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LOS ALIMENTOS VEGETALES QUE AMERICA DIO AL MUNDO

Por GENEVIEVE DAWSON

América, la gran reserva de la humanidad segin se ha dicho, fue
descubierta y conquistada por hombres que buscaban principalmente
tesoros minerales. El fulgor de los metales y piedras preciosas cegé en
gran parte los ojos europeos, y los conquistadores prestaron menos
atencién a las riquezas de otra indole que les ofrecia el suelo ameri-
cano. Entre ellas, las mas 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 afic es muy superior al de todo el oro que Espafia extrajo de Mé-
jico y Peru.

La misma falta de visién del conquistador prevalecié en Europa.
Las multitudes mal alimentadas —por lo menos en lo relativo al equi-
librio de su: dieta—, para las cuales las tierras descubiertas por Colén
representaban un continente nebuloso y remoto, se negaron a admitir
en sug cocinas los alimentos americanos. Fue necesario que transcu-
rrieran dos o tres siglos para convencerlas de que, auin cuando algu-
nos de-los vegetales, como la papa y el tomate, eran parientes de plan.
tas venenosas europeas, no contenian ningun principio téxico para el
hombre.

Entonces, la adopcién de los nuevos alimentos fue tan completa
por los europeos que, no sélo se aceptaron muchos de log nombres
originarios eomo maiz, chocolate, tapioca, tomate, aguacate, etc., sino
que también se adoptaron los mismos métodos de cultivo y prepara-
cién. Se imité simplemente al indio en el procedimiento de extraer
el aceite de las semillas del girasol; en la forma especial de sembrar
el maiz, no al voleo, sino haciendo hoyos donde se colocan dos o tres
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semillas; hasta en la forma de preparar las comidas y de almacenar
las cosechas.

Pero en el inicial ambiente de indiferencia, aprehensién u hostili-
dad, de los pueblos del Viejo Mundo hacia ‘los alimentos americanos,
la procedencia y las rutas de introduccién de muchos de ellos se des-
vanecié, como el rastro de la arena que borra el agua. Pareceria, in-
clusive, que los europeos se resolvieron a aceptarlos recién cuando cre-
yeron que provenian de otras regiones. Este error de concepto ha de-
jado su impronta en algunas lenguas del Viejo Mundo: en italiano, el
maiz es “grano turco”, no americano y, desbordando un poco el cam-
po de la Botanica, en inglés el pavo se llama “turkey”, o sea Turquia
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Fig. 1. — Dibujo azteca del Codex Florentino que muestra a un indio plantando maiz. El
método consistia eu hacer hoyos con un palo punteagudo y colocar 5 ¢ 6 granos de
maiz, recubriéndolos luego con tierra.

(o “gallina de Turquia”), a pesar de ser mejicano. Mas sabia sobre este

asunto el tan a menudo hermético Géngora, cuando decia en aquellos

versos de “Soledad Primera”:

“Tua, ave peregrina,
arrogante esplendor —ya que no bello—
del ultimo occidente”.

Frente a los casos en que se ha puesto en duda la patria de algunas
especies vegetales, y antes de considerar los principales alimentos de
origen americano, conviene revistar someramente las bases cientificas
en que se apoya la determinacién de su procedencia geografica.
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EL PROBLEMA DE LA DETERMINACION
DEL ORIGEN GEOGRAFICO

.. Parte de la dificultad para establecer el verdadero origen geogra-
fico de algunas especies estriba en el poco interés que han puesto los
herboristas y botinicos en coleccionar y estudiar plantas cultivadas,
al punto que Darwin llegé a decir: “Los botanicos descuidaron gene-
ralmente las variedades cultivadas, a las que consideraban indignas
de su atencion”.

La mas notable excepcién es Alfonso De Candolle, quien, en su
obra L’Origine des Plantes Cultivées, aparecida en 1883, realizé un es-
tudio profundo, 16gico y equilibrado, con criterio botanico, sobre
las plantas cultivadas de todo el mundo. En lo que atafie a nuestro
tema, debemos sefialar que De Candolle se inclinaba ya a creer que
no habia existido ninguna comunicacién entre los pueblos del Viejo
y del Nuevo Mundo antes del descubrimiento de América por Colén.
En este sentido, la influencia de los escandinavos, que trataron de es-
tablecer una colonia en Norte América por el afio 1000 (Eric el Rojo),
debe considerarse botdnicamente nula. Queda siempre la posibilidad,
que no escapé a la aguda mirada de Merrill (1954 : 371), de que al-
gan naufrago africano, o un errante polinesio en husca de nuevas tie-
‘rras, haya llegado a las costas de nuestro continente y que, en el viaje
de retorno, llevara a su region de origen una tnica planta, la batata;
0, caso contrario, que algin nativo de Sud América haya alcanzado
alguna isla del Pacifico 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 provisién de alimentos
y, entre ellos, las plantas cultivadas dependen a su vez enteramente
del hombre para su existencia. Ahora bien, es un hecho comprobado
que las civilizaciones americana elevadas tenian sus bases en una agri-
cultura integramente autéctona. Un alto porcentaje de sus plantag se-
leccionadas y mejoradas pertenece a gémneros que no tiemen ningun
representante nativo en Eurasia o Africa. Los desembarcos casuales,
que acabamos de mencionar como posibilidad, no sirvieron para la di-
fusién-de vegetales; cualesquiera hayan sido las rutas seguidas por los
distintos pueblos, lo evidente y concreto es que no transportaron con-
sigo sus plantas econémicas. De todo el conjunto de alimentos prove-
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nientes de América, sélo dos son de origen problematico: la batate
y el coco. La primera se hallaba difundida por Polinesia desde el si-
glo x11 o xm, 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 Mundo, ya
estaba establecido a lo largo de la costa pacifica de Panama y Colom-
bia anteg de la llegada de los espaiioles.

Los dos ejemplos que acabamos de citar, a los que se podria agregar
el de la calabaza o mate (Lagenaria siceraria), ilustran puntos os-
curos o todavia no enteramente dilucidados sobre el origen de algunas
plantas supuestamente americanas. Pero hay muchas otras, cuya re-
gion de origen no ha- sido posible determinar con certeza, si bien no
se discute su procedencia. Tales estudios, pese a su importancia cien-
tifica y el interés practico que suponen, presentan gran numero de
dificultades que van siendo lenta y paulatinamente allanadas, a me-
dida que se llenan los claros en nuestros conocimientos fragmentarios
y que lag diversas ciencias contribuyen, cada una por su lado, a dar
una visién de conjunto sobre tan complejo tépico. 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-

nacion.

1. En primer lugar, el método histérico, con los valiosos aportes.
derivados del estudio de las obras de los primeros Cronistas, quienes
asentaron, con gran precisién y cuidado, las observaciones efectuadas
antes que la influencia europea modificara en forma marcada la dis-
tribucion de las plantas que los indios tenian bajo cultive en el mo-
mento del Descubrimiento de América. Gracias a la minuciosidad de
los cromistas, €l Nuevo Mundo posee una riqueza de detalles que, para
esa época, no tenia igual en ninguna otra regién de la tierra. Entre
los cronistas merecen destacada mencion: F. de Oviedo y Valdéz,
llegado a Panama en 1513, que publicé la Historia Natural y General
de las Indias, Pedro Cieza de Leén con gus “Cronicas”; “El Inca” Gra-
cilaso de la Vega con los Comentarios Reales; el padre Bernabé Cobo,
cuya Historia del Nuevo Mundo aparecié 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 rutas comerciales de las Indias, ya que probablemente
a lo largo de ellas se efectué la dispersién de muchas plantas. No de-
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bemos olvidar que la primera via directa para la transmisién de plan-
tas fue la ruta portuguesa que, iniciada a comienzos del siglo xv1 (Ca-
bral descubrié el Brasil en 1500), unia la costa oriental de América
con la costa occidental de la India (Goa), después de hordear el Cabo
de Buena Esperanza. Por su parte, los espanoles siguieron-la ruta des-
cubierta por Magallanes en 1520, desde el Brasil al Cabo de Hornos
y de aqui hacia Guam y distintas partes de. Asia. Habia ademas otra
via espaiiola, la de los galeones que iban ‘de Acapulco,” en Mgjico, a
Manila, ruta que se empleé durante unos 250 -afios: De cualquier mo-
do, Espana y Portugal fueron las naciones pioneras en la distribucién
entre el Nuevo y Viejo Mundo de dos grupos principales de plantas:
las de cultivo y las infaltahles. malézas. Iniciado hace ‘unos 450 .afios,
cste proceso es muy activo y seguira indefinidamente, pues esti com-
probado que el hombre es el agente principal en la distribucién mo-
derna de las plantas.

2. Las contribuciones del método arqueolégico, o mejor dicho de
la Etnobotdnica, rama muy reciente de la Arqueologia, sirven para
aclarar muchas cuestiones, La base de esta disciplina comsiste, por
un lado, en el estudio de los restos de vegetales que se encuentran
en tumbas prehispanicas (alimentos, ofrendas, materiales con que
estan elaborados los artefactos, etc.), y por el otro, en el analisis
de las representacioncs fitomorfas de los objetos y vasijas exhuma-
dos. Un excelente ejemplo de este tltime tipo de investigacién lo
constituye el trabajo de E. Yacovleff y F. L. Herrera, El mundo ve-
getal de los antiguos peruanos (1934-35).

3. Por su parte, la Botanica Sistematica (método Botdnico) per-
mite determinar las_especies silvestres congéneres de las plantas cul-
tivadas y su distribucién geografica, conio 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
regién dada, y aun precisar, en el caso de que sea exética, la fecha
aproximada de su establecimiento en la zona.

4. Los estudios regionales de plantas indigenas cultivadas y de }la
agricultura precolombina han efectuado aportes valiosisimos. Como
ejemplo pucden citarse los trabajos de Lorenzo R. Parodi para Ar-
gentina (1933, 1935, 1940), Latcham para Chile (1936), Herrera para
el Perd (1919, 1923, 1934-35), M. Cardenas para Bolivia (1950} y



F. C. Hoehne para el Brasil (1937). Aqui se podrian incluir la: in-
vestigaciones filologicas y folkléricas (o método lingiiistico) que, al
estudiar los nombres vulgares de las plantas y su incorporacién al
acervo popular artistico, pueden suministrar datos de gran interés.

5. El método que ha aclarado muchos procesos y contactos natu-
rales es el método genético que, por ser relativamente reciente, no
pudo ser tomado en cuenta por De Candolle, pero si por N. Vavilov
€N sus NUMmMerosos trabajos sobre el origen de las plantas cultivadas
(1926, 1931). Estas investigaciones ya han permitido conocer la
composicién hereditaria, origen y diversificacién de cultivos tan im-
portantes como el maiz, el tabaco, el tomate, y, en parte, la papa.

No obstante el valor enorme de las contribuciones de estos méto-
dos, nos hallainos 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-
viar sus recursos vegetales, todo un ejército de especialistag trabaja
en la solucién de los problemas del origen y distribucién de los ve-
getales utiles al hombre: taxénomos, genetistas, morfélogos, anato-
mistas, agrénomos, fisiglogos, fitotecnistas, fitopatélogos, fitoquimi-
cos, paleobotédnicos, palinélogos y- muchos otros mas que representan
todas las ramas de la Botanica, 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-
livan para facilitar las cosechas o aumentar su rendimiento natural.
Aqui se incluye un gran nimero de plantas, principalmente lefiosas,
que el hombre defiende, transplanta o replanta, como por ejemplo:
Araucaria angustifolia, nuestro “pino ‘misionero”, e Ilex paraguaren-
sts, la “yerba mate”.

b) Plantas semidomesticadas, que son aquellas gue 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”.

c) Plantas completamente domesticadas, que son aquellas de las
cuales se cultivan exclusivamente los mutantes e hibridos, pues las
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{formas silvestres, que existen todavia, por lo general no se cultivan.
El ejemplo por excelencia de este caso es el del “tabaco” y también
la “papa”.

d) Plantas cultivadas cuyos antepasados salvajes han desaparecido
‘por completo, y por tanto se desconocen. Son vegetales que requieren
cuidados especiales, puesto que de ningin modo pueden competir con
las plantas salvajes (especialmente con las malezas). Como ejemplos
podemos senalar: el “maiz”;, la “mandioca” y la “batata”.

Ya veremos cémo las plantas con que América ha contribuido al
bienestar alimenticio del mundo, caen en. alguno de esto grupos. Antes
de entrar en materia, interesa -anotar que el proceso de domestica-
cién 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 s6lo se pueden utilizar aquellas especies que poseen plasticidad,
es decir, abundante polimorfismo y amplia variacién fisiolégica. Por
otra parte, la domesticacién significa que el hombre ha sabido apro-
vechar y fomentar alguna caracteristica util de la planta, lo cual a
menudo conduce, como ya mencionaramos, a que el vegetal altamente
domesticado sea incapaz de reproducirse en condiciones naturales.
Por ultino, es interesante -hacer notar que los indigenas del Nuevo
Mundo lograron cultivar mas de veinte especies que son ahora pro-
-ductos mundiales importantes, mientras que el hombre blanco, en
sus 450 afios de ocupacién en el Nuevo Continente, no ha logrado
domesticar ni una sola planta alimenticia silvestre importante (Sche-
rry, 1956 : 487).

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

TUBERCULOS, RAICES Y RIZOMAS CARNOSOS

LA PAPA

Sin duda alguna, la principal contribucién de América a la ali-
‘mentacién -de la humanidad es la papa, cultivada por los indios
sudamericanos desde por lo menos 2000 afios antes de la llegada de
los espafioles, Botanicamente, pertenece a la seccién Tuberarium del
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género Solanum y, hasta hace pocos aitos, se incluia en Solanum tu-
berosum todas las variedades cultivadas. Modernamente se aceptan
por lo menos veinte especies distintas, reservandose el nombre espe-
cifico de Solanum tuberosum subespecie chileanum para las formas
primitivas cultivadas en el sur de Chile; en cambio, la mayor parte
de las variedades cominmente cultivadas en la regién andina, perte-
necen a la subespecie andigenum (Cardenas, 1950 : 7). '

El misterio de la exacta procedencia de la papa que se cultiva en
Europa estd cada dia mas préximo a su revelacién, como lo expre-
sara Salaman (1946). Los trabajos de Bukasov (1933, 1941), resul-
tantes de las expediciones de genetistas rusos dirigidas por Vavilov,
pretenden, demostrar que la papa europea, a causa*de su mejor adap-.
tacién a las fuertes latitudes de dias largos, seria de origen chileno.
(mas especificamente de la Isla de Chiloé). Sin embargo, Hawkes
11941, 1944, 1947), como resultado de la expedicién inglesa de 1939,
sefialé en contraposicién con este criterio, que las primeras importa--
ciones a Europa procedieron de la regién alto andina, ya que Chile
fue conquistada con posterioridad a la introduccién de la papa en
Espafia; ademds, la mayior distancia y las malas comunicaciones entre-
Espafia y Chile hubiera hecho casi imposible la llegada del tubérculo
en buenas condiciones. Se establecié, por otra parte, que la mayor
concentracién de especies ocurre en Peru y Bolivia, por lo que se
considera que esta ultima region fue el centro de origen de la papa
cultivada modernamente.

No se conoce el origen exacto del vocablo “papa”, pero en la Cré-
nica del Perii de Pedro Cieza (escrita por 1550), asi como en otros.
libros de esa época, se menciona el nombrc de “battata”, de donde
derivé el término espanol “patata” (dicho cronista igualmente des-
taca que los indigenas fabricaban pan con un producto amilaceo lla--
mado “chuno”, obtenido de papas descortezadas 'y secas). En quechua
la papa se llama “acsu” y en araucano “poni”.

No se sabe a ciencia cierta ¢6mo llegé la papa a Europa, pero se
supone que entré primeramente por Espafia, 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 cnviado pontificio llegé algu--
nos tubérculos a Bélgica. De este pais provinieron las “semillas” que:
Felipe de Sivry envié al encargado del Jardin Botanico de Viena,
Charles de L’Ecluse (Clusius) y, al ano siguiente (1588), un grabado-
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coloreado de la planta (que existe en el Museo Plantin-Moretus de
Antwerp, con la anotacién manuscrita de Clusius: Taratoufli a Phi.
dippo de Sivry acceptum Viennae 26 januarii 1588. — Papas Peruanum
Petri Ciecae, como se puede-ver en Safford 1926, pl. 9) que, aunque
no llegé a publicarse, constituiria la primera ilustracién de la papa.
Sobre este mismo material, Clusius hizo lo que debiera haber sido la
j)rimera descripcién de la papa, haciendo ademas la observacién que
los tubérculos eran algo parecidos a las raices llamadas “openawk”
en Virginia, pero como su obra Rariorum Plantarum Historie se de-
nioré en su publicacién y recién aparecié en 1601, ya se habia anti-
cipado Kaspar Bahuin que en su Phytopinax (1596) la describié co-
rrectamente y le dio el nombre de Solanum tuberosum, que luego
fuera aceptada por Linneo.

Desde Viena su cultivo se extendié por Alemania gracias a Fede-
rico el Grande, quien en 1744 hizo distribuir semillas gratuitamente
y obligé a los campesinos a sembrarlas. La introduccién en Francia
parece deberse a Antonio Parmentier, quien se alimenté del tubérculo
y llegé a gustar de él cuando estuvo prisionero en Alemania duran-
te la Guerra de los Siete Afios. La leyenda cuenta que Parmentier
obtuve de Luis XVI la cesién de unas tierras y las transformé en un
florido jardin de plantas de papa. El solar estaba custodiado exclusi-
vamente de dia por una-guardia uniformada, de medo que al caer la
noche las gentes se valian de la falta de vigilancia y robaban los tu-
bérculos para plantarlos en sus jardines o comerlos, que era justa-
mente lo que perseguia Parmentier.

La historia también narra que fue Sir Francis Drake quien la llevo
a Inglaterra, pero nadie ha podido confirmar este dato con seguridad.
Ademas, se sabe que otra figura histérica, Sir Walter Raleigh posi-
biemente la introdujo en Irlanda. Los irlandeses fueron los primeros
que reconocieron su gran valor nutritivo y muy pronto. la papa se
convirti¢ en su principal cultivo, a tal punto que la hambruna de
1845 se debié al fracaso de la cosecha.

Durante unos 250 afios se creyé que la papa introducido en Ingla-
terra fue llevada desde Virginia por Sir Walter Raleigh. Este error
se inici¢ con Gerard quien en su Herball (1597) ilustré y describié
esta planta bajo el titulo de Battata virginiana sive Virginianorum
et Pappus. 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
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florecida. En su descripcién 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 raices de Virginia que identifica con los tubérculos de
la papa, siendo éstas, como se ha comprobado posteriormente, las
raices de una Leguminosa norteamericana, Apios americana, llamada
“openawk”. En realidad, la papa todavia no se cultivaba en Virgi-
nia y fue introducida en esa regién, desde lag Islas Bermudas recién
en 1621; en las colonias del norte de Estados Unidos no aparecio sino

Pig. 3. — Vaxo de los antiguos peruanos en forma de papa ;Segiin Yacovieft
v Herrera, 1934. fig. 23. D)

en el afio 1719, de “semilla” procedente de Irlanda (Stevenson, 19571},
por eso todavia se suele llamar “irlandesa” para distinguirla de la
batata o “papa dulce”.

El cultivo parece haber estado restringido -a América del Sur en
tiempos precolombinos. Segiin Humboldt, en el momento del descubri-
miento de América se cultivaban en todas las regiones templadas de
América del Sur, desde Chile hasta Colombia, pero no en México,
donde su introduccién coincidié con la llegada de los espafioles.

En resumen, resultaria que la papa, originada segin las ditimas
investigaciones en la regiéon del lago Titicaca, se habria difundido
hacia el norte y sur de América del Sur en tiempos prehispanicos.
Llevada a Espafia a principios del siglo xvi, pasé a Italia, Bélgica,
Alemania, Francia, Inglaterra y el resto del mundo, para retornar
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por fin al continente - americano. Durante este largo y complicado
viaje de ida y retorno, sufrié interesantes cambios por cruzamientos
y seleccién, de modo que regresé a su patria como una nueva varie-
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, Ipomoea batatas (de la fa-
milia de las Convolvuliceas). La mayor parte de los botanicos es-
tan de acuerdo en que su cultivo se inici6 en América, resultando
.asi la unica planta alimenticia americana que fuera a su vez culti-
vada en otro continente antes de la llegada de Colén, pues estaba
difundida por varias islas de la Polinesia y -la plantaban los Maoris
de Nueva Zelandia.

Los investigadores tratan de dilucidar su origen estudiando las es-
pecies silvestres del género Ipomoea, pero la mayoria de ellas difiere
considerablemente de la moderna batata (Cooley, 1951) y muy pocas
tienen raices carnosas. Ademas la similitud entre los nombres vul-
gares quechuas (“kumer” o “jumal”) y el de “kumara”, nombre dado
por los Maoris, puede resultar importante en la busqueda del ori-
gen de esta planta.

Tan misterioso resulta su origen como su posible migracién. 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-
nia. Este estudio incluye el de las balsas usadas por nativos de Poli-
nesia, como también las diferentes corrientes marinas que pudieron
hacer posibles tales travesias de ida y de regreso. Por diversos moti-
vos, no se acepta la posibilidad de un viaje de americanos hacia
Oceania,

Merrill (1954) ha mencionado la posibilidad de otro origen para
esta planta; para ello sugiere que se realicen estudios de las espe-
cies congéneres africanas y sefiala, por otra parte, que Junius Bird
en sus excavaciones de Huaca Prieta, Perii, no ha encontrado resto
aleuno que pueda sugerir su existencia.

De todas maneras, la especie llegé a Europa unos 60 afios antes
que la papa, llevada por Colén desde Cuba, segun sus propias refe-
rencias, Clusius fue uno de los primeros en mencionarla, pues dice
haberla probado en Espaifia, y sefiala los nombres vulgares de “bata-



:a”, “camotc” (como también se la conoce en Filipinas), “amotc” y
“aje”. Garcilaso anoté el nombre quechua de “apichu”. El cultivo de
esta planta en Europa se extendié rapidamente durante la primera

mitad del siglo XVI, principalmente en Espana. Italia y Portugal.

e

s

Fig. 4. — La batata (Ipomoea batatas) en la Historie Nabwralis Brasiline
de Piso et Marcgrave (1648)

¥n Franeia fue introducida recién alrededor de 1750, pero sélo se
popularizé cuando Napoleén se casé con Josefina, quien por ser
antillana y gustar de cste 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
tropicales, donde aquélla no prospera.



— 18 —

LA MANDIOCA

A pesar de que en la actualidad la mandioca se cultiva en la ma-
yor parte de las regiones tropicales del globo, es de origen brasi-
leiio o antillano y posiblemente sea la primera planta cultivada
en América. Junto con la bhatata, constituye la raiz carnosa tropical
de mayor importancia y. al igual que ella, tampoco se encuentra al
estado saivaje. Como su multiplicacién se ha hecho de generacién en
generacién por gajos, parece haber perdido su capacidad de repro-
duccién por medio de semillas.

Pertenece a la fé*milia de las Euforbiaceas, al igual que el “ricino™
y la “estrella federal” y recibe los nombres vulgares de “yuca” y
“rumu”, en quechua, y *guacamote” (“gran batata” en Méjico). Exis-
ten dos importantes variedades, que actualmente se consideran espe-
cies distintas: una dulce y no venenosa, Manihot dulcis (=M. aipi)
y otra amarga y semivenenosa, Manihot esculenta (también llamada
Manihot utilissima) .

Las mandiocas o yucas dulces también se conocen con los nomibres
de “aypi” (en tupi-guaranij y “boniatoe”, en la regién del Caribe, y
se consumen generalmente hervidas o asadas (ScHERY, 1947). En
cambio, las mandiocas amargas o yucas bravas, cuyo principio nocivo
es el acido cianhidrico, deben ser rayadas, lavadas, sometidas a pre-
#ién y cocidas. Con ellas se prepara el pan conocido con el nombre
de “casabe o casava”, alimento que llamé la atencién a Colén, quien
lo anoté en su Diario; con el almidén coloidal se elabora la conocida
“tapioca”.

Es interesante hacer notar que De Candolle, en su gran obra
El Origen de las Plantas Cultivadas, establecio el origen americano

de la mandioca por las razones siguientes:

1. Los Manihot fueron cultivados por los indigenas de Brasil y
Guayanas antes de la llegada de los europeos, segun el testimonio de
los primeros cronistas.

2. El cultivo de la mandioca esta menos difundido en Africa, sobre
todo en regiones alejadas de la costa occidental.

3. Los aborigenes americanos tuvieron muchos nombres an'iguos
para designar las variedades de mandioca, sobre todo en Brasil, cura

que no sucede con los africanos..
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4. Las variedades cultivadas en Brasil, Guayanas y Antillas, al ¢on-

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. Manihot, ademas de las
mandiocas, son todas espontianeas de Ameérica; la mayoria provienen
del Brasil, pero algunas son de las Guayanas, Pera y Méjico. El cul-
tivo de la mandioca en Perii en tiempos precolombinos parece estar
bien establecido por haberse hallado en sepulturas incaicas, repre-

sentacion de las raices hechas por antiguos alfareros.

Fig. 5. — Represcutucidn de vaices de muaundioci por antiguos alfureros ineaicos

seglin Yacovleft y Herrera (3984 @ fig. 1, )

EL TOPINAMBUR

El “topinambur” (Helianthus tuberosus) también llamado “agua-
turma”, es congénere del girasol, y pertenece a la familia de las Com-
puestas, Originario del noreste de log Estados Unidos, los primeros
colonos ingleses lo encontraron en cultivos indigenas de la costa del
actual estado de Massachusetts. También fue observado por el ex-
plorador Champlain en su segundo viaje al Canada (1604-1607), y
fue él quien posiblemente lo introdujo en Francia.

Segun Bois (1927 : 265), “topinambur” es el nombre afrancesado
de una tribu de indios brasilefios, llevados a Francia por un viajerc
como atraceién para los parisienses. Por eso creyé Linneo en el origen
brasilefio de la planta, opinién que anoté en su Species Plantarum.

Esta planta tiene la particularidad de tener sabor a alcaucil, como
lo denota su nombre en inglés “Jerusalem artichoke”, en el que Je-
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rusalén parece ser una confusién con ¢l nombre italiano del girasol
(“girasole”).

A pesar de ser indigena de los Estados Unidos, no se ha establecido
su cultivo en forma intensiva en ese pais, excepto muy al norte y en
Canada. Fue introducido en Europa en 1616, donde se lo ha cultivado
con mayor intensidad que en América.

Es interesante anotar que por su contenido inulinico, resulta buen
alimento para diabéticos.

PLANTAS TUBEROSAS DE IMPORTANCIA SECUNDARIA -

Las especies que se han reseitado, como es bien sabido, se cultivan
hoy en dia con distinta intensidad en todo el llamado mundo civi-
lizado. Pero ademas de estas plantas, existen otras que es interesante
menciorar, aunque sélo gozan de favor local en ciertas regiones de
América.

En cste grupo, y entre los cultivos propios de regiones tropicales,
a log cuales corresponden la batata y la mandioca, encontramos el
‘“jamaichepeque”, “arrow-root” o “arruruz” (Maranta arundinacea),
importante por la excclente fécula que se extrae de sus rizomas tube-

rosos (Wurzburg, 1952).

En tierras templadas se hallan varias plantas tuberosas, entre ellas
la unica Umbelifera americana cultivada. Se trata de la “racacha”
o “virraca” (Arracacia xanthorrhiza), una suerte de zanahoria con
sabor a apio que crece desde Colombia hasta Jujuy (Iopce, 1954).
Son también comunes: la “achira” (Canna edulis) ; el “yacén” (que-
chua) o “aricona” (aymara), que es una Compuesta tuberosa (Po-
lymnia edulis); y la “ajipa” (Pachyrrhizus tuberosus, P. ahipa, en
la Repiiblica Argentina), o “ahipa”, también llamada “jicama” en
Méjico y cuyo nombre inglés es “yam bean”.

En las regiones frias del altiplano de Argentina y Bolivia se culti-
van, junto con la papa, varios otros tubérculos: la “oca” (Ouxalis tube-
rosa) Looser, 1954), que se ingiere cruda o cocida, perc que comun-
mente se ofrece en los mercados como “cavi”, es decir, desecada al
sol; el “ullucu” o ”papa lisa” (Ullucus tuberosz) y el “afiu”, “isaiia”
o “mashua” (Tropaeolum tuberosum) con ' que se prepara un sabroso

guiso (Hodge, 1951).
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Estos tubérculos alimentaron a los indios prehispanicos y todavia
alimentan a sus modernos descendientes., Resulta interesante sefialar
la posibilidad de que los citados cultivos secundarios representen la
agricultura mas primitiva de los indigenas, y que estas plantag hayan
sido domesticadas mucho antes que la papa, pues no se explicaria
cémo, conociendo a ésta, que resulta muy superior en rendimiento,
sabor y valor alimenticio, hayan domesticado posteriormente aquelios
tubérculos de menor importancia.

HORTALIZAS DE FRUTO

Segiin Sauer (1950 : 519) existia una gran diferencia entre los ~u!-
tivos del Viejo y el Nuevo Mundo. En el primero, la cosecha gene.
ralmente recién se hacia cuando el fruto de la planta estaba com-
pletamente maduro. En América, en cambio, las plantas alimenticias
principales se consumian en distintas etapas de su evolucién; asi, los
porotos se empleaban primeramente, con sug vainas verdes, en forma
de chauchas; luego, las semillas maduras, desgrapada:, en forma
fresca, y, finalmente, los porotos secos, que se conservaban durante el
invierno; de igual modo los zapallos suministraban primeramente
las flores (que comian algunos indios norteamericanos), y luego los
zapallitos verdes y tiernos, o el zapallo de verano, también inmaturo,
antes de alcanzar su desarrollo y madurez completos para constituir
¢l alimento principal de muchas comunidades indigenas, pues en esta
zltima forma se eonserva de un aiio para otro. También se consumian
las semillas tostadas.

. - LOS ZAPALLOS

Los zapallés y afines, que en Espéﬁa llaman “calabazas”, perte-
neceén en su mayona al género Cuawrbzta, de la familia de lag Cu-
curbiticcas y ocupan un lugar muy importante en la agricultura
de Norte y Sud América por su larga historia en la domesticacién
de plantas americanas. Ademas, la importancia adquirida en el mundo
entero hizo dudar de su origen americano, hasta que Whitaker (1947)
ce encargé de acumular pruvebas para demostrar que su aparicién er
el resto del mundo no ocurrié sino después Ce 1492, La palabra Zapa-
llo deriva de la voz quechua zapallu, conociéndose como “penca” entre

los araucanos. Al género Cucurbita se le as’gnam cinco especies culti-
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Fia, 6. — Vusns cn forma de zapallos de Lis eolecciones del Museo de Lo Platu, Arribe ¢
Cerimiea gris procedente de 1 costa del Perint, No 588 de I Coleecion Bavreto o wbajo »
Neo 14392 dde T Coleceion Musen e Lo Plata,



Flig. 7. — Vasos en formse de zapallo. Arribe, No TLE3G v wbayo, No 14,663
de In Coleceidn del Museo de Lie Plata



f umca ‘edpeeie perenne, sc conoée con el nombre vulgar de
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genas, histérica y arqueclégicamente importantes: C. maxima, C. mos-
chata, C. pepo, C. ficifalia y C. mixta.

C. maxima es nuestro zapallo criollo, originario de América def
Sur, que posiblemente no llegé a Méjico en tiempos prehispanicos.
Es de corteza fina, pero rugosa, de color verde, rojizo o amarillento;
sw pulpa, anaranjada, tiene poco espesor. Se encuentra en formas y
lamafios varios, desde los pequeiios; de tfohco‘, como la variedad zapa-
llito, hasta el de guia grande, como el llamado “Hubbard”; o la forma
con excrecencias, “Turbante Turco”. Se hin encontrado sémillis en
tumbas preincaicas y muchas reproducciones fieles en alfareria.

C. moschata, en cambio, es de.origen centroamericano; tambiéa se
lo llama “zapallo” o “calabaza de comer”, “ayote” (palabra nahua),
“joko” en Bolivia y en quechua “ancu” o “anko” 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-
das, especialmente con el cuello encorvado, encontrandose muchas
veces reproducidos en la alfareria. Son los zapallos mmas comunes en
las regiones tropicales.

C. pepo es la tercera especie llamada “zapallo”, o mas especifica-
mente, “zapallo de Angola” en nuestro pais, “escariote” en Bolivia
y Peru, reserviandose el de “zapallo de verano”, “médula vegetal”,
“zucchini”, etc., para la forma inmatura utilizada como verdura {resca.
Esta planta es de origen norteamericano, difundida también por Mé-
jico y América central; constituye un cultivo muy importante, tanto
en Ameérica del Norte como en Argentina. Fue considerada origmaria
dé Asia por De Cendolle, comprobandose su origen norteamericano
por cl hallazgo de semillas en excavaciones arqueolégicas.

C ficifolia, con hojas parecidas a la hlguera y semillas negras, la
“lacagote”
“alcayota” y “chilacayote”, y se encuentra desde Méjico hasta el
Peri, también en Bolivia y Argentina, donde se cultiva y se conoce
con los nombres de: “cidra”, “cayota” y “cabello de angel” (Parodi.
1934). /

Por ultimo C. mixta, muy parecida a C. moschata de Méjizo, ambas
consideradas idénticas por Whitaker y Bohn (1950).

Segtin estos dltimos autores, como asimismo L. H. Bailey (192
1943, 1948), las distintas especies de Cucurbita tienen gran afiaidad

genética v sc hibridan con suma facilidad entre si. Igualmente inicre:a
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la existencia de una especie salvaje, originaria de las provincias lito--
rales argentinas, llamada “zapallo amargo” (C. andreana), como tam-
bién “yukeria”, “yerya”, ‘“chancara” y “zapallo amargo de tapera”,
que se hibrida facilmente con C. maxima cuando crece en su proxi-
midad y a cuya descendencia, segin Parodi (1940 : 40), le transmite
sus caracteres desagradables para el hombre. Es muy posible que-
deriven de esta especie silvesire las formas cultivadas del zapallo-
criollo, C. maxima. ‘

Es probable que el centro de origen de todo el género Cucurbita
csté en Ameérica tropical, y que en su migracién hacia el Norte haya
originado C. mixta y C. pepo, y hacia el Sur, C. moschata y C. maxima,
en tanto que la especie perenne C. ficifolia estaria muy cerca del pro-
bable centro de origen.

Otras calabazas de mucha menor importancia son: Sechium edule,
el “chayote”, originaria de las Antillas, llamandose también “cayota”,
y Cyclanthera pedata var. edulis, 1lamada “achojcha”, originaria de:
Méjico y América Central y muy difundida en regiones tropicales,
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 Solaniceas 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 espafioles de la conquista limitaron a esa especie,

_Es siprduda una planta de origen americano, aunque no se ha en--
c;)ntrado en estado salvaje. El tipo ancestral de nuestra planta culti-
vada posee pequefios frutos esféricos y es considerado por algunos
autores como otra especie (Lycopersicum cera,s‘i-_fbrme) que crcee en
estado salvaje en Perd, Méjico y las Antillas hasta Tejas. De Candolle
sefala que hasta el descubrimiento de América, era desconocida en
Europa y también en Asia.

Segun Jenkins (1948), en su reciente estudio sobre el orizen del
tomate cultivado, las primeras referencias aparecieron en el siglo
XVI. Fue Matthiolo quien describig la planta en 1544; en una edicién

posterior le dio el nombre vulgar ce ¢

‘pomi d’oro”, con su equivalente
latina male aurea, nombre que persiste en la actualidad c¢n Italia.

Este nombre vulgar pareceria deberze a que la variedad conicida por



dicho autor era la amarilla, aunque la roja ya estaba difundida en
Europa; Dodoneo, en esa misma época, llama al tomate “maazara e
amor”. En un comienzo no se la consideré planta alimenticia, sino
mas bien una curiosidad con probables propiedades medicinales por
parentesco con la mandragora, planta medicinal muy famosa en Euro-



Fig. 8. - Vaso que representaria tres frutos del < tomate de monte »
(Cyphonnidra betueea). Coleceicn del Museo de La Plata, No 14,685



& que pertenece a la misma familia. Aun en el siglo XIX muchas
personas lo consideraban peligroso. Mas adelante fue descripto como
“licopérsico di galeno” (de alli su nombre genérico) y como “pomi
del Perd”, nombre que a su vez habia sido adjudicado a Datura
Stramonium, planta muy venenosa. A fines del siglo XVI ya se se-
nalaba su probable origen americano, aunque persistia la confusién
con Datura. Fue el Padre Acosta guien en 1590 sefialé por primera
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vez la procedencia americana del tomate; como describe up fruto
lleno de jugo, indudablemente se refiere a L. esculentum y no a al-
guna otra especie mejicana; ademas le da el nombre castellanizado
-de “tomate”. v

Las primeras observaciones extensas sobre la planta se deben a
Hernandez, en su monumental estudio sobre lag plantas de Méjico
realizado desde 15370 hasta su muerte, en 1578; el manuscrito com-
pleto fue quemado en El Escorial, pero varios resimenes fueron
publicados en 1615 y 1651. En el Capitulo sobre el tomate, la pala-
bra nahua “tomat]l” se aplica a varias plantas que pertenecen a dis-
tintos géneros de Solanaceas.

Es interesante hacer notar que, en el caso del tomate, los métodos
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 teorias mas recientes de Vavilov, los que per-
mitieron a Jenkins llegar a las siguientes conclusiones: 1) Que el
centro de origen estd en América del Sur, en una estrecha franja
entre los Andes y la costa Pacifica, desde Ecuador hasta el norte
de Chile; 2) Que Méjico es el centro secundario de origen de varie-
dades. De este ultimo pais procedieron, al parecer, los tomates cul-
tivados en Europa y otras pla’rtes del mundo, entre ellas, por paradoja,
Sud América, que es la verdadera regién de origen primaria.

Otra Solanicea interesante es el “tomate de arbol, de palo, o
del monte” (Cyphomandra betacea) considerada como originaria del
Perii y de los valles templados andinos (Hume y Winters, 1949:140) ;
se lo cultiva en muchas regiones del globo, como por ejemplo Puerto
Rico, Ceylan, Malaya e Islas Filipinas —aunque ro es muy conocido—.
Segin Bukasov (1930 : 295), no se conoce al estado salvaje. Tiene
un fruto carnoso, algo acido, con sabor a tomate; la piel y semillas, en
cambio, son duras y de gusto desagradable.

\

AJI O PIMIENTO

Al género Capsicum, de la familia de las Solanaceas, pertenecen
varias especies de ajies indigenas de las regiones tropicales de Amé-
rica, desde Chile hasta el centro de América del Norte, que fueron
cultivadas por los aborigenes mucho antes de la conquista. Existen va-
riedades suaves y dulces empleadas como alimento, pero son mas usa-
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das como condimento. Los primeros pimientos que llegaron a Europa
fueron los picantes, aunque ya se conocia la existencia de los dulces.
Aun no se ha determinado con precisién su centro de origen —po-
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Fig. 9. — Ilustvacion de Capsicum annuwm, el aji, segin Lobel
cn su Kruydtboeck de 1581

dria ser Brasil o Centroamérica— ni se esta de acuerdo con los nom-
bres especificos, pues algunos estudiosos consideran cada tipo como
especie distinta, en tante que otres estiman que sop simples varieda-
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des de cultivo que deben ser referidas a unas pocas especies claramente
delimitadas.

Segun Heiser y Smith (1953 : 219), las especies principales que se
cultivan son: 1. Capsicum annuum, con gran numero de variedades hor-
ticolas, entre las que se encuentran los ajies dulces o pimientos morro-
nes que se utilizan como alimento. La mayoria de las iméagenes de la



Fig. 10, — Leqetierda @ Vaso con cnatro cavas mmanas eon adornos e ajies oosn alvededor

proce tente de Nazea, Perd. {Coleceion Buavreto No 436, del Museo de La Plata), Dere-
cha : Viso eon veprescutacion de ajies en las manos de la tigura. (Coleceion Veluzeo,
sin mimero, Musco de Lo Plata. procedente de Nuzew, Perd). -



adlareria Nazeca parecen referir:e a esta especie (Yacovleff y Herrera,
1934 : 279). 2. Capsicum pubescens, a la cual Garcilaso da el nomhre
especifico de “Rocot uchuc”, que quiere decir “pimiento grueso” en
quechua, o “roccotéd” de los quechua, de variadas formas, conocido
también como hortaliza. 3. Capsicum pendulum, la especie que gene-
raimente se prepara como encurtido. 4. Capsicum frutescens, especie a
la que pertenece toda una serie de ajies picantes con los que se elabora
la salsa chili, tan conocida entre los mejicanos, que sera tratada mas
adelante al ocuparnos de condimentos.
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LEGUMBRES Y SEMILLAS COMESTIBLES

LOS POROTOS

Uno de los principales alimentos de la humanidad lo constitnyen
las semillas y vainas tiernas de varias formas, especies y aun gé-
neros de Leguminosas, sobre todo lo que en Argentina y paises ve-
cinos se llama “porotos” (de purutu, en quechua), “degul” ep aran-
cano, chuysy en Bolivia, en Me_]lco “frijoles” y en Espafia “frejo-

8"’ “hablchuglas “judias” o “alubias”. El género de mayor im-
pOI‘taHCIa es Pimeolus, del cual existen varias especies (Burkart,
1952), con numerosas variedades de gran valor nutritivo por la cali-
dad de sus semil'as, con alto contenido protelmoo, y vainas verdes y
tiernas, comidas en forma de “chaucha”.

Phaseolus vulgaris, con unas 5C0 variedades, es la especie mas impor-
tante pues a ella pertenece la mayoria de los porotos comunes con
semillas lisas 0 manchadas; blancas, amarillas, lilas 0 negras; de for-
ma arrifionada, eliptica, cilindrica o esferoide, Los primitivos ameri-
canos cultivaron esta planta junto con el maiz. En nuestro pais se
consume generalmente en forma de “chaucha” o el grano seco en for-
ma de “poroto”,

Los investigadores rusos consideran que el centiro prlmarlo de do-
mesticacion de esta especie fue América Central y la meseta mejica-

y su centro secundario, los Andes peruanos. Burkart (1953) ha
descubierto su antecesor salvaje, Phaseolus aborigineus, en valles del
noroeste argentino lo que indicaria un origen andino. EI poroto co-
mun fue descripto e ilustrado por primera vez en 1542 por los bota-
nicos Tragus y Fuchs, como Smilax hortensis.

Phaseolus lunatus o “poroto manteca”, con varios colores y formas,
como el difundido “poroto e lima”, también llamado “poroto pallar”
y “poroto mantecén”, predomina en regiones tropicales. En nuestro
pais se cultiva algo menos que la especie anterior, pero habia side
cultivado desde Chile hasta Estados Unidos antes de la llegada de
Colén. 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 combinacién de los dos
tltimos con blanco, en forma irregular por todo su superficie o sélo en
uno de sus extremos. Es interesante anotar que en muchas civilizacio-
nes de la costa del Per se usé el “poroto pallar” como motivo de deco-
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racién, no sélo en la cerdmica sino en los tejidos, y que inclusive en
nmiuchos casos los “pallares” aparecen humanizados. Larco Hoyle
(1943 zeiiala que eran usados en un sistema de contabilidad, como me-
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Fig. 11. — fzquicrda ; Vaso antropomorfo, porfador de vegetales de Nuazen, Ponis que sos-
tiene en sis manos voen sus espaldas guivialdis de hojas v legumbres, posiblemente del
paltur (Phaseolus lonatusy de la Coleccidn Barrefo No 431 del Museo de La Plira, Depe-
clot: Vass alobmear adernado eon los pallaves decoralos con distintos iotivos, Algunos
antores consideran e Lies ineigiones en los pallares son signos ideogrificos, sistemus
de eseritura efeernada sobre la enticnla del poroto  otros, en cambin, sostienen que no
san s que pari un juego. (Coleccion Barreto No 523, Musceo de Lo Ulara, procedente
de Trojillo, Permig,

dio de expresion ideografica, para indicar objetos o cantidades, ¥
cran llevados por los chasquis en bolsaz pequenas. Ademas, varios
cronistas han anotado juegos en los que se utilizan granos v. muy espe-

ciclmente, “porotos™ de los mas diversos colores.



Fig. 12. — Fragmento decorativo de una cerémica mochica donde se pueden distinguir tres filas de guerreros con cuerpos de pallares.
Loz guerreros visten easco con « tumis, rodilleras ! ¥ calzado anatéwico. Ll pallar, yu decorativo al estado natural. fué mmnpliamente
utitizado e¢n la tematica del artista indigena en algunas culturas de ln costa (Seein Vivante 1941 @ 503).
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Phaseolus acutifolius var. latifolius o “poroto tepari”, originario
dei Sudoeste de Estados Unidos y norte de Méjico, cultivade por los
indios de esas regiones desde tiempos prehistéricos y muy resistente
al calor y a las sequias. : B

Phaseolus coccineus (== muliiflorus) que procede probablemente
de Méjico y es llamado impropiamente “poroto de Espaiia”, consti-
tuyendo el poroto mas grande por lo que se denomina “poroto papa”;
corresponde a cultivos mas 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 arqueolégicos de las sepul-
turas c¢e Ancon, cerca de Lima, vinieron a confirmar su existencia
antes del descubrimiento de América. Ademas, solo en las lenguas
indigenag americanas existen nombres primitivos para los porotos.

POROTOS DE MENOR IMPORTANCIA

Otra especie importante de la misma familia la constituye Canavalia
ensiformis, de posible origen antillano, que se cultiva en regiones tro-
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. Segin Bois (1927 : 138) se han encon-
trado estos porotos también en lag tumbas precolombinas de Anco,
en Peri. Una especie congénere (C. bonariensis) habita en el Delta
del Parana, existiendo asimismo una especie afin cultivada, C. gla-
diata, que parece ser originaria de la India.

Un “lupino”, Lupinus mutabilis (citado erréneamente como L. Cun-
ninghami) del Pert, tuvo también cierta importancia como grano ali-
menticio cn su pais de origen, pues, al igual que la mayoria de los poro-
tos, fuc cncontrade en tumbas y en dibujos fitomorfos incaicos. En
quechua se conoce como “tarhui” o “chochos”, y en Bolivia, segiin Car-
denag (1950 : 35), se le llama “chuchus muti”; en espaiiol se lo conoce
como “chocho” y “altramuz”. Esta especie aun se cultiva en Pera y Bo.
livia, a alturas mayores de los 3000 metros donde no pueden cultivarse
otras especies, Las semillas generalmente se caracterizan por ser blan-
cas, con el hilo negro; ademas son muy amargas y posiblemente algo
t6xicas, por lo que deben ponerse en remojo durante cierto tiempo an-
tes de aprovecharlos.
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EL MANI

El mani (A4rachis hypogea) constituye una legumbre antes que una
uiiez, pues pertenece a la familia de las Leguminosas. Esta especie no
se conoce al estado espontaneo (Burkart, 1952 : 210), considerandose
hasta ahora como originada en la regién central de Brasil y Paraguay,
pues alli se encuentran formas silvestres estrechamente relacionadas.
Sin embargo, recientes investigaciones de Krapovickas (1957) parecen
indicar su origen en los contrafuertes andinos. Cabe sefialarse que se
encuentran estos frutos en tumbas incaicas precolombinas.

En un tiempo se consideré que el mani era de origen africano, posi-
blemente por haber sido introducide en el Sur de Estados Unidos por
los negros traidos desde Africa como esclavos y alimentados en los bu-
ques negreros con esta legumhre (Loden y Hildebrand, 1950) ; constitu-
yendo en la actualidad una de las cosechas mas importantes de la re-
gion, De Candolle y otros autores, en cambio, pensaron que el mani no
pedia proceder de Africa o de Asia, porque no hahia sido mencionado
por los antiguos escritores egipcios, arabes o sanscritos. Ademas como
para aquella época se habian descubierto otras especies congéneres en
Brasil, consideraron que el mani podria ser tamhién originario de esa
regiéon. Cuando en 1887 se descubrieron restos en tumbas incaicas, ya
no se dudé de su origen americano’ hecho confirmado por los investi-
gadores rusos, encabezados por Vavilov.

Sin duda, como en el caso de la mandioca y la batata, el mani fue
llevado por traficantes portugueses al Africa y Asia muy pocos afios des-
pués del descubrimiento de América, difundiéndose de tal manera en
el continente africano que hizo pensar que ése era su centro de ori-
gen. Las variedades cultigenas de Arachis hypogea, en particular las

africanas, fueron monografiadas por Chevalier en 1933.

El origen del nombre con que se lo conoce en esta regiéon —“mani’
y ¢ andubi”— es tupi-guarani; en cambio, en Méjico, como en Espa-
iia, recibe el nombre de “cacahuete”, término de origen azteca —que
a su vez indica una introduccién tardia en Méjieo-—, derivado de “tla-
cacahuatle” que significa “cacao molido”, pues la semilla una vez
prensada para extraer su valioso aceite, sirve, entre otras muchas co-
¢as, para fabricar un chocolate inferior en mezcla con cacao; de alli,
seguramente, su nombre Azteca. Esta legumbre también fue utilizada
por las antiguas poblaciones andinas, recibiendo el nombre quechua
de “inchic”. Segin el Inca Garcilaso (VIII, 10) : “Semeja mucho en la
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Fig. 13. — Vuso tunerario con wmanies (Adrachis hypogeae) de la costa del Peri (Colee-
cién del American Muwsenm of Nutural History de Nueva York, segin Safford,
1626).
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Fig. 13.bis. — Hustracion del girvasol (Helianthus annuwns) en Herndudez, Nove Plunta-

youn... Mevicansrwm Historice (Roma 1631). s esta planta una de las pocas cultivadas

oviginarvias  de América, del Norte ¥ no del Pertt como podefa confundirse por el
nombre dado eviginaviamente de Chrysanthewmum Perwrvianiom.
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médula y en el gusto a las almendras, si :e come crudo ofende a la ca-
beza, y si tostado es sabroso y provechoso, con miel hacen de él muy
buen turrén; también sacan del “inchic” muy Jindo aceite para mu-
chas enfermedades”, '

EL GIRASOL

El “girasol”, conjuntamente con sa congénere, el “topinam-
bur”, pertenece a la familia de las Compuestas y se conoce bhota-
nicamente como Helianthus annuus. Constituye una de las escasas
plantas domesticadas que proceden de la regién templada norteameri-
cana (Heiser ,1951) y cuyo antecesor salvaje atin existe. Los indios de
esas regiones no sélo cultivaron y co:sccharon la variedad cultigena
sino también la silvestre, utilizando las semillas tostadas y convertidas
ei harina.

Acosta, en 1591, al describir las plantas de Nueva Espafa. describe
al “girasol” como “la flor que llaman del sol”, y el cronista Hernan-
dez, quien visité Méjico en el siglo XVI, lo describe detalladamente
y anota sus nombres mejicanos de “chimlacat]” y “anthilion”. En el
norte de Méjico existe material arqueolégico que prueba su larga exis-
tencia y uso por ¢l hombre, al igual que la variedad silvestre. En cam-
bio, pareceria que no fue conocida esta planta ni en Centro ni Sud
Ameérica.

El primer dato publicado sobre “girasol” en Europa corresponde al
ano 1568, cuando fue descrito e ilustrado por Dodonaeus, quien erré-
neamente lo consideré procedente del Peri, designandolo Chrysanthe-
mum peruvianum; esto cred cierta confusién respecto a su origen, que
indudabiemente es norteamericano.

Esta especie tiene tres variedades: Helianthus annuus var. lenticu-
laris, la variedad silvestre; H. annuus var. annua, la especie ruderal;
y H. annuus var. macrocarpus, €l girasol gigante, no ramificado, con
un capitulo enormie, que se cultiva por sus semillas comestibles, de
las que también se extrae un fino aceite, sucedianeo del de oliva.
Modernamente su cultivo se ha expandido por toda Europa, hacién-
dose en gran cscala principalmente en la URSS, de donde proceden las
actuales variedades mejoradas que han reingresado para cultivarse en
su patria de origen.
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CEREALES Y PSEUDOCEREALES

La diosa que los romanos denominaban Ceres, presidia con su in-
fluencia bienhechora los cultivos; en homenaje a ella se dié el nom-
bre de cereales a los granos farinaceos de las Gramineas que, desde los
tiempos mdas primitives, el hombre ha utilizado para su subsistencia..
Los pueblos aborigenes americanos cultivaron intensamente los cerea-
les y los pseudocereales, y algunos de ellos fueron tan importantes que
su cultivo se encuentra intimamente entrelazado con la hebras de la
historia arqueolégica y la misma génesis de las civilizaciones, Asi Cen-
teotl, diosa y dios a la vez del maiz, era la Ceres de los Aztecas y fue
objeto de veneracién y pricticas rituales entre este pueblo.

Algunos de los cereales americanos como la “quinoa” (Chenopodium
quinoa). la “cafiihua” (Chenopodium pallidicaule), el “bledo”, “ata-
co”, “coimi” o “chaclion” (Amuaranthus edulis, o mas exactamente A.
Mantegazzianus) —que son en realidad pseudocereales porque no per-
tenecen a la familia de las Gramineas— y el arroz silvestre (Zizania
aquatica) , tienen importancia restringida; otros, inclusive, han desa-
parecide por completo, como la “teca” y el “mango” (Bromus mango)
de Chile. Sin embargo, uno de ellos, el maiz (Zea mays) ha alcanzado
una importancia excepeional en la vida de muchos pueblos. El maiz
es tan vital para el hombre de hoy como lo fue para los primitivos in-
digenas americanos, quienes supieron cultivarlo y domesticarlo en
tan alto grado que se han perdido las huellas de su conexién con sus
antecesores silvestres y no se lo encuentra creciendo al estado salvaje.

EL MAIZ ‘

Cuando el hombre blanco llegé a América encontré cultivado
el maiz en areas muy distantes, tanto en Norte como en Centro y
Sud América, con la excepcién de los frios altiplanos andinos. Cons-
tituyé el alimento principal del hombre americano y estd muy ligado
con la mitologia, la religién y el arte de esos pueblos. Intervenia en
muchas ceremonias: el indio norteamericano tuvo un altar al maiz;
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 maiz aparece reproducido con frecuencia notable
y caracteres incoufundibles. Entre las sustancias alimenticias que



‘ o
P

(il
dds

e
Y

ik

| 4

q 08d600,,,

Fig. 14 — dreiba. ézguierda @ Diosa del Maiz de los antiguos aztecas, represeuntadus en
una figurilla de mujer joven tallada en busalto negro, procedente de Ixtapalapa, Mé-
jieo (del American Musewn of Nutural History N, Y.), Arriba, derecha :Primvern ilua-
tracion del maiz (Zea Mays) publicada en Earopa, en wna teaduceion del siglo xvir de
ta Historie Nutwral y General de Oviedo. que parcee haber existide en la edicién de
1535 de su trubajo. Una expiga wuy similar forma pacte del grabado de Matthiolus
(10701 Abwjo, izguierdu : Pictografia azteca del maiz, Abajo, derecha @ Vaso decormile
son vhoclos, de la Coleecion del Musco de la Plati Nv 14,872,
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se hallan en las sepulturas antiguas peruanas, es el hallazgo mas co-
mun, Tanto en Méjico conio en Peri, en tumbas prehispanicas, se
han. encontrados mazorcas muy hien conservadas que parecen perte-
necer a las mismas variedades que hoy en dia se cultivan en esas re-
giones. Cuando algunas plantas dabap muchas mazorcas de gran ta-
maiio o.cuando salian dos mazorcas juntas, se las reverenciaba entre:
los incas como “madre del maiz” o “zaramamas” y las “tenian como
cosa sagrada”,

El maiz fue uno de los primeros productos vegetales americanos
que llegé a Europa; junto con la batata, la mandioca y el aji. Cristé-
bal Colén llevé semillas de esta planta a su regreso del primer viaje
y en su Diario la cita llaméndola provisoriamente “panizo™ (ce Pe-
nicum). El nombre actual dcriva de la voz antillana “mahiz”; en
cambio, el vocablo quechua correspondiente es “sara” o “zara”, y el
araucano, ‘“hua”.

Su difusién por Europa y Asia fue rapida, pues en menes de un
cuarto de siglo ya hahia llegado al oeste de China. Recién con el tra-
bajo de Merrill (1954) se han reunido los datos que nos permiten
negar la supuesta teoria del origen hicontinental de la planta. Segan
cste autor, el maiz llegé 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, volumen y dureza del grano. época
de madurez, resistencia al frio y a la sequia. Ya Garcilaso de la Vega,
al ocuparse del maiz (zara) dice: “Es d¢ dos maneras: el uno es duro,
quc llaman muruchu y el otro tierno y de mucho regalo que llaman
capia”,

Segin L. R. Parodi (1935 :135) existen grupos de distinta apli-
cacién y aspecto. Los capie son los de grano tierno y amilaceo. que
se emplean principalmente para la preparacién de “humitas” y en
la elaboraciéon de harina para panificar. Morocho, que viene de la
palabra quechua “muruchu” que significa duro, comprende las varie-
dades duras pertenecientes al grupo indurata que se consuman co-
mo choclo® o preparade como locro. Los chulpi son los maices dul-

! Segin Parodi (1935 : 136), quien cita una serie de argentinismos y sudame-
ricanismos derivados del vocabulario quechua del maiz y en uso corriente en la
campana :rgentina, “choclo” deriva de chojllo o chockllo, que significa espiga de

maiz tierna aun.
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ces empleados especialmente para comer hervidos y cuyo valor se
debe al albimen dextrinoso. Los culli son variedades amilaceas, ena-
nas, muy precoces, con granos levemente acuminados, de pericarpio
violdceo, casi negro, que se asan para comer y sirvenp también para
preparar “chicha”. Las razas denominadas bola corresponden comun-
mente a variedades de Zea Mays amylacea y se caraeterizan por la es-
piga corta, gruesa y ovoidal. Se consumen como choclo v en forma
seca para preparar locro. Ademas, se cultivan maices del grupo cverta,
que poseen granos pequefios, con albimen muy abundante y son em-
pleados para tostar o freir, pues revientan facilmente por accién del

calor (“pororé”

). Estos maices se pueden agrupar en dos varieda-
des: los de granos globosos o maices perla (Zea Mays microsperma)
y los de granos acuminados o pisankalla de los ayamaras y quechuas
(Zea mays oryzaea). Ha sido del vocablo indio “pisankalla” que ha
derivado el argentinismo “pisingallo” con que conoccmos hoy csas

variedades. ’

FRUTAS DE REGIOfNES' TEMPLADAS Y TROPICALES

El cultivo de plantas frutales remonta a tiempos prehistéricos y
fue desarrollando y perfeccionandose con los progresos de la civiliza-
cion. La mayor parte de sus cambios y mejoramientos han sido con-
secuencia de la seleccién e hibridacién. En comparacién con los fru-
tales de regiones templadas, log frutos tropicales -—que constituyen
una legién— han sido poco mejorados y seleccionados. En muchos
casos, todavia son cosechados de plantas silvestres, no sélo por pue-
blos primitivos sino por naciones civilizadas. Es asi como contadas
especies americanas, de la inmensa variedad de frutas tropicales exis-
tentes, fueron cultivadas por el hombre americano primitive, quien
generalmente lo hizo recién después de la llegada del hombre blanco.

En América predominan las frutas tropicales, pudiendo citar sola-
mente la frutilla, algunas bayas del género Rubus y Vaccinum y la
uva americana como frutas de regiones templadas.

FRUTAS DE REGIONES TEMPLADAS

LA FRUTILLA

Antes que el hombre blanco llegara a América, los indigenas
del Sud de Chile ya habian seleccionado y cultivaban frutillas



Fig. 15. — Las especies de Fragaria que han originado la frutilla moderna. 1. Fragari
vesca, especie europea que en el siglo x1v era la tliniea cultivada. 2. Pragaria elatior,
también europea que se comenzé a cultivar en el siglo xvi. 3. Fragaria virginiana,
especie norteamericana, introducida y cultivada en Europa desde el siglo xvir. 4.
Fragaria chiloensis, que crece espontineamente en toda la costa Pacifica del continente
awmericano, fué llevada a Europa en 1715. Los primeros hibridos apavecieron en Fran-
cia al final del siglo xvitr. 5 y 6. Keen’s Seedling y Royal Sovereign, variedades hibri-
das modernas que combinan el sabor de las especies europeas con el tamafio de las
antericanas. (Dibujos tamafio natural segin Crane, 1943).
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de gran tamafio (“... grandes como nuéces” ohservé Frezier, via-
jero francés que visité Chile en 1712 y describié e ilustré la fru-
tilla 1), de textura firme, color rosa palido y delicado aroma. En Euro-
pa, a su vez, se conocian y cultivaban dos especies pequefias y muy
fragrantes desde el siglo x1v. La frutilla moderna difundida por tode
el mundo, es el producto de la hibridacién y mejoramiento de varias
especies, dos de ellas europeas y dos americanas, del género Fraga-
rig (familia Rosdceas) a saber: 1. Fragaria vesca, la primera especie
silvestre europea cultivada, de fruto pequefo y perfumado, que fruc-
tifica todo el afio; 2. Fragaria elatior, también europea, que se comen-
z6 a cultivar en el siglo xvi; 3. Fragaria virginiana, de los bosques del
Este de Norte América, cultivada por los colonos porteamericanos y lle-
vada a Inglaterra, donde se la conoce desde el siglo Xvi1 y se hibridé
con las especies europeas (los hermanos Bahuin, hotanicos de Luis xir,
citan una frutilla americana que sin duda corresponde a esta especie).
Los frutos de estas tres especies son pequefios y no han aumentado
de tamafio durante el cultivo. Al principio del siglo Xvii1 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-
pontianeamente en toda la costa Pacifica del continente, desde Alas-
ka hasta Chile meridional.

Fragaria chiloensis ha desempefiado un gran papel en la creacion
‘de razas de frutos grandes y firmes, que eran desconocidos en Eu-
ropa antes de 1714, fecha en que Frezier entregé algunas plantas a
Jussieu, para el Jardin Real de Paris. De manera que en 1715 la frutilla
chilena existia en ese Jardin Botanico y alli pasé a Inglaterra, Holan-
da e Italia.

Cuando Frezier introdujo estas plantas, ya se cultivaba en los jar-
-dines europeos la especie norteamericana (F. virginiana), ademas de
las europeas. Segin Crane (1943 : 114-15) las plantas que se aclima-
taron de F. chiloensis, que es una especie bisexual, eran todas feme-
ninas y por largo tiempo, debido a la falta de polen, no se obtuvo
fruto alguno. Mas tarde, algunas plantas se las cultivaron 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 tamafio eran de calidad pobre y de color palido, pero

1 FreziER, A. Relation du voyage dda la mer du Sud, des Cotes du Chili et du
Perou. Amsterdam, 1717,
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sus semillas, resultado del cruce con F. virginiana, fueron el princi-
pio de nuestras modernas razas de fresas. Las primeras variedades
de este tipo, combinando el tamafio de F. chiloensis, con el aroma
de F. virginiana, aparecieron en Francia al final cel siglo xvin Sin
embargo, no se hicieron avances considerables hasta la primera mitad
del siglo siguiente. Entonces, los horticultores ingleses tomaron la.
iniciativa y los progresos 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 obtenido las variedades mo-.
dernas de gran valor, que son las que se cultivan en la actualidad
ianto 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 Rosaceas y con-
tiene una enorme cantidad de especies y de hibridos, algunos de los
cuales tienen importancia econémica. Se caracterizan por su fruto for-.
mado de pequefias drupitas, generalmente oscuras, reunidas en una ca-.
hezuela glohosa o un poco oblonga, sobre un receptaculo convexo. Son
arbustos espinosos conocidos generalmente con el nombre de “zarza-
mera” y “mora” —por el parecido con el frato de la morera— y en in-
glés “blackberry”. La especie mas conocida es la 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 “loganherry” en los Estados Unidos. La mayor parte
de las varicdades cultivadas derivan de las especies norteamericanas:
Rubus allegheniensis, R. argutus y R. frondosus, pero existen varias
especies dignag de cultivo en América del Sur (Bois, 1928 : 231),
como por ejemplo R. glaucus que se cultiva en Colombia y Ecuador,
y también R. adenotriches, R. floribundus y R. macrocarpus.

A este género también pertenecen las frambuesas, que se distin-.
guen de las formas anteriores porque las drupitas se despegan facil-
mente del receptaculo, La unica especie cultivada en Europa es Rubus
idaeus, y lo ha sido desde muy antiguo ya que fue estimada por grie-
gos y romanos; pero en América del Norte crecen y se cultivan tres
especies muy afines a la europea: Rubus occidentalis, Rubus leuco-
dermis y Rubus strigosus, hahiéndose hibridado con ella y obtenido-

variedades mas resistentes y menos espinosas. Las frambuesas rojas de-
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rivan de Rubus strigosus, las muy oscuras de Rubus occidentalis. En
nuestro pais existen varias especies salvajes: Rubus radicans y Rubus
geoides en los bosques subantarticos y Rubus imperialis en Tucuman
y Jujuy.

LOS VACCINIUM: “BLUEBERR(ES” Y “CRANBERRIES”

Las especies del género Vaccinium (familia Ericdiceas) se caracteri-
zan por crecer en suelos muy acidos y producir pequeiias bayas, gene-
ralmente de color azul, por lo que reciben el nombre de “blueberries”
en Estados Unidos y “bilberries” en Inglaterra, conociéndose como
“arandano” en castellano. Existen varias especies americanas cultiva-
.das: Vaccinium australe, Vaccinium canadense, Vaccinium ashei, Vac-
.cinium ovatum y algunas mas de menor importancia.

También a este género pertenece la especie conocida en América
.del Norte por “cranberry”, Vaccinium macrocarpum, de frutos rojos,
acidos y algo astringentes, muy estimados en forma de dulce para
acompanar el pavo de las fiestas tradicionales de fin de afio. Su culti-
vo, casi exclusivamente norteamericano, se inicié en la regién de la
Nueva Inglaterra a comienzos del siglo x1X. También existe una es-
pecie originaria del norte euroasiatico, Vaccinium 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 euroasiatica, Vitis vinifera. Es la uva de la Biblia, de los
mitos, del poeta Homero, de los vinos europeos, como también los cu-
yanos, chilenos y californiancs.

En realidad, no hubiese sido necesaria otra especie, si no fuera
porque en 1619, al introducirse Viiis vinifera en el noreste de Es-
tados Unidos, la “filoxera” destruyé rapidamente las cepas (y du-
rante 200 afios todas las tentativas fracasaron) y por cllo los cole-
nos cebieron recurrir a especies americanas resistentes a la plaga
{Miller, 1954), en particular Vitis labrusca. De este modo, se inicié
en el Este norteamericano el cultivo de vides americanas, que pos-
teriormente fueron llevadas a Europa con consecuenciag desastro-
sas, ya que junto con las piantas viajaron las plagas, especialmente
la “filoxera”, que al cabo de veinte afios causaron estragos en los
vifiedos de Francia. Los viticultores europeos recurrieron entonces
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a las variedades americanas, que utilizaron como portainjertos o pies.
resistentes a la “filoxera”, creando ademis una serie de hibridos,
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 facilmente de la pulpa —es “fox grape”, del cual deriva
el epiteto francés “foxé” que designa su aroma especial. Se -han
creado una serie de hibridos entre Vitis vinifera y Vitis labrusca en
especial, que se conocen con el nombre botanico de Vitis labruscana
y los nombres vulgares de “Concord” o “Isabella grape” en inglés, y,
en nuestro medio, como “uva chinche”, “uva del rio”, y “uva ame-
ricana”. También se ha creado una serie de variedades de cultivo con
Vitis vinifera X Vitis aestivalis, que se conocen por el término co-
mun de ‘Bourquinians”. Segin 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, Colén y sus acompa-
fiantes saborearon por primera vez el “ananas”. Por el parecido
de la infrutescencia con un cono de pino, lo llamarop “piiia”,
como también lo hicieron los primeros cronistas y es con ese nombre
que se lo conoce en Espafia, América Central, hasta el Peri. En
cambio el vocablo ‘ananas”, que significa “fruto grande”, es de ori-
gen guarani y es el que se emplea en la regién del Rio 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-
plotacién comercial, siendo apetecida por el mundo entero. La es-
pecie cultivada es Ananas comosus (= Ananas sattva), de la familia
de las Bromeliaceas, 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 Brasil
y Paraguay, suponiéndose, en consecuencia, que también lo es la es-
pecie cultivada. Las especies silvestres poseen muchas semillas, ca-
racter que han perdido las formas cultivadas al propagarse en forma
vegetativa con suma facilidad. Es asi como debe haber sido tarea



Fig. 16. — Ananas comosus, la <piiin » 0 <ananis». Este dibujo, grabade alrededor de
1680, junto con una deseripeion detallada publicados por Rumphius en su Herbarium
Amboinense (1747), constituyen el tipo de la especie linecana Bromelia comosa L.
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facil, para el americano precolombino, seleccionar las formas mas
convenientes para el consumo y difundirlas por toda la zona tropi-
cal, pues las variedades sin semilla habian llegado a las Antillas y
a México antes que los espafoles.

Poco después del descubrimiento de América, los traficantes por-
tugueses llevaron el “ananas” al Asia, posiblemente como alimento
para sus tripulaciones, Eg posible que en algunos casos la planta
se haya propagado espontaneamente —mediante las rosetas de hojas
-que rematan los frutos, que al ser arrojadas por la borda pudieron
arraigar en lag costas de Africa y Madagascar —pero en casi todos los
lugares proviene de cultivo. Antes del fin del siglo Xvi, ya 3¢ 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 sélo deberia ser cosechado
por la mano de una Venus” (segiin el decir de un viajero inglés de
fin de siglo xvI),

En nuestro pais, en Misiones y Norte de Corrientes, crece Pseudo-
arienas macrodontes, una especie de ananas salvaje, de infrutescen-
cia pequefia, que consume la gente de campo de la zona (Parodi y

Pastore, 1939 : 258).
LA PALTA

El género Persea, al cual pertenece la “palta”, es un miembro
de la familia de las Lauraceas, emparentado con plantas aromaticas
importantes, como el laurel, el canelo y el alcanfor.

Persea americana (= Persea gratissima) es originaria de América
tropical, pero no se ha podido determinar con certeza la regién exac-
ta, pues ha estado en cultivo durante tanto tiempo que se han per-
dido los rastros de su origen. Ha sido un alimento importantisimo en
Centro América y México, donde se lo llamé “ahuaquatl” por los
atzecas, del cual ha derivado su nombre “aguacate”, “abacate” en

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

Ya en 1653, cl padre Cobo distinguié tres variedades que se han
mantenido modernamente: una raza mejicana, con piel fina y fruto
pequeilo —considerada por algunos botanicos como otra especie, P.
drymifolie—, que se encuentra en el altiplano de México; la raza
guatemalteca, principalmente centroamericana; y la raza caribe, que
se presenta en las tierras bajas de América Central y en el norte de
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América del Sur. Segiin Dressler (1956 : 295) se ha establecido que
el complejo de formas silvestres con las cuales esti mas emparen-
tada Persea americana se extiende desde México a Honduras y pro-
bablemente hasta Costa Rica. Su cultivo en Peri es. mas reciente.
Alli recibe el nombre de “palta”, que segin Garcilaso, derivaria de
los indios Paltas del Ecuador, responsables de su introduccién en
esa region. En Cuba y Jamaica parece haber sido introducida des-
pues de la Conquista. Los europeos la conocieron por una descrip-
cién hecha en 1519 por Martin Fernandez de Enciso en su Suma de
Geogrefia, habiendo visto el fruto cerca de Santa Mnrta, en Colom-
bia. Actualmente se encuentra el palto en casi todas las regiones
-del mundo donde existen condiciones adecuadas, pero sélo es objeto
de comercio activo en California, Florida, Brasil, Sud Africa, Islas
Hawaii y Australia (Hodgson, 1950).

La “palta”, mas 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 Annone (familia Annoniceas) contiene varias especies
americanas importantes por sus frutos comestibles. Como el ananas,
muy pronto fueron introducidas en ,otros paises tropicales del mundo
y llegaron a ser consideradas por algunos botanicos 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 consumen directamente
en su forma salvaje.

La “chirimoya” (Annona cherimolia), considerada como una de
las frutas mas delicadas del mundo, ha sido calificada como obra
waestra de la naturaleza y Mark T'wain la describié como “delicious-
ness itself”. Después de pesar toda la evidencia a su, alcance De Can-
dolle consideré que lo mas probable era que fuese indigena del Ecua-
dor y quiza de las regiones vecinas del Peri. Su nombre vulgar, usa-
do hasta México, es de origen quechua, derivado de “chirimuya”, que
significa semillas frias. Se han encontrado diversas ceramicas con
su forma en tumbas prehispanicas. En inglés recibe también el nom-
bre de “custard apple” por 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 Uni-
dos, Africa e India.

La “guanabana”, Annona muricata, de gran distribucién en Amé-
rica, y posible origen colombiano, aparece también reproducida en
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Fig. 17. — Arriba izquierda : Pictografia azteca de un « palto o ahuacate ». Los dientes
en el tromco corresponden al sufijo locativo -tlan, leyéndose entonces ahuacatlan, o
«lugar donde abunda el aguacate» (Segin Popenoe. 1920 : 18). Adbajo, izquierda :
Annona muricala, la « gnandbana », en ceréamica chimd, segin Yaccvleff y Herrera
(1934 : fig. 1, f). Derecha : Annona squamosa, el «zapote dulce » segfin la ilustracién
en Nova Plantarum... Mexicanorum Historiae, de F. Hernadndez (3651).

la ceramica negra de los Chimis en Perti. Como la anterior, fue
descripta por Oviedo y se emplea especialmente para refrescos y sor-
Letes. Se la llama “chirimoya de clavo” por su corteza cubierta de

pias blandas, como también “zapote agrio” (“sour sop” en inglés).
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La “anona colorada”, Annona reticulata, “corazén de buey” (“cus-
tard apple” en inglés), que el padre Cobo llamé “mamén”. Fue
llevada al Asia Meridional en el siglo xviL Se caracteriza por su cor-
teza oscura y su forma en corazén.

La “anona blanca”, Annona squamosa, también 1lamada “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. k

También existe la “ilima” o “ilama”, Annona diversifolia, que cre-
cc en los valles, a diferencia de las anteriores que crecen en mese-
tas cercanas al Ecuador. '

LA GUAYABA Y OTRAS FRUTAS MIRTACEAS

El guayabo, Psidium guayaba, voz de origen caribe, pertenece a la
familia de las Mirtaceas, junto con el “clavo de olor” y la “pimienta de
Jamaica™. Es originario de la regién tropical americana desde México
y Antillas hasta Perd y Brasil. En la actualidad también se lo cultiva
en varias regiones tropicales del continente asiatico y africano, como
en Oceania, habiéndose naturalizado en muchas partes, especialmente
cu la India. Segun Merrill (1950 : 298) es muy posible que haya
sido introducida en China esta planta desde el Brasil por los portu-
gueses después de haber ocupado Goa al comienzo del siglo xvi. Es
un arbusto o arbol pequefio 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 tamafio y cantidad. Los fratos, carnosos y perfumados, son muy
valiosos tanto frescos como en forma de jalea por su jugo, con una
alta proporcién de pectina, aziicar y acido. Se la ha llamado “man-
zana de los trépicos”, teniendo muche interés también por su con-
tenido vitaminico (Ruehle, 1948). No’se sabe si su distribucién ac-
tual se debe a la intervencién del hombre o no, pero fue cominmen-
te plantada por los indios precolombinos. Tanto Oviedo como el Inca
Garcilaso la describen, diciendo que ademas de “guayaba” los indios
la Nlamaban “savinto”; en México recibe el nombre de “jolocote”,
.y ‘en inglés “guava” (derivado del nombre vulgar espaiol).
~ En esta familia existen muchisimas especies —segtn Hill es la
familia que contiene mas especies con frutos comestibles— de im-
portancia local, algunas congéneres como Psidium sartorianum, la
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XALXOCOTL
Pomum Arenofum.

Fig. 18, — Psidium guajabe, €l « gnayabo » del Norva Plantarum... Mexieanorum Iisto-
rive de F, Hernindez, 1631. Constititye una de las primeras plantas amerieanas Hevo
< dax o Oriente por navegantes portugueses y espiaiioles, jdonde se ha naturalizado.
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“guayabilla” o “arrayan” de México y América Central, que tam.
bién se cultiva; Psidium cattleyanum, es la “guayaba” con gusto a
fresas, originaria del Brasil Austral.

Feijoa Sellowiana, especie originaria de Uruguay, norte argentino
y sur del Brasil, es el llamado “guayabo del pais”, cuyo cultivo se
ha propagado en la Riviera francesa y también en California, donde
te lo conoce como “feijoa”. Su sabor es muy parecido al de la gua-
yaba, pero ademas su aroma es parecido al del ananas, teniendo la
ventaja que es uno de los arboles frutales subtropicales que mejor re-
eisten las sequias.

Del género Fugenia, se puede mencionar la “pitanga”, E. uniflora,
considerada como la especie con mejor fruta en este género. Crece
espontineamente en nuestro pais y en el Brasil, siendo cultivada
en Florida y California, donde se consumen sus frutos frescos y se

“cerezo de Cayena,

usan para elaborar jaleas. También se le llama
de Suriman o de Florida”. Ademas, a este género pertenece un gran
numero de especies con frutos alimenticios como: Fugenia brasilien-
sis, la “grumichama” o “cereza del Brasil”; Fugenia selloi, la “pi-
tanga-tuba”; Eugenia Klotschiana, “pera del campo”; Eugenia lusch-
Ratiana, “pitomba”; Fugenia tomentosa, “cabellula”; Eugenia Uvalha,
“uvalha”, etc.

La “jaboticaba”, uno de los frutos indigenas de origen brasilefio
austral, pertenece a la especie Myriciaria cauliflora, existiendo va-
rias especies estrechamente emparentadas,

LA PAPAYA

Perteneciente a la familia de las Cariciceas, muy vinculada
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 corrupcién de “aba-
bei”, en inglés “papaw”, conociéndose en nuestro noreste argentino
como “mamén”.

Es de indudable origen tropical americano, pero la regién exacta
no ha sido posible determinar. Se cree que fue conocida por log Ma-
vas y quizas los Aztecas, y la facilidad con que se propaga por semillas
hizo posible su rapida difusién por todos los trépicos, habien-
do obtenido un lugar de privilegio entre las frutas cultivadas.
En Hawai, como en la mayoria de las regiones tropicales, reem-
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plaza al melén. Fue introducido en la India en' 1598, propagandose
por todas las islas del Pacifico.

Tanto el fruto, como otras partes de la planta, contienen upn jugo
lechoso, o latex, con un principio activo llamado “papaina”. Esta
enzima tiene cualidades digestivas que desde hace mucho tiempo era co-
nocida por los indios, que envolvian su carne en hojas de “papaya”
para enternecerla. Modernamente constituye el principio de muchos

medicamentos para trastornos digestivos, La regién que - produce mas
papaina es Tanganyka, en Africa,

EL COoCO

Al igual que la batata, el coco (Cocos nucifera) constituye
un enigma botinico por su origen y su dispersién. Parece tra-
tarse, casi sin duda, de una especie originaria de la-zona tropical ha.
meda del Viejo Mundo —Olceania y Archipiélago Indio— pero ya es-
taba establecida en zonas costeras hiimedas y tropicales de Ameérica,
desde Panama hasta el Ecuador, antes de la llegada de los espaifioles.

Como los frutos de esta palmera flotan, y pueden germinar aiin des-
pués de larga permanencia en agua salada, se podria de este modo ex-
plicar su difusién, pues se ha comprobado que los cocoteros son las
primeras Fanerégamas que crecen en islas polinesias de reciente for-
macién.

Lo que ha hecho dudar de su origen asiitico es la circunstancia de
que la tribu botanica de la familia Principales, a la cual pertenece el
cocotero, sea exclusivamente americana. Pero, en cambio, es de valor
el hallazgo de un fruto £ésil de Cocos de Nueva Zelandia, Ademas, 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 asidticos exis-
ten leyendas respecto al origen divino de la planta, que tantas utili-
dades presta —bien se la ha llamado “el arbol mas dtil al hombre”—
pues de su estipite y follaje se obtienen materiales de construccion;
1a leche —endosperma liquido— no sglo es un alimento y bebida re-
frescante sino que con ella se prepara una bebida fermerftada muy
fuerte; la carne del fruto, cuando joven, suave y tierna, es un manjar
delicado; ademas, de la carne seca, o “copra”, se extrae un aceite que
constituye un elemento industrial sumamente importante.

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 espafioles. Su distribucién muy
limitada: desde Panama hasta Colombia, y sélo en las costas, hace
pensar en un establecimiento reciente. Fueron los espafioles los que
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Fig. 19. — Cocos nucifera, el « cocotero» y cocos, segin ilustracién de la Hisloria
Natural ¢ Medica de India Occidenial de Guillermo Piso (1638) 1957.

lo distribuyeron por Méjico, las Antillas y el norte de América del
Sud; por otra parte, los portugueses son responsables de su introduc-
<ién en el Brasil desde su colonia india en Goa.
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NUECES

Entre las verdaderas nueces americanas merecen citarse tres im-
portantes que pertenecen a familias muy distintas: la nuez “cajuil’”
o “marafién”, la “castafia del Brasil” y la “pacana” o nuez ‘pecan”.

LA NUEZ CAJUL O MARANON

Esta nuez, Anacardium occidentale, también llamada “anacardo,
“caju” en Brasil, “acajou” en francés y “cashew” en inglés, pertenece
a la familia de las Anacardiaceas y es originaria de la regién
eomprendida entre Brasil y las Antillas. Su introduccién en el
resto del mundo remonta al descubrimiento de América. Por
su facilidad de aclimatacién e importancia econémica, se cul-
tiva actualmente en dos 4reas: una, desde Méjico al Peri y
Brasil, Antillas y Sud de Estados Unidos, y la otra que comprende la
region del Mediterraneo, Mozambique, India e Indias Orientales,
adonde fue llevada por los primeros traficantes portugueses del siglo
XVI, al igual que la mandioca y el mani. E} fruto es de forma muy
peculiar, con un pedunculo muy dilatado (llamado “manzana de ana-
cardo”), carnoso y comestible a la madurez, proyectandose en su
extremidad una nuez de forma,arrifionada que contiene una semilla,
la “nuez marainon” o “cajuil” del comercio. Es una nuez muy apre-
ciada, cuyo sabor —segun algunas personas— es superior a la de la

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

LA CASTANA DE BRASIL O DE PARA

Pertenecen estas nueces, Bertholetia excelsa y Bertholetia nobilis, las
especies mas importantes, a la familia de las Lecitidaceas que se caracte-
riza por los frutos curiosisimos de sus gigantescas especies. Son.de for-
ma triangular y cascara muy dura, hallindose a su vez encerradas —en
numero e 18 a 24— en un fruto, lefioso, esférico, de unos 15 cm de dia-
metro. Las nueces solamente se cosechan de plantas salvajes, pues rara
vez sobreviven en cultivo fuera, de su zona de origen, el bosque amazé-
nico, por la sensibilidad a las heladas. Constituyen gin embargo, una
importante industria brasilena, siendo su principal centro productor la
regién de Para (de alli su nombre vulgar), constituyendo el segundo
producto de exportacién del pais. Los frutos son recogidos del suelo
cuando, ya maduros, caen del arbol, pues por la gran altura de las
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Fig. 20, — lsguicrda, cevile ;o mandana de ansenrdoos @ abego o detalls de o« nacz wmaridion = 5 Pevecha el « naenriloe »
Aduarardiva accitoutele . en Historie NXalwral ¢ Medicn da Tudia Occidentad de Guillevme Pixo (1608 1937.
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plantas,!no seria posible otro sistema; por el peligro que ello repre-
senta para los recolectores, éstos suelen llevar una almohadilla en
la cabeza (Dahlgren, 1924) para protegerse. La nuez tiene sabor com-
parable al de la nuez comiin, pero no:.puede conservarse tanto tiem-
po por la facilidad con que se enrancia.

LA NUEZ PECAN O PACANA

Al género Carya, de las Juglandiceas, muy cercano al de la
nuez comun, pertenece la nuez “pecan” o “pacana” (voz az-
téég), originaria del Centro y Sud de Norte América. Com
prende varias especies, pero una de ellas, Carya pecan (=C. illi-
noensis) es la verdadera “pacana”, conocida hace mucho tiempo por
sus frutos de cédscara lisa y forma de aceituna, con almendra comesti-
ble. En un comienzo sélo 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 cascara de papel”. A Europa fue llevada hace casi dos siglos,
introduciéndose principalmente en Argelia y en otras zonas adecua-
das. En nuestro pais también se ha ensayadotysu cultivo con buenog re-
sultados. Constituye una nuez de sabor delicado, que no se enrancia

facilmente. .

CONDIMENTOS Y ESPECIAS

En la antigiiedad, la tnica forma de preservar los alimentos de la
descomposicién era por medio del humo y de la sal, y las especias se
usaban para sazonar la carne. Por eso ellas constituyeron un raro jte-
soro, mas precioso que el oro, y no debemos olvidar que Colén des-
cubrié América buscando una nueva ruta a lag Indias Orientales,
proveedoras de especias. Con los métodos modernos de conservacién,
lales recursos no son necesarios hoy en dia, pese a lo cual son elemen-
tos esenciales de la cocina mundial. Aunque Colén no llegé a su des-
tino, llevé a Europa las tres importantes especias con que ha contri-
buido América al arte culinario: la vainilla, el aji molido (pimienta
de Cayena, de Tabasco, Chili y pimentén) y la pimienta de Jamaica.
{Moldenke, 1944; Bois, 1934).



* LA VAINILLA

El condimento mis importante que América ha brindado al
mundo es indudablemente la vainilla. Estas sustancia se extrae del
fruto de varias Orquideas trepadoras tropicales del género Va-
nilla, siendo la principal Vanille planifolia (=V. fragans), ori-
ginaria de Méjico y Centroamérica, como también del norte de Amé-
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rica del Sud. Vanilla pompona, llamada ,*“vainillén”, con chauchas
-cortas y anchas (Correll, 1953), tiene menor importancia comercial,
'y crece principalmente en las Antillas. Para la extraccién de la esen-
-cia, las chauchas deben ‘estar bien desarrolladas pero ain no madu-
‘ras, siendo entonces sometidas a un proceso de fermentacién y cura,
«cuyo resultado es el aroma caracteristico de la conocida vainilla,

La vainilla fue empleada porlos Aztecas para condimentar el cho-
«colate, mucho antes de la llegada de los espaiioles, y las “chauchas”,



llamadas “tlilxochitl”, tenian entonces gran valor y eran exigidas co-
mo uno de,los tributos que las tribus sometidas debian depositar ante
el emperador atzeca. Segiin la leyenda, Hernian Cortez fue el primer-
hombre blanco que probé la vainilla en Méjico, en 152¢; convidado.
por Moectezuma, bebié en copén ,de oro, chocolate con un sabor espe-.
cial, cuya naturaleza no pudo averiguar por mucho tiempo. Cuando
se descubri6 que este ingrediente secreto era la vainilla, los espafio-
les llevaron las “chauchas™a Espaiia para la manufactura del choco-
late “a la vainilla”,

Durante mas de dos siglos después de su descubrimiento, sélo se:
podia obtener “vainilla” en Méjico y en aquellas regiones donde cre-
cia la planta espontaneamente. Su cultivo en otras .regiones no pros-
peré hasta la aplicacién de la fecundacién artificial. Modernamente,
la Isla de Madagascar es la principal productora, correspondiéndole- .
un 75 % de la .produccién 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. Mas tarde se le atribuyeron propieda-
des medicinales, pero hoy en dia se lo emplea para licoreria, confi-
teria, perfumeria y preparacién de hclados.

Es interesante agregar que se usa la semilla de una Leguminosa
amazoénica, el “cumari” o “tonka hean” (Coumarouna odorata), co-
mo sucedanea de la vainilla, pero el competidor mas importante de:
la esencia natural es la “vainilla® sintética, que, aunque resulta mas
fuerte, no alcanza a tener la calidad del extracto natural. La deman-
da del producto natural :es muy superior a la cosecha mundial.

LOS AJEES PICANTES

Segiin un relator de los viajes de Colén, se obtuvo una “pi-
mienta mas picante que la del Caucaso y que puede rivalizar
con la pimienta asiitica”. Es el aji de uso universal entre los
indios precolombinos, y, seguin Humboldt, era tan indispensablemen-
te necesario a los indigenas como la:sal a los blancos, Se sabe que era
un ohjeto de comercio entre ellos y que cambiaban otros productos
por él cuando no lo podian cultivar; en el altiplano se‘cambiaban pa-
pas y chufio por el aji y la coca 'cultivados en valles abrigados; los
pescadores de las costas pacificas de Chile trocaban pescado salado
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¥ seco por productos agricolas de que carecian, como el'maiz y el aji.
Segin el “Inca” Gracilaso de la Vega “El condimento que echan
(los indios del Perid) 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-
iloles “pimiento de las 'Indias” aunque alli lo llaman axi, que es el
nombre de lengua en las islas de Barlovento. Los de mi tierra son
tan amigos del “uchu” que no comen sin él, aunque no sean mas que -
unas yerbas crudas. Por el gusto que con €l reciben en lo que comen,

prohibian el comerlo en su ayuno religioso, tporque fuese mas rigu-
Toso”,

La especie a que pertenece la mayoria de los ajies picantes es Cap-
sicum frutescens, cultivado actualmente en las regiones subtropica-
les de todo el mundo. Existe una variedad, tabasco, de la que se pre-
para la “salsa tabasco”, que se cultiva principalmente en el sud de
los Estados Unidos. La “salsa chili”, 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 ‘de
las Indias) consiste en los frutos molidos a fino polve de las varieda-
des pequeiias, que resulta mas picante que el “aji molido” o que el
“pimentén” (o “paprika”), que proceden en cambio de variedades
de Capsicum annuum, molidas, con y sin semillas respectivamente,

Es interesante hacer notar, como ha sucedido icon 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 produccion, desde hace mucho tiempo
es Hungria.

En el norte ‘Argentino, como también en Brasil, Bolivia y Para-
guay, habita un aji salvaje (Capsicum microcarpum), muy pequefio
y picante, de uso frecuente, que recibe el nombre de “aji de ....
la mala palabra”. i

PIMIENTA DE JAMAICA

Esta especia, Pimienta officinalis, como el clavo de olor, es
€l fruto de una Mirticea. Por su fragrancia, que semeja una
combinacién del sabor y olor de sus rivales: el clave, la canela,
la pimienta y la nuez moscada —con los cuales compite ien Europa—
se conoce en inglés como “allspice”, en francés como “quatre-epices”
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y en espafiol como “pimiento”, “pepita de especie” y, mas comunmen-
te como “pimienta de Jamaica”, Leos 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 arbol, con hojas también fragrantes, icrece principalmente en
Jamaica, Cuba, Haiti, Trinidad, Santo Domingo, Sud de Méjico y al-
-gunas regiones de América central y Venezuela, pero no parece 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 sucedaneo del aceite de clavo, pero
_en Inglaterra y Estados Unidos especialmente, :se lo emplea como

un rival de lag otras especias,

PLANTAS QUE PROPORCIONAN BEBIDAS ESTIMULANTES

_ Aparte del agua y la leche,:bebidas universales de origen mineral y

. animal respectivamente, las demas son productos vegetales. Es inte-
resante sefialar que, como en el caso de los cereales, a cada centro an-~
tiguo :de civilizacién y agricultura corresponde una bebida estimu-
lante. Asi, el café se originé en el Norte de Africa y Sudoeste de Asia;
ei té procede de Oriente; la cola es tipica ‘de Africa; y el continente
americano proporcioné el cacao en la regién tropical :de altura, y dos
bebidas de importancia local, como son el mate y el guarand, oriun-
dos de América del Sud. Estas bebidas no alcohélicas :deben sus pro-
piedades estimulantes a su contenido en cafeina y otro alcaloide si-
milar.

' EL CHOCOLATE

La bebida no alcohélica que sigue en importancia al café y al té
es el chocolate y, a diferencia de éstos, no sélo es estimulante —por
la teebromina que contiene— sino que constituye un verdadero ali-
mento.

Theobroma cacao (theobroma, del griego, “alimente de los dioses™),
una Esterculiicea originaria de las regiones altas de'América tropical,
posiblemente del Alto 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,iconsiderandose que los cacaos comerciales actuales son
hibridos entre las variedades amazénicas y las desarrolladas en Cen-
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tro Ameérica y sud de Méjico, su primitiva region de cultivo - (Dres-
sler, 1953 : 299 y Dahlgren, 1923). ]

El “cacao” fue muy apreciado en Méjico para la preparacién: dek
xocoatl o chocolatl (choco significa espuma y atl, agua), una bebida
algo diferente:del chocolate moderno; se servia frio, con abundante:
espuma y condimentado con especias, de manera que generalmente
era picante y amargo, aunque luego solia agregirsele ymiel para en-
dulzarlo. Los. conquistadores de Méjico conocieron esta bebida en la
corte del emperador Moctezuma 'y llevaron semillag a la 'madre pa-
tria al comienzo del siglo XVI, casi un siglo antes
de la introduccién del té o del café. Ellos hicieron
mas agradable este producto agregéndole' azdcar,
adicién que mantuvieron en secreto durante casi
um siglo. Alrededor del 1760, los ingleses lo mejo
raron ain mas agregandole leche (Cheney, 1950).

El chocolate para comer, en forma sdlida, es un
descubrimiento relativamente moderno y aunque  wig. 22. — Sjgne pic-
en la actualidad haya decaido su uso como bebida, tografico azteca que-
representa 100 bol-
sas de cacao. Eléva-
tado enormemente. lo dentro de la bolsa.
indica la semilla de-
cacao y cada ban-
cuencia el cacao como moneda, o medio de inter- derita corresponde-

) . 1. - . , . pe a4 20 unidades (Vai-
cambio. En el “libro de Tributos” esta especifi- Nant, 1956 : 202).

su produccién como confitura sélida ha aumen-

Los antiguos Mayas y Aztecas usaron con fre-

cado el cacao en pictografia Azteca como uno de
los tributos principales que algunos pueblos sometidos a Méjico pa-
gaban al emperador Moctezuma.

Ademas de Méjico, Mlos centros de produccién actuales son las re--
piiblicas de Ecuador, Brasil y el Oeste de Africa Ecuatorial.

LA YERBA MATE

El “mate” es de importancia méas restringida que el “cacao”,
pero es comun para unos 20.000.000 de habitantes sudamerica-
nos. Esta bebida se prepa‘ra con hojas tostadas o “sapecadas”
de un arbusto o arbolito perenne que pertenece a la familia de
las Agquifoliaceas,: Ilex paraguariensis. Esta especie es originaria de
una regién templado-calida que comprende parte del Paraguay, Sud
del Brasil y Noreste de Argentina y fue usada desde tiempos inme-
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moriales ipor los indios guaranies por su. propiedad de estimular la
resistencia a la fatiga merced a un principio activo, alcaloide, muy
similar a la cafeina, que se denomina mateina.

. Como ha aclarado Grondona (1953 : 70) ... “los espaiioles cono-
cieron la yerba y su uso por intermedio de«los indios, ya que resulta
dificil suponer que los conquistadores hayan descubierto la utilidad
de esta planta por sus propios medios, dado que los primerosipueblos
fueron fundados (1537-1550) cerca del rio Paraguay a varios cente-
nares de kilémetros de la zona yerbatera” ... 1“Ese hecho de que la
yerba se guardara molida (como consta en una sucesién de la época),
indicaque previamente debié de haber sido tostada a llama y luego
triturada, técnica que dificilmente pudo haber aplicado el conquis-
tador a una planta con la que acababa de tomar contacto. Parece pro-
bable que el indio hiciera uniuso moderado de la infusién y que al-
ternara esta practica con la de masticar la hoja verde”,

“Es un hecho corriente que los escritores de la sprimera mitad 'del
siglo XVII hagan resaltar que la yerba mate tenia propiedades emé-
ticas y que muchos la usaban con ese fin, Esta accién puede haber
sido consecuencia de utilizar hojas de yerba mal sapecadas o de la
costumbre de tomar la bebida junto con lasthojas trituradas”.

~ Ademas, durante los primeros tiempos de la conquista se creyé
que la coca del Peru 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 espafioles adoptaron prontamente la costumbre y
los misioneros Jesuitas fueron los primeros en ensayar el cultivo de
la yerba mate alrededor del 1600, existiendo atin algunas de sus plan-
taciones, llamadas yerbales. Ellos llamaban “Hierba de San Bartolo-
mé” a esta planta y tuvieron su monopolio durante mucho tiempo,
hasta su expulsién. Durante dos siglos sélo la exportaba el Paraguay,
pero el corte despiadado de los yerbales naturales hizo desaparecer
practicamente la “yerba mate” de los lugares accesibles, Actualmen-
te, el primer productor es el Brasil meridional, siendo Argentina el
pais 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 paises. Es importa.
do por Estados Unidos para la extraccién de cafeina, clorofila y vita.
minas, El “mate”, por su contenido vitaminico, puede reemplazar
las verduras, como lo ha hecho, hasta cierto punto, en nuestras zonas
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ganaderas, donde buena parte dc la poblacién consume mucha car-
ne y poca verdura,

La palabra “mate” deriva del gquechua mati, que significa calaba-
za, en la que se prepara la infusién de la yerba. De alli quedé su
nombre de “yerba mate”, que es el mas conocido. También- se. la
conoce como “caa” en guarani, “congonha” en Brasil, habiendo re-
cibido otros nombres, ademis de “yerba de San Bartolomé”, como
ser: “yerba de Maracayu, yerba Ipesén, yerba Santa, yerba del Pa-

raguay, té del Paraguay, té de las Misiones, té de los Jesuitas”, etc.

EL GUARANA

El guarana es la principal bebida del estado de Matto Grosso,
Brasil. Procede de una Sapindicea trepadora, Paullinia cupana,
considerada como la planta de mas alto contenido en cafeina
que se conozca. Contiene, ademas, taninos,' que hacen a la be-
bida algo astringente, ademas de estimulante. El consumo se extien-
de desde Venezuela hasta el Amazonas.

Se cosechan los frutos trigonos y se extraen las semillas que son
sometidas a tostaduras, trituracién y luego humedecidas hasta cons-
tituir una pasta que generalmente es amasada ep barras para el co-
mercio. .

La produccién no es grande y deberia desarrollarse su cultivo. En
Estados Unidos existe gran interés en su importacién para la fabri-
caciéon de bebidas y productos medicinales. Este pafs importa el es-
caso excedente de produccién.
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