria de la región 

eo;mprendida entre Brasil y las Antillas. Su introducción en el 

resto del mundo remonta al descubrimiento de Am~ica. Por 

su facilidad de aclimatación e importancia económica, se cul­

tiva actualmente en d.os áreas: una, desde Méjico al Perú y 

Brasil, Antillas y Sud de Estados Unidos, y la otra que comprende la 
región del Mediterráneo, Mozambique, India e Indias Orientales,.. 

adonde fue llevada por los primeros traficantes portugueses del siglo 

XVI, al igual que la mandioca y el maní. E1 fruto es de forma muy 
pecu1iar, con un pedúncufo muy dilatado (llamado "manzana de ana­

cardo"), carnoso y comestible a la madurez, proyectándose en su 

extremidad una nuez de forma 1 arriñonada que contiene una semilla, 
la "nuez marañon" o "cajuil" del comercio. Es una nuez muy apre­
ciada, cuyo sabor -según algunas personas- es superior a la de la 

almendra o de la verdadera nuez (Bois, 1928: 156). 

LA CASTA~A DE BRASIL O DE PARA 

Pertenecen estas nueces, Bertholetia excelsa y Bertholetia rwbilis, las 

especies más importantes, a la familia de las Lecitidáceas que se caracte­

riza por los frutos curiosísimos de sus gigantescas especies. So~. de for •. 

ma triangular y cáscara muy dura, hallándose a su vez encerradas -en 

número de 18, a 24-- en un fruto, leñoso, esférico, de unos 15 cm de diá­
metro. Las nueces solamente se cosechan de plantas salvajes, pues rara 

vez sobreviven en cultivo fuera
1 
de su zona de origen, el bosque amazó­

nico, por la sensibilidad a las heladas. Constituyen sin embargo, una 
importante industria brasileña, siendo su principal centro productor la 
región de Pará (de allí su nombre vulgar), constituyendo el segund() 

producto de exportación del país. Los frutos son recogidos del suelo 

cuando, ya maduros, caen del árbol, pues por la gran altura de las-
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plantas,\'no sería posible otro sistema; por el peligro que ello repre· 
senta para _los recolectores, éstos suelen llevar una almohadilla en 
la cabeza (D'ahlgren, 1924) para protegerse. La nuez tiene sabor com­
parable al de la nuez común,. pero no; puede conservarse tanto tiem­
.Pº por la facilidad con que se enranci~. 

LA NUEZ PECAN O PACANA 

Al género Cwya, de las Juglandáceas, muy cercano al de la 
nuez común, pertenece la nuez "pecán" o "pacana" (voz az­
téca), originaria del Centro y Sud de Norte América. Com 
prende varias especie", pero una de ellas, COJl'ya pecan C. illi· 
noensis) es la verdadera "pacana", conocida hace mucho tiempo por 
sus frutos de cáscara lisa y forma de aceituna, con almendra comesti­
ble. En un comienzo sólo se cosechaban ejemplares silvestres, pero, 
por su gran demanda, en la actualidad se cultiva extensamente en el 
Sud de Estados Unidos y Norte de Méjico, habiéndose desarrollado 
diversas variedades, algunas con corteza muy endeble, llamada "pa. 
cana de cáscara de papel". A Europa fue llevada hace casi dos siglos, 
introduciéndose principalmente en Argelia y en otras zonas adecua· 
das. En nuestro país también se ha ensayado\su cultivo con buenos re­
sultados. Constituye una nuez de sabor delicado, que no se enrancia 
fácilmente. 

co:r-."'DIMENTOS y ESPECIAS 

En la antigüedad, la única forma de preservar los alimentos de la 
descomposición era por medio del humo y de la sal, y las especias se 
usaban para sazonar la carne. Por eso ellas constituyeron un raro ¡te­
soro, más precioso que el oro, y no debemos olvidar que Colón des­
cubrió América buscando una nueva ruta a las Indias Orientales, 
proveedoras de especias. Con los métodos modernos de conservación, 
tales recursos no son necesarios hoy en día, pese a lo cual son elemen­
tos esenciales de la cocina mundial. Aunque Colón no llegó a su des­
tino, llevó a Europa las tres importantes especias con que ha contri· 
buido Amériea al arte culinario: la vainilla, el ají molido (pimienta 
.de Cayena, de Tabasco, Chili y pimentón) y la pimienta de Jamaica. 
(Moldenke, 1944;, Bois, 1934). 
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LA VAINILLA 

El condimento más importante que América ha brindado al 
mundo es indudah!emente la vainilla. Estas sustancia se extrae del 

' 1 . - . • 

fruto de varias Orquídea8 trepadoras tropicales del género Va· 
nilla, siendo la principal Vanilla planifolia (=V. fragans), orl· 
ginaria de Méjico y Centroamérica, como también del ~orte de Amé-
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rica del Sud. Vanilla pompona, llamada 1"vainillón", con chanchas 
cortas y anchas ( Correll, 1953), tiene menor importancia comercial, 
y crece principalmente en las Antillas. Para la extracción de la esen­
·cia, las chauchas , deben ·estar. bien desarrolladas pero aún no madu­
ras, siendo entonces sometidas a un proceso de fermentación y cura, 
·cuyo resultado es el aroma característico de la conocida vainilla. 

La vainilla fue empleada por ,los Aztecas para condimentar el cho· 
·.colate, mucho antes de la llegada de los españoles, y las "chanchas", 
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llamadas "tlilxochitl", tenían entonces gran valor y eran exigidas co­
mo uno de,Ios tributos que las tribus sometidas debían depoidtar ante 
el emperador atzeca. Según la leyenda, Hernán Cortez fue el primer­
hombre blanco que probó la vainilla en Méjico, en 152'0; convidado· 
por Moetezuma, bebió en copón 1de oro, chocolate con un sabor espe­
cial, cuya naturaleza no pudo averiguar por mucho tiempo. Cuando 
se descubrió que este ingrediente secreto era la vainilla, los españo· 
les Hevaron las "chanchas"' ,a España para la manufactura del choco­
late "a la vainilla". 

Durante más de dos siglos después de su descubrimiento, sólo se· 
podía obtener "vainilla" en Méjico y en aquellas regiones donde cre­

cía la planta espontáneamente. Su cultivo en otras .regiones no pros­
peró hasta la aplicación de la fecundación artificial. M~dernamente, 

la Isla de Madagascar es la principal productora, correspondiéndole· . 
un 75 % de la .producción mundial, siguiéndole Méjico. También se 
cultiva en una serie de islas de la Polinesia y en algunas regiones de 
Africa. 

Fue introducida en Europa para condimentar el chocolate y tam· 
bién para perfumar el tabaco. Más tarde se le atribuyeron propieda­
des medicinales, pero hoy en día se lo emplea para licorería, confi­
tería, perfumería y preparación de helados. 

Es interesante agregar que se usa la semilla de una Le~uminosa 
amazónica, el "cumarú" o "tonka bean" (Coumarouna odorata), co· 

mo :sucedánea de la vainilla, pero el competidor más importante de 
la esencia natural es la "vainilla" sintética, que, aunque resulta más 
fuerte, no alcanza a tener la calidad del extracto natural. La deman­
da del producto natural ·es muy superior a la cosecha mundial. 

LOS AJ.!,ES PICANTES 

Según un relator de los viajes de Colón, se obtuvo una "pi· 
mienta más picante que la del Cáucaso y que puede rivalizar 
con la pimienta asiática". Es el ají de uso universal entre los 
indios precolombinos, y, según Humboldt, era tan indispensablemen­
te necesario a los in dí gen al' como la : sal a los blancos. Se sabe que era 
un objeto de comercio entre ellos y que cambiaban otros productos 
por él cuando no lo podían cultivar; en el altiplano se'cambiaban pa· 
pas y chuño por el ají y la coca 'cultivados en valles abrigados; los 
pescadores de las costas pacíficas de Chile trocaban pescado salado. 



-61-

y eeco por productos agrícolas de que carecían, como el maíz y el ají. 
Según el "Inca" Gracilaso de la Vega "El condimento que echan 

(los indios del Perú) en todo lo que comen, sea guisado, sea cocido 
'() asado, y no han de comer sin él, es el que llaman uchu y los· espa­
ñoles "pimiento de las 1Indias" aunque allí lo llaman axi, que ~s el 
nombre de lengua en las islas de Barlovento. Los de mi tierra son 
tan amigos del "uchu" que no comen sin él, aunque fno Bean más que · 
unas yerbas crudas. Por el gusto que con él reciben en lo que comen, 
prohibían el comerlo en su ayuno religioso, •porque fuese más rigu­
roso". 

La especie a que pertenece la mayoría de los ajíes picantes es Cap· 
sicum frutescens, cultivado actualmente en las regiones subtropica­
les de todo el mundo. Existe una variedad, taba.seo, de 1Ia que se pre­
para la "salsa tabasco", que se cultiva principalmente en el sud de 
los Estados Unidos. La "salsa chi:li", tan 'conocida entre los mejicanos, 
también se prepara con una variedad de Capsicum frutescens, llama· 
,da por los peruanos "chinche uchu". La pimienta de Cayena (o lde 
las Indias) consiste en los frutos molidos a fino polvo de las varieda­
des pequeñas, que resulta más : picante que el "ají molido" o que el 
••pimentón" {o "paprika"), que proceden en cambio de variedades 
de Capsicum annuum. molidas, con y sin semillas respectivamente. 

Es interesante hacer notar, como ha sucedido =con otras importan· 
tes plantas americanas, que muchas especies, bajo forma de cultivo, 
vuelven a entrar en el continente americano desde Europa. Este es 
el caso :de la "paprika" polvo que se obtiene con el pimiento grande, 
seco y molido, cuyo centro de producción, desde hace mucho tiempo 

~s Hungría. 

En el norte ~Argentino, como también en Brasil, Bolivia y Para­
guay, habita un ají salvaje { Capsicum microcarpum), muy pequeño 
y picante, de mo frecuente, que recibe el nombre de "ají de .... 

la mala palabra". 

PIMIENTA DE JAMAICA 

Esta especia, Pimienta of ficinalis, como el clavo de olor, es 
.el fruto de una Mirtácea. Por su fragrancia, que semeja una 
combinación del sabor y olor de sus rivales: el clavo, la canela, 
la pimienta y la nuez moscada -con los cuales compite :en Europa­
.se conoce en inglés como "allspice'', en francés como "quatre-epices" 
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y en español conw "pimiento", "pepita de especie" y, 'más comúnmen­
; te como "pimienta de Jamaica". Les frutos recuerdan a los de la 
verdadera pimienta, y las bayas se cosechan verdes :-pues al madu­
rar pierden su aroma- y se ponen a secar. 

El árbol, con hojas también fragrantes, :crece principalmente en 
Jamaica, Cuba, Haití, Trinidad, Santo Domingo, Sud de Méjico y al­
gunas regiones de América central y Venezuela, pero no pareée ser 
cultivado :en otras zonas tropicales. La importancia en Europa de 
esta especie (McNaire, 1930), data del comienzo del siglo XVII, ha­
biéndose utilizado su aceite como sucedáneo del aceite de clavo, perc> 
en Inglaterra y Estados Unidos especialmente, :se lo emplea come> 

un rival de las otras especias. 

PLANTAS QUE PROPORCIONAN BEBIDAS ESTIMULANTES 

Aparte del agua y la ]eche, :bebidas universales de origen mineral y 
. animal respectivamente, las demás son productos vegetales. Es inte. 
resante señalar que, como en el caso de los cereales, a cada centro an­
tiguo : de civilización y agricultura corresponde una bebida estimu­
lante. Así, el café se originó en el Norte de Africa y Sudoeste de Asia; 
ej té procede de Oriente; ]a cola es típica =de Africa; y el continente 
americano proporcionó el cacao en la región tropical :de altura, y dos 
bebidas de importancia focal, como son el 11Ulte y el guaraná, oriun­
dos de América del Sud. Estas bebidas no alcohólicas .deben sus pro· 
piedades estimulantes a . su contenido en cafeína y otro alcaloide si-

' milar. 

EL CHOCOLATE 

La bebida no alcohólica que sigue en importancia al café y al té 
es el chocolate y, a diferencia de éstos, no sólo es estimulante -por 
la teobromina que contiene- sino que constituye un verdadero ali­

mento. 
Theobroma cacao ( theobroma., del griego, "alimento de los dioses")~ 

una Esterculiácea originaria de las regiones altas de •América tropical~ 
posiblemente del A1to Amazonas, cuyo nombre vulgar es ••cacao" es la 

planta de la que se extraen las semillas con que• se prepara el chocolate. 
Su cultivo y uso es tan antiguo que es poco probable que existan ejem­
plares salvajes,1considerándose que los cacaos comerciales actuales son 
híbridos entre las variedades amazónicas y las desarrolladas en Cen-
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tro América y sud de Méjico, su primitiva región de cultivo (Dreeo­
sler, 1953 : 299 y Dahlgren, 1923). 

El "cacao" fue muy apreciado en·· Méjico para la preparac1on del' 
xocoatl o chocolatl (choco significa espuma y atl, agua), una bebida 
algo diferente 1 del chocolate moderno; se servía frío, con abundante 
espuma y condimentado con especias, de manera que generalmente 
era picante y amargo, aunque luego solía agregársele imiel para en­
dulzado. Los. conquistadores de Méjico conocieron esta bebida en la 
corte del emperador Moctezuma ·y llevaron semillas a la •madre pa·· 
tria al comienzo del siglo XVI, casi un siglo ante" 
de la introducción del té o del café. Ellos hicieron 

más agradable este producto agregándole azúcar, 
adición que mantuvieron en ·secreto durante casi 

un siglo. Alrededor del 1760, los ingleses lo mejo 
raron aún más agregándole le~he (Cheney, 1950). 
El chocolate para comer, en forma sólida, es un 
descubrimiento relativamente moderno y aunque 

en la actualidad haya decaído su uso como bebida, 

su producción como confitura sólida ha aumen-

tado enormemente. 

Los antiguos Mayas y Aztecas usaron con fre­
cuencia el cacao como moneda, o medio de inter­
cambio. En el "libro de Tributos" está especifi-

cado el cacao en pictografía Azteca como uno de 

Fig. 22. Signo pic-
tográfico azt.eca que· 
representa 100 bol­
sas <le ca1'ao. El óva­

lo dentro de la bolsa. 
índica la semilla de 
cacao y cada ban­

derita corresponde· 
a 20 unidades (Vitl­
llant, rn56 : 202¡. 

los tributos principales que algunos pueblos sometidos 
gaban al emperador Moctezuma. 

a Méjico pa· 

Además de Méjico, •los centros de producción actuales son las re-· 
públicas de Ecuador, Brasil y el Oeste de Africa Ecuatorial. 

LA YERBA MATE 

El "mate" es de importancia más restringida que el "cacao", 
pero es común para unos • 20.000.000 de habitantes sudamerica­
nos. Esta bebida se prepara con hojas tostadas o .. sapecadas" 
de un arbusto o arbolito perenne que pertenece a la familia de 
las Aquifoliaceas, • llex paraguariensis. Esta especie es originaria de 
una región templado-cálida que comprende parte del Paraguay, Sud 
del Brasil y Noreste de Argentina y fue usada desde tiempos inme·· 
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moriales 1por los indios guaraníes por su. propiedad de estimular la 
resistencia a la fatiga merced. a un principio .activo, alcaloide, muy 
similar a la cafeína,\ que se denomina mateina. 

Como ha aclarado Grondona (1953 : 70) ~ .. "los españoles cono· 
cieron la yerba y su uso por intermedio de 1los indios, ya que resulta 
difícil suponer que los conquistadores hayan descubierto la utilidad 
de esta planta por sus propios medios, dado que los primeros •pueblos 
fueron fundados (1537-1550) cerca del río Paraguay a varios cente. 
nares de kilómetros de la zona yerbatera" ... •"Ese hecho de que la 
yerba se guardara molida (como consta en una sucesión de la época), 
indica 1 que previamente debió de haber sido tostada a llama y luego 
triturada, técnica que difíci!mente pudo haber aplicado el conquis­
tador a una planta con la que acababa de tomar contacto. Parece pro· 
bahle que el indio hiciera un• uso moderado de la infusión y que al­
ternara esta práctica con la de masticar la hoja verde". 

"Es un hecho corriente que los escritores de la •primera mitad del -siglo XVII hagan resaltar que la yerba mate tenía propiedades emé· 
ticas y que muchos la usaban con ese 1fin. Esta acción puede haber 
sido consecuencia de utilizar hojas de yerba mal sapecadas o de la 
costumbre de tomar la bebida junto con las 1hojas trituradas". 

, Además, durante los primeros tiempos de la conquista se creyó 
que la coca del Perú y la yerba mate eran una misma cosa y con ese 
motivo fue muy perseguida la costumbre nativa de tomar mate. Pero, 
no obstante, los españoles adoptaron prontamente la costumbre y 
los misioneros Jesuitas fueron los primeros en ensayar el cultivo de 
la yerba mate alrededor del 1600, existiendo aún algunas de sus plan· 

taciones, llamadas yerbales. Ellos Hamaban "Hierba de San Bartolo· 
mé" a esta planta y tuvieron su monopolio durante mucho tiempo, 
hasta su expulsión. Durante dos siglos sólo la exportaba el Paraguay, 
pero el corte despiadado de l-Os yerbales naturales hizo desaparecer 
prácticamente la "yerba mate" de los lugares accesibles. Actualmen· 
te, el primer productor es el Brasil meridional, siendo Argentina el 

país de mayor consumo, pero su cosecha propia no alcanza a cubrir 
sus necesidades. También se consume en Uruguay, Chile y Bolivia, 
constituyendo la bebida nacional de todos estos países. Es importa• 
d~ por Estados Unidos para la extracción de cafeína, clorofila y vita. 
1ninas. El "mate", por su contenido vitamínico, puede reemplazar 
las verduras, como lo ha hecho, hasta cierto punto, en nuestras zonas 
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ganaderas, donde buena parte de la población consume mucha car­
ne y poca verdura. 

La palabra "mate" deriva del quechua mati, que significa calaba· 
za, en la que se prepara la infusión de la yerba. De allí quedó su 
nombre de "yerba mate", que es el más conocido. Tamhiéa- se la 
conoce como "caa" en guaraní, "congonha" en Brasil, habiendo re­
cibido otros nombres, además de "yerba de San Bartolomé", como 
lier: "yerba de M¡aracayú, yerba lpesén, yevba Santa, yerba del Pa· 
raguay, té del Paraguay, té de las Misiones, té de los Jesuítas", etc. 

EL GUARANA 

El guaraná es la principal bebida del estado de Matto Grosso, 
BraEil. Procede de una Sapindácea trepadora, Paullinia cupana, 
considerada como la planta de más alto contenido en cafeína 
que se conozca. Contiene, además, taninos, que hacen a la be. 
bida algo astringente, además de estimulante. El consumo se extien· 
de clesde Venezuela hasta el Amazonas. 

Se cosechan los frutos trígonos y se extraen las semillas que son 
sometidas a tostaduras, trituración y luego humedecidas hasta cons­
tituir una pasta que generalmente es amasada en barras para el co· 
mercio. 

La producción no es grande y debería desarrollarse su cultivo. En 
Estados Unidos existe gran interés en su importación para la iabri· 
cación de bebidas y productos medicinales. Este país importa el es­
caso excedente de producción. 
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