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Introduccién

Es muy grato para mi estar hoy con ustedes para
rememorar brevemente la cultura alimentaria de la po-
blacién aborigen americana en la época pre-colombina.
No deja de ser un atrevimiento venir a hablar sobre la
alimentacién de la poblacién precolombina y la del Nue-
voMundo, sinser historiador, ni botanico, ni antrop6logo,
ni gebgrafoy ni siquiera marino, que sonlos que sabende
esas cosas. Por ello me acojo, pues, a vuestra benevolen-
cia para presentar unos apuntes acerca de estos temas,
que los médicos podemos interpretar preferentemente
desde el punto de vista nutricional.

Por eso les agradezco a los organizadores de estos
actos la invitacién que me han hecho para pronunciar
estas dos conferencias.

Para un peregrino, es siempre bueno volver al solar
nativo aunque sea por breve tiempo, para no perder los
hilos que nos unen a familiares y amigos. Gracias, pues,
a Francisco Grande Covidn y a Gregorio Varela por
haberme permitido estar unos dias con ustedes.

Las tierras descubiertas: un mundo heterogéneo

Si le dijéramos a un vasco que la cena que estd
comiendo de patatas, alubias rojas con guindilla, ensala-
da de tomate y pimientos, acompafiados de talo de maiz
es una cena americana importada, no se lo creeria. Tam-
poco se lo creeria hoy un indigena del altiplano andino,
o de Centro América, si le dijéramos que los platanos, el
arroz, los mangos y el dulce de coco que estd comiendo
es una comida asiatica.

Los intercambios de alimentos habidos entre diver-
sos continentes han sidoasombrosos, pero mas asombro-

so atn es el ver como se han afincado en la vida de los
pueblos productos de origen lejano, llegando a formar
parte de la tradicién local, aunque esa tradicién no sea
mayor de tres o cuatro siglos, y a veces menos.

No es facil interpretar el tipo de alimentacion de la
época pre-colombina. Existia una gran dispersion de
aborigenes a todo lo largo del continente, con grupos
humanos disimilesy estructuras sociales desiguales, que
iban desde naciones cultas dominantes hasta grupos
indigenas, principalmente caribefios, primitivos y mar-
ginados, semejantes a los que hoy existen en las zonas
amazonicas y del Orinoco.

Los Incas y Aztecas, que llegaron a tener una cultura
propia importante, no se conocianentre si. Es posible que
si hubiera habido un cierto grado de asociacién entre
ambas culturas, la historia hubiera podido ser diferente.
En 1492 no se conocian en esas tierras ni la rueda, nila
nave, ni la pélvora, y esas fueron sus grandes limitacio-
nes frente a Europa. Para andar por el agua tenian la
canoa, que fue la primera voz indigena que entr6 en el
diccionario castellano. Fue la tierra descubierta un mun-
do sin puertos ni comercio maritimo. Sin embargo, la
grandeza de Tenochtitlan y el Cuzco no tenian paralelo
en Espafia en aquella época.

Nosepuedeanalizar una poblacion tandispersay tan
diferente en sus estructuras sociales como si hubiera sido
una comunidad homogénea, singular y tnica.
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De acuerdo con Migliazza y Campbel (1), en el siglo
XV, siglo de la conquista en América, la poblacién
aborigen sumaba 57.300.000 habitantes distribuidos ast:
Norteamérica, 4.400.000; México, 21.400.000; América
Central, 5.650.000; Caribe, 5.850.000; Andes, 11.500.000 y
regiones bajas de Sur América, 8.500.000, lo cual totaliza
57.000.000. Se afiade que con una tolerancia de error del
25%, la poblacion indigena total, “se encontraria entre
veintitrés y setenta y ocho millones. Esta suma de perso-
nas, aparte de los dialectos, hablaria un vérdadero labe-
rinto de lenguas. Esta gran diversidad de lenguas abori-
genes americanas, hace que dichos autores sefialen que
aiin se hablan doscientas lenguas distintas en Norte
América, y el Norte de México.

Para otros autores (Rosenblat) la poblacion america-
na, en la época de Colén, no llegaba a 14 millones de
habitantes [cit. por Cartay (2)].

Los aborigenes que vivian en las tierras descubiertas
por Colén tuvieron formas de vida muy diferentes segiin
fueran Aztecas, Incas, Mayas, Caribes o de otras nacio-
nes. Eran grupos humanos, unas veces organizadosy con
disciplina jerarquizada y otras, simples grupos primiti-
vOs sin organizacion alguna.

Las situaciones fueron distintas segiin los lugares.
Incluso, cada zona tenia plantas que eran desconocidas
para los otros; asi el cacao, de los Mexicas, era descono-
cido de los Incas; y las patatas de éstos, no se conocian
entre aquéllos.

Las primeras impresiones

{Qué vieron los primeros que pisaron tierra en ese
Continente, es decir, cdmo eran los que estaban all4?

El mismo 12 de Octubre de 1492, Cristébal Colén
escribe en su cuaderno lo que sus ojos aténitos estdn
viendo en el mismo momento del desembarco: “Todos
los que yo vi eran todos mancebos, que ninguno vide de
edad de mas de treinta afios; muy bién hechos, de muy
hermosos cuerpos y muy buenas caras... Ellos son de
buena estatura, de grandeza, y buenos gestos, bién he-
chos”.

Y al dia siguiente, dia 13 de Octubre, Col6n anota en
su cuaderno: “Luego que amanecid, vinieron a la playa
muchos destos hombres, todos mancebos, como dicho
tengo, y todos de buena estatura, gente muy hermosa...
las piernas muy derechas, todos a unamano, ynobarriga,
salvo muy bién hecha” (3).

De estas palabras concisas seadivina que la poblacién
indigena que encontré Colén en la isla Caribefia en el
primer encuentro, eran gentes de atrayente apariencia
fisica y de buena estatura.

En su tercer viaje, en 1498, Col6n descubre las tierras
que hoy son Trinidad y Venezuela.

E17 de Agosto de ese afio, martes, escribe el Almiran-
te: “Son de linda estatura y todos sobrecrecidos. Tienen

el miembro genital atado y cubierto. Las mujeres van
todas desnudas” (4).

Afos mas tarde, Bartolomé de Las Casas, en su
“Apostolica Historia de Las Indias” nos dice que “mos-
trado habemos la buena disposicién de los cuerpos y
favorable compostura de los miembros y érganos exte-
rioresy hermosuradelos gestos que estas gentes tienen...
la buena complixién y armonia proporcionada de los
humores” (5) y agrega que les distingue “la sobriedad y
templanza en el comer y enel beber y poco mantenimien-
to, son abstinentisimos y muy sobrios, de muy poco
comer y beber”. Y para encontrar una comparacion que
seaentendible, dice: “Su comery beber cotidiano es como
el de los Santos Padres en el yermo”, y afina finalmente
en el detalle: “comiin comida es la suya legumbres y
yerbas y frutas y raices... conficionadas 6 guisadas con
aquella pimienta que en la lengua desta Isla se llama axi,
la Gltima silaba aguda” (6).

De los guaiqueries que vivian en la isla de Margarita
y enla vecina costa de Tierra Firme se dijo que “esta raza
excepcional era de piel tostada y de fornidas proporcio-
nes. Su complexién anunciaba una gran fuerza muscu-
lar”, y eran como “estatuas de bronce” (6).

También Lovera (4) en su excelente obra reciente,
sefiala que segtin las relaciones historicas, los aborigenes
eran saludables, y de muy buena complexién, siendo
comunes las descripciones en la que se encuentra la
belleza fisica.

Las primeras crdnicas se refieren, claro esti, a las
poblaciones aborigenes del Caribe y no a las de tierra
firme.

Los alimentos originarios de América

La tierra que mucho més tarde se iba a llamar
Iberoamérica, producia sin duda gran cantidad de ali-
mentos, perocada zona tenia su peculiaridad alimentaria.
Asi, en unas 4reas, el maiz era, ademas de producto
sobrenatural, la base de la alimentacion Maya y Azteca;
las patatas entre los Inca, y la yuca (mandioca) en lo que
iba a ser el Brasil. El Nuevo Mundo ofrecia a los recién
llegados una flora exuberante y una fauna escasa (2).

El maiz lo fue todo para el aborigen americano. Fue
mucho més que un alimento.

“Porel maiz, dice Arciniegas (6) empieza el estudiode
una astronomia empirica que culmina con el calendario
Azteca, el calendario Maya y el calendario Incaico. El
maiz fija en una comarca a la tribu y la lleva a ser el
principio de la nacién, de un imperio. El maiz pasa a ser
adorado como un dios, y de la magica invocacién de los
dioses sellega al complicadosistema delasreligiones que
determina la construccién de los templos”.

Uno de los pocos libros indigenas conocidos es el
Popol Vuh, libro sagrado de la cultura Maya quiché. Su
autor fue uno de los primeros indios que aprendi6 de los
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frailes misioneros a escribir su idioma en caracteres
latinos. En ese libro se habla de la creacién del hombre,
hecho de maiz. Es pues este cereal todo un simbolo
magico-religioso del hombre aborigen.

Comodice Humberto Ruz: “s6loel maizesverdadera
comida, todo lo deméis son meros acompafiantes. El
primero provee fuerzas; los segundos, s6lo dan
‘sabrosura’” (8).

El maiz, que sustituy6 al mijo y otros cereales en
Europa, no fue causa de pelagra ehtre la poblacién
indigena pre-colombina, debido a que su preparacién se
hacia hirviendo el maiz en agua con cal. Como se sabe, el
maiz no sélo es pobre en niacina y en tript6fano, sino que
aquella se encuentra en forma “no disponible”, unida a
varios aminoacidos y glicidos en una molécula indigeri-
ble conocida como niacendgeno. Cuando este compuesto
se expone a condiciones alcalinas (como el cocimiento en
agua con cal), libera la niacina y evita la aparicién de la
pelagra (9).

Cuando los europeos traen el maiz, lo preparan como
los demas cereales, y esto fue la causa de la pelagra. Una
tecnologia culinaria primitiva salvs, pues, al pueblo
aborigen de los estragos de esta enfermedad.

Junto al maiz (Zea mays), “las plantas alimenticias
més importantes que domesticaron los indigenas ameri-
canos hace milenios, fueron la patata (Solanum
tuberosum), la yuca (Manihor esculenta), la batata
(Iponema batatas), los frijoles, diversas curcubiticeas,
como la auyama (Cucurbita maxima), el apio (Arracacia
xanthorrhiza), diversos tubérculos altoandinos, como la
oca (Oxalis tuberosa) y el ulluco (Ullucus tuberosus), la
quinoa (Chenopodiumquinoa), el tomate (Lycopersicum
esculentum), el aguacate (Persea americana) y el ocumo
comiin o malanga (Xanthosoma sagitifolium). Entre los
frutos sedestacabanla pifia (Ananas comosus),la papaya
(Carica papaya), la guayaba (Psidium guayava), la gua-
nibana (Anona muricata), el mamey (Mamea america-
na), el merey (Anacardium occidentale), el mamén
(Meliccoca bijuga), la parchita (Passiflora spp.), la fresa
americana o frutilla (Fragaria chiloensis), la chirimoya
(Annona cherimolia), el cotoperiz (Talisia olviformis), el
caimito (Chrysophyllum caimito) y el nispero (Manikara
achras). Entre los estimulantes, nadie desconoce el im-
pacto del tabaco (Nicotiana tabacum), el cacao
(Theobroma cacao), la yerba mate (Ilex paraguariniensis),
la vainilla (Vainilla planifolia) y los ajies (Capsicumspp.).
Las oleaginosas més utilizadas fueron el mani (Arachis
hypogaea), el aguacate y el girasol, y variedades de
nueces de palmeras, entre otros” (10).

Eltema delasalubias, frijoles ojudias, es controversial:

Mariano de Carcer y Disdier, en su extenso estudio
acercade “Apuntes paralahistoria dela transculturizacién
indoespafiola” (11), sefiala que “en 1493, ala vueltadesu
primer viaje, llevé Col6n a Espafa, fabas o habas muy
diversas a las nuestras, y, ademas, faxones o fesoex”.

Ferndndez de Oviedo, agrega Carcer, nos dice: “los
fasoles o fésoles que tenian los indios”.

Parece, pues, que si existieron ciertas variedades de
alubias enlas tierras descubiertas. Permitaseme agregar,
que en vasco se conocen las alubias como “indabara”, es
decir, habas de las Indias. Por algo sera.

Ellono quiere decir que en Europa no existieron otras
variedades de alubias. Tal vez existieron en muchas
culturas.

Asi, Carcer dice que las judias, alubias, frijoles o
porotos, “se sabe que existian ya en América en varieda-
des pintas o negras, pero no en la blanca”.

Ademis de estos alimentos basicos (maiz, patatas,
mandioca, frijoles) se consumian verduras, raices y fru-
tas, que junto a la caza y pescado, introducian cierta
variedad a la dieta mon6tona de la poblacion indigena
precolombina.

Aunque la mayor parte de la fauna era silvestre, los
aborigenes americanos lograron domesticar el perroy el
pavo.

“Los perros (canis domesticus), pequefios, que crian
para comer, castrados”, dice Hernan Cortés en 1520 (9).
Pero habia también el perro pelén, de talla grande. No
tenia premolares, y a diferencia de los perros europeos,
transpiraban por la piel, asf que nunca sacaban la lengua
para jadear. Tampoco ladraban. Los méis codiciados eran
los perros rechonchos, castrados y cebados. Su casi
extincién, parece que se debi6 a que los espafioles se
llevaban los perros como provisién en sus buques cuan-
doregresaban a Europa. Dice Teresa Castell6 (12) que el
perro dej6 de comerse desde hace mucho tiempo. Que-
dan todavia en México algunos pocos de estos perros,
como curiosidad de coleccionistas. Son realmente feos.
Los llaman escuintles.

Mas interés tiene el pavo (Gallopavo meleagris). Su
carne era muy apreciada, y segiin un cronista, a veces la
comian junto con la de perro, pero poniendo el pavo
arriba y la del perro abajo, para hacer bulto. Los huevos
de pava se comian en forma de torta y en la preparacién
de otros guisos. Al pavo se le conoce en México con el
nombre de guajolote, y Giral dice que no sabe por qué los
ingleseslellamaban “turkey”, nombre con queal parecer
eninglés se denomina una cosarara, aunque no sea turco
(13).

Los pavos y patos silvestres eran también muy codi-
ciados. Todavia, en siglos recientes, las pateras recorrian
las calles dela ciudad de México, al atardecer, cargando
patos cocidos, envueltos en hojas de maiz gritando “pato
cocio, tortilla con chile..., pato, mi alma, pato...” (17).
Otras aves silvestres se cazaban y formaban parte de las
comidas importantes.

Yjuntoalasaves habia conejos (Sylrilagua floridanus),
ardillas (Sciurus spp.), monos y ciertos tipos de jabali,
venados, etc. El Inca Garcilaso de la Vela (cit. 2), nos dice
que en Perii: “no tuvieron caballos ni yeguas para sus
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guerras o fiestas, ni vacas ni bueyes para romper la tierra
y hacer sus sementeras, ni camellos ni asnos ni mulos
para sus acarretos, ni ovejas de las de Espafia burdas, ni
merinas para la lana y carne, ni cabras ni puercos para
cecina y corambre...”.

No habia, pues, grandes mamiferos, pero muy posi-
blemente estos animales domésticos o silvestres, junto
conel pescado, servian para completar la dieta indigena,
queobviamente, era fundamentalmente vegetariana. No
deberiamos dejar de mencionar que un rumeroso con-
junto deinsectosy gusanos, formaban asimismo partede
ladieta, del mismomodoquenosotroscomemos angulas,
caracoles y ancas de rana.

Ante la escasez de productos animales en el Nuevo
Mundo, no es de extrafiar que Colon, en el segudo viaje,
en 1493, llevase en 17 barcos (como 17 arcas de Noé),
1.500 tripulantes, junto a yeguas, vacas, ovejas, cabras,
cerdos, burros, perros bravos y gran cantidad de trigo,
cebada y cafa de aziicar y, por supuesto, ladrillos y cal
para edificar. También llegaron en ese viaje las primeras
ratas y ratones y con ellos los gatos. Fue el cerdo el que
més rapidamente se adaptd, debido, segiin parece, al
algarrobo, también llevado de Espaiia.

Entre los Incas del Perd, dominaron las patatas, la
yuca o mandioca, la oca, el zapallo, 1a batata, los porotos
ofrijoles, y, sobre todo, la quinoa, cerealricoen proteinas,
y que puedeser cultivado hastalos 3.500 metros dealtura
(el maiz hasta 2.500 m).

Delosanimales andinos, dos eransalvajes: el guanaco
y la vicufia y dos domésticos, la llama y la alpaca. Estos
fueron animales de carga y parece que su mayor utilidad
fueladeproveerlalana paralostejidosy abrigosandinos
(14,25).

Al Pert se llevaron camellos con la esperanza de
ofrecer un animal de carga mas fuerte que las llamas. En
1615 muri6 la dltima camella.

Una de las contribuciones del Nuevo Mundo a la
alimentacién universal, es sin duda el “chile” (en México
y Centroamérica) o “aji” (en las Antillas y Sudamérica),
de la familia de las solaniceas (las especies Capsium
annuny la Capsicum fastigiatum), esta Giltima de potente
sabor picante, y asi empezard en Espafia la famosa
produccién de embutidos, chorizos y morcillas, conser-
vadosy sazonados conla capsaicina delanueva pimienta
americana.

Los espafioles no adoptan el nombre de chile, niel de
aji, sino el de pimiento, dulce o picante. Este tltimo se
conocera mas bien con el nombre de guindilla.

Giral (13) nos cuenta que una de las primeras cosas
queseleocurrié investigar al llegar a México porlosaiios
40, fue averiguar el contenido de vitamina C del chile.
Para sorpresa de muchos, resulté que el chile picante
contenia menos vitamina C que el chile dulce; mientras
eldulcecontienehasta 300 mgde vitamina C por 100g del
producto, los picantes apenas tienen 15 a 30 mg, es decir,

10 veces menos. Una vez mds se podria decir que las
apariencias engafan.

Otras especies originarias de Américason el calicanto
y sobre todo la vainilla. Y entre los estimulantes, para
bien o para mal, el cacao, el mate, el tabaco y la coca.

Después de las odiseas marineras en biisqueda del
clavo en el siglo XVI, hoy es el azafran que se cultiva en
Ciudad Real, la especia culinaria de mas alto valor por
unidad de peso. En América sustituyeal azafran espafiol,
el achiote u onoto que proporciona un color rojo intenso,
pero carece de aroma y de sabor (10).

Una interpretacién nutricional

Nos parece de interés introducir aqui algunas inter-
pretaciones nutricionales de conocidos expertos contem-
poraneos iberoamericanos. Hemos seleccionado a los
doctores C. Tejada, ex-director del Instituto de Nutricién
de Centro América y Panama (INCAP); M. Behar, tam-
bién ex-director del INCAP; y P. Escudero, que fue
Director del Instituto de Nutricion dela Argentinaen los
afios 30-40.

Carlos Tejada (14) hizo hace unos afios un anélisis
hist6rico sobre la alimentacién de los mayas, que confir-
malaimpresién de que a pesar debasar su dieta en pocos
alimentos, fundamentalmente maiz y frijoles, no parece
que representaran manifestaciones de ser pueblos des-
nutridos, sino todo lo contrario.

He aqui una sintesis del trabajo de Tejada:

“Unagransobriedad en la alimentacion es caracteris-
tica dominante en la sociedad Maya. El indigena no
comia por placer sino por necesidad y su régimen
alimentario, era por lo tanto, sobrio y simple, aunque
variado.

ElMaya eradelgado, musculoso, sinnadadepaniculo
adiposo, excepto el necesario, y la obesidad y otras
enfermedades por sobrealimentacién, eran por lo tanto
desconocidas”.

“La dieta del Maya, era nutricionalmente bastante
balanceada. Su energia la obtenia primariamente del
maiz, y secundariamente del frijol y de los otros alimen-
tos, en particular raices y tubérculos. El maiz sélo, sin
embargo, proporcionaba la mayor parte de las calorias
que necesitaba el Maya. El cacao, aunque de gran valor
energético por su contenido en grasa, no puede ser
consideradocomo una fuerte habitual de calorias, ya que
suconsumoestabalimitadoalas oligarquias dominantes
y alos grupos sociales altos. El pueblo en general, s6lo 1o
consumia enciertasocasiones festivasen queel chocolate
era servido como una bebida apreciada y de gran presti-
gio. La importancia de la miel de abejas como fuente
energética tampoco puede establecerse, ya que no existe
informaciénmas precisa sobre su producciény su consu-
mo. Sabemos que era consumida como tal o bien utiliza-
da en la fabricaci6én de sus bebidas, pero la cantidad nos
esdesconocida. Sin embargo, es muy probable, sabiendo
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las limitaciones de producciéndependientes dela colme-
na misma, que su cantidad era muy reducida, como para
poder servirse en la alimentacién diaria.

Las proteinas en la nutricién del Maya, eran en gran
parte cubiertas por las provenientes del maiz y frijol”.

“Esta deficiencia en proteinas de buena calidad fue
remediada por los mayas antiguos mediante el consumo
de animales de caza y pescado, amén de los animales
domésticos que ellos posefan. La gran variedad de le-
gumbresy frutas que los mayas antigiios consumian, les
proporcionaban los carotenos y vitaminas A y C que los
otros alimentos no contenian”.

Segiin Tejada: “El tinico problema nutricional serio,
debido a su gran prevalencia y consecuencias secunda-
rias, fue el bocio endémico por deficiencia de yodo”.

“La desnutricion proteico-calérica del nifio en la
actualidad, observada en casi todas las culturas tradicio-
nales campesinas del mundo, probablemente no fue un
problema nutricional serio dentro de la cultura Maya
precolonial”.

También Moisés Béhar (15), es de la misma opinién:
“Todos los hechos indican, dice Béhar, que, atin cuando
de baja estatura, en general los mayas eran fuertes y
saludables”, igualmente sefiala que la lactancia materna
muy prolongada fue el factor decisivo para mantener la
salud infantil.

ElProf. P.Escudero(17) dela Argentina, aquien tanto
debemos todos, resumio asi la alimentacién indigena:

“Laalimentaciéndel puebloindigena tenia la siguien-
tes caracteristicas:

12 Suficiente como cantidad, enla mayoria de las situa-
ciones en cuanto a los dirigentes, pero no conrespec-
to al pueblo trabajador;

22 Muy reducida en grasas de todo género, particular-
mente animales;

3?2 Reducida en proteinas (pobre en aminoécidos fun-
damentales de tipo animal), puede considerarsela
como hipoproteica;

4% Mono6tona en su preparacidn por ser sobre labase de
cocido particularmente y por exceso de vegetales y
pobreza de grasa;

52 Excesivamente voluminosa, rica en celulosa y capaz
de originar fermentaciones intestinales”.

En conclusién, se puede decir que la alimentacién de
los aborigenes antes de octubre de 1492, era aparente-
mente suficiente para lograr un desarrollo biolégico
aceptable. Era sin embargo, monétona y fundamental-
mente vegetariana, y junto al maiz y frijoles, dominaban
los alimentos subterrdneos: las patatas, la yuca, etc.
Posiblemente el consumo energético fue adecuado.

El consumo de grasa sin embargo debié ser muy
limitado. La manteca que se obtenia del cacao se utiliz6
. como producto de perfumeria y de tocador y no para
cocinar. No parece tampoco que se utiliz6 el aceite de

coco para la preparacion culinaria. Dice Salvador Novo:
“que laignorancia ola falta de grasas excluia dela cocina
mexicana las frituras yreducia sus técnicas al cocimiento,
alasadooal consumoen crudode verdurasy frutas” (16).
Lo mismo sucedi6 entre los incas (25).

Como fuente de proteinas habria que mencionar
como hemos sefialado, a los frijoles de variedades pintas
onegras. La variedad blanca, como hemos dicho, se cree
que vino més tarde de Europa.

La poblacién americana precolombina tuvo no obs-
tante, una buena oferta de productos ricos en vitaminas,
tales como la papaya, la guayaba, la pifia, el tomate, el
aguacate, la chirimoya, el aji, etc.

También entrelosmexicas, laalimentacion fue exigua,
pero a pesar de ello, Salvador Novo (16) dice “que fue
asombrosa la agilidad, fortaleza, reciedumbre de aque-
llos caminantesinfatigables; deaquellos viejos quealcan-
zaban longevidades increibles, duefios atin de todas sus
facultades fisicas y mentales, de su dentadura blanquisi-
ma y completa”.

Terminada la cita dirlamos por nuestra cuenta que
aquellos viejos mexicas tal vez no sobrepasen 1os 40 afios
de edad. Pero eran viejos para la época.

La agricultura pre-colombina

Los pueblos nucleares de mesoamérica y Los Andes
estaban en posesion desistemas deagriculturaintensiva,
con ciudades y aldeas estables y sistemas de tributos
centralizados.

Esa América nuclear requeria alimentos, obtenidos
en el mundo aztea y el incaico, por métodos de alto
rendimiento agricola (25).

La agricultura de regadio permitia cosechas
excedentarias de alimentos y por ello, parte de la pobla-
cién pudo dedicarse a la produccién artesanal, al comer-
cio y a la administracién.

Del maguey obtenian el pulque, y el aguardiente
mezcal, bebidas preferidas. Muy difundido fue el choco-
late, mediante la mezcla de cacao, harina de maiz y
vainilla. El cacao tuvo valor de moneda, y por eso, afios
después, en Venezuela, a los ricos los llamaban los
“grandes cacaos”.

En el 4rea inca, en las zonas altas, las patatas y la
quinoa, fueron los alimentos béasicos. En la costa y valles
menos elevados, el cultivo principal fue el maiz, que se
combinaba con la batata, el aji, la calabaza, el cacahuete,
los frijoles, la mandioca, los tomates, etc. (25).

La cultura de la patata fue extraordinaria ya que la
concha se desecaba, lo que permitia su conservacién
como alimento durante mucho tiempo. Una de las cosas
que maravillaron a los cronistas de la época fue la
cantidad de depositos de patatas que fueron encontra-
dos, los cuales estaban abarrotados.

Un producto que casi ha desaparecido de América es
el amaranto (Amarantuhus vividis L.), planta que los
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indigenas cultivaron en la época precolombina y que
algunos misioneros, muy celosos de sus funciones, pro-
hibieron su cultivo, ya que se utilizaba como simbolo
religioso en los ritos paganos. Como se asemejaba a una
plantaibérica, espinosa, conocida como “bledo”,y deesa
planta viene la frase de que “me importa un bledo”
(27,28).

Los aztecas pagaban sus tributos a Moctezuma con
semillas de amaranto (Vélez). Hoy, los investigadores
tratan de hacer renacer el amaranto, por el alto valor
nutritivo de las semillas.

La coca fue asi mismo cultivo importante, como lo es
hoy todavia.

Rica fue, pues, la produccion agricola indoamericana
y como dice Céspedes del Castillo: “En contraste con la
pobre o nula ganaderia autéctona, América indigena
ofrecid numerosas especies vegetales domesticables, que
constituyeron el diecisiete por ciento de las cultivadas en todo
el mundo” (19).

De las referencias citadas incompletas y acaso insufi-
cientes para el diagnoéstico retrospectivo, se puede dedu-
cir sin embargo, que los aborigenes tenian diferencias
notables tanto en su desarrollo fisico como en el tipo de
alimentacion segiin las zonas que habitaban. Hubo sin
duda poblaciones con un buen desarrollo biolégico e,
incluso, en algunos casos, sin descartar el afan por la
exageracion de los primeros cronistas, alcanzaron tallas
francamente altas, de donde vino la leyenda de que
Curazao y Aruba fueron las islas de los gigantes.

En la visién de los primeros cronistas pudo haber
influido también el hecho de que los “hombres que
fueron llegando”, la mayor parte de Andalucia y
Extremadura, fueron de talla baja.

Es muy probable quelos hombres que vivianen tierra
firme (Aztecas, Mayas, Incas, etc.) fueran de talla mas
bien baja, tal como supone Béhar (16); en todo caso, de
talla inferior a la de los habitantes de las islas caribefias,
quienes tenian habitos de vida y alimentacién diferentes,
aunque no tuvieran un desarrollo cultural tan avanzado
como los de tierra firme.

Seria de interés histdrico profundizar mas en este
tema, que por razones obvias aqui se ha reducido a un
enunciado de hipétesis.

Lo que parece evidente es que la poblacién indigena
de América Latina se ha deteriorado bioldgica y social-
mente, durante estos cinco siglos. En muchos grupos
indigenas se ha observado un crecimiento secular nega-
tivo (19). La dieta también ha empeorado al perder las
mejores tierras, hoy en poder de los que fueron llegando.

La oferta de alimentos de los aborigenes

Tebricamente, se podria hacer una estimacién del
valor nutritivo de una dieta imaginaria precolombina en
base de la oferta posible disponible. Dicha estimacion se
hace considerando que el valor calérico fuera normal, es

decir, alrededor de 2050 calorias por personas, represen-
tadas por 300 g de maiz y 40 g de alubias o frijoles, dado
que segtin estimaciones hechas por el INCAP, tradicio-
nalmente la alimentacién indigena ha mantenido una
proporcién de 7:1 en el consumo de cereales/legumino-
sas, atiin cuando dicha institucion ha venido haciendo
esfuerzos para alcanzar una proporcionde4a 1.

Si asumimos que consumian unos 30 g de productos
de origen animal (obtenidos de la caza, pesca y de los
insectos), 250 g de tubérculos y raices (tales como batata,
papa y mandioca), 175 g de hortalizas, 300 g de frutas y
40 g de miel, daria como resultado una dieta bastante
satisfactoria, aunque con limitaciones en grasa, tiamina
y riboflavina, pero excesivamente voluminosa y de baja
densidad caldrica, debido al bajo consumo de grasa.

Debido a la falta de leche y derivados, se podria
suponer también que tuvieran alguna deficiencia de
calcio. Sinembargo, en muchas 4reas deIbero-américa se
trataba al maiz con cal, como hemos mencionado antes,
que suministraba calcio asimilable.

La oferta, pues, puede considerarse como bastante
variada pero la demanda fue probablemente mucho
menor. Pudieron haber comido eso, pero en realidad no
pudieron. Perdonad el juego de palabras.

La condicién alimentaria de los indigenas
cinco siglos después

Una pregunta surge seguramente de los labios de
cada uno de los oyentes. Si la alimentacién en la época
precolombina fue deficiente y sobre todo monétona, a
base de tres o cuatro alimentos, los indigenas de hoy,
cinco siglos después, ;estin mejor o peor alimentados?
Adn, cuando el punto referente a la influencia de la
introduccién de nuevos alimentos en la dieta americana
serd motivo de la charla de mafana, trataremos de
contestar a la pregunta anterior.

Digamos, para empezar, que esta poblacién indigena
americana oscila hoy en dia entre treinta y cuarenta
millones de habitantes, es decir, entre 7% y 9% del total
de la poblacién, atin cuando la proporcion en cada pais
varia considerablemente. En Guatemala, 60%; en Perq,
40%; en Ecuador, 40%; y en México, 9% (20).

EnEstados Unidos de América se calculala poblacion
indigena en dos millones de habitantes, de los cuales un
tercio vive en “las reservas”. En Canada4 existen 600.000
indigenas (20).

Es bien sabido que hoy en dia no existe un grupo
indigena de alta significacion cultural, comolo fueronlos
Mayas, Aztecasolncas, peroexistenindividualidadesde
gran valor intelectual, tanto en la ciencia como en el arte.

La inmensa mayoria de la poblacién indigena vive
hoy en condiciones humanas deplorables. Sigue consu-
miendo, en la practica, los mismos alimentos que consu-
mia hace 500 afios: en meso-América, maiz y frijoles con
chile; en el altiplano andino, maiz, patatas y quinoa. La
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influencia de los productos que llegaron de Europa ha
sido principalmente en los alimentos de origen animal:
gallinas y cerdos especialmente, es decir una contribu-
cién importante en el grupo de proteinas y grasas. El
consumo de leche es todavia muy escaso.

En términos de calorias, mucho mayor impacto han
ejercido los alimentos asiaticos llevados por los espatio-
les tales como el arroz y los platanos.

En la alimentacién del indigena de hoy,
el tiempo se ha detenido

He aqui algunos ejemplos de estudios recientes.

Vélez Boza y Baumgartner (21) estudiaron en 1952 1a
alimentacion de las tribus indigenas del Territorio Fede-
ral Amazonas, de Venezuela, y sefialaron que los alimen-
tos de mayor consumo fueron la yuca o mandioca, el
maiz, la batata, el arroz y el platano, junto al pescado y la
caceria. También se alimentaban con toda clase delagar-
tos y serpientes. La pesca se hacia con flechas y arpones.
La estatura del varén en estas tribus es de 1,50 m y su
peso, entre 40 y 50 kg. Los autores encontraron signos
clinicos de desnutricion en el 24% de la poblacién.

Andersony col. (22) estudiaron en 1943 - 1944 cuatro
comunidadesindigenasotomies enel Valledel Mezquital
de México. La poblacién vive en pequefias chozas cons-
truidas con materiales risticos locales. Las chozas son
tan bajas que muchas quedan ocultas por arbustos y
cactus. A veces se hace dificil localizar el poblado. La
infestacién de piojos es de 90% y el tifus es endémico.

Pues bien, en estas comunidades los alimentos basi-
cos son el maiz, el frijol y el chile, igual que en la época
precolombina. El déficit calérico lo llenan con pulque,
bebida fermentada del maguey. La tnica carne conocida
es la de cabra y conejo. La leche, los huevos y la carne de
aves, se consumen en cantidades insignificantes. Los
nifios son alimentados al pecho hasta edades avanzadas,
lo cual es su salvacién.

Una tercera cita seria el estudio de Mario Humberto
Ruz (8), acerca de la alimentacién de grupos mayas, del
drea de Yucatan. Seitala Ruz que los mayas actuales,
“tienen el mismo esquema alimenticio, tantoenmonotonia
como en parquedad que tuvieron sus antepasados. Enla
madrugada café; al mediodjia, tortillas de maiz y frijoles,
y una frugal cena de frijoles y maiz con infusiones de
café”. Entre comidas, algunas frutas, siendo cada vez
mayor el consumo de refrescos embotellados y galletas.
La leche es practicamente desconocida. Las fiestas anua-
les y aniversarias de familia sonlas Ginicas ocasiones para
variar la dieta. Agrega Ruz que es el presupuesto econé-
mico y no el supuesto cultural, el factor determinante de
la situacién actual:

Otra referencia valida es la de Marina Flores, quien
tantas encuestas de consumo ha realizado en Guatemala
y otros paises de Centro-América (24). En su estudio de

Sta. Catarina Barahona, Guatemala, publicado en 1957,
poblacién fundamentalmente indigena (96%), destaca
las condiciones de pobreza. “Las casas son de cafia, con
techo de paja y piso de tierra, compuestas en una sola
habitacién. No tienen servicio sanitario”. En la regién se
producen maiz, café y verduras como acelga, repollo,
tomate, cebollas y otros. En menor cantidad se cultiva
también frijol, garbanzo y patatas. Cuenta con gallinas y
huevos para la venta.

Porseruna encuestabien detallada cuantitativamente,
nos parece ttil ofrecer las cantidades consumidas por
persona/dfa. Maiz 521 g; pan de trigo (dulce), 4 g; arroz,
7 g; tomates, principalmente, 55 g; frutas (naranja princi-
palmente), 13 g; azticar morena, 33 g; y como alimentos
de origen animal: carne de res, 21 g; huevos, 3 g; queso,
11 g; y manteca de cerdo, 1 g. Ninguna familia consumi6
leche.

El valor nutricional de la dieta fue por persona/dia
2.190 calorias; proteinas de origen animal 3,8 g; proteina
total, 63 g y grasa, 15 g. Muy bajos los consumos de
vitamina A; riboflavina y vitamina C. La ingestién de
calcio fue adecuada, derivado de la preparacién de las
tortillas de maiz. E1 12% de las calorias derivaron de las
proteinas; el 6% de las grasas y el 82% de los hidratos de
carbono.

La misma Marina Flores, de Guatemala (26), en carta
reciente, nos dice:

“Maiz, en forma de tortilla, frijoles, hierbas, tomates
y algunas frutas y café con azicar, contindan siendo la
dieta de las familias (indigenas)”; y agrega: “Extraordi-
nario es que el maiz se consume en forma de tortilla en
todo el pafs (ladinos e indigenas) siguiendo el mismo
proceso que los Mayas ensefiaron desde hace siglos”.

Pensando en estos ejemplos, y otros muchos que
podrian presentarse, da la impresién de que en estas
comunidades indigenas o en su mayoria, el tiempo se ha
detenido. La vida de los campesinos indigenas de hoy en
ibero-américa, noes diferente dela vida que tuvieron sus
antecesores, hace tres, cuatro o cinco siglos. Para mu-
chos, més bien la vida de los indigenas de hoy se ha
deteriorado conrelacion a la que tenian hace cincosiglos.

Y junto a esta poblacién de indigenas, de varios
millones, convive otra poblacion mestiza, de muchos
masmillones, en condiciones de pobreza inimaginable. Y
junto alos indigenas, los mestizos sufren, impotentes, la
lucha por sobrevivir en un estado permanente de rebel-
dia. Hoy, mas de 200 millones de ibero-americanos viven
en condiciones de pobreza deplorables. Mafiana lo vere-
mos.

Después de cinco siglos, ni los indigenas, ni los
mestizos, mulatos y blancos de ibero-américa merecen
ese destino.

Seran necesarios, por tanto, nuevos esfuerzos para
lograr mayor participacion de las poblaciones indigenas
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