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ROSALVA LO RETO LóPEZ, historiadora, profesora e investigadora de la Universidad 
Autónoma de Puebla. Ha publicado: "La distribución de la propiedad en la 
ciudad de Puebla en la década de 1830", y es coautora del artículo "Los conventos 
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"The Hot and Cold in Mesoamerican Indigenous and Hispanicized Thought". 
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Hopkins, Baltimore, Md. De su bibliografía pueden citarse: Carribbean Trans­
formations y Sweetness and Power. 
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caciones pueden mencionarse: Hospitales de La Nueva España, Conventos de 
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The Vanilla Cook Book y Hidden Treasures: An Almanac on Collectibles. 
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Massachusetts, en Amherst. Ha publicado varios artículos sobre Sor Juana Inés 
de la Cruz y es coeditora de los libros Breaking Boundaries: Latina Writing and 
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LUIS ALBERTO VARGAS, médico y antropólogo físico, jefe de la Unidad de Educación 
Médica de la Facultad de Medicina de la Universidad Nacional Autónoma de 
México. Ha publicado numerosos trabajos con los resultados de sus investiga­
ciones en revistas y libros mexicanos y extranjeros como: "Mexico's Food Supply: 
Past, Present and Future" y "La comida de los mexicanos antes del contacto con 
el Viejo Mundo". 

ANA MAiúA VELASCO, etnohistoriadora, investigadora del Instituto Nacional de 
Antropología e Historia, Dirección de Etnología. Tiene varias publicaciones 
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Orientación de la Demanda Interna. De su bibliografía pueden citarse: La 
comida cubana, El hombre y La yuca y "Los alimentos y la medicina''. 

ADVERTENCIA A LA TERCERA EDICIÓN 

La llegada de los europeos a un continente hasta entonces desconocido para ellos 
puso en contacto dos mundos diversos, con historias, culturas y tradiciones propias. 
Los españoles trajeron a América, junto con su lengua, su religión y sus costumbres, 
plantas y animales que cambiaron para siempre la dieta del Nuevo Mundo. Las nuevas 
fuentes de proteínas introducidas enriquecieron la dieta americana. Por su parte, 
América aportó un número considerable de vitaminas y minerales a la dieta europea 
mediante gran cantidad y diversidad de plantas que fueron transportadas al Viejo 
Mundo. El oro y la plata, tan codiciados por los españoles, no fueron la gran riqueza 
de América, sino los productos de la tierra desconocidos en Europa. Cualquiera de 
las plantas importantes introducidas al Viejo Mundo ha generado más ingresos que 
todos los metales preciosos llevados a él durante los tres siglos de la colonia. 

El intercambio de plantas y animales, que se inició a fines del siglo xv con la 
llegada de Cristóbal Colón al Caribe, transformó profundamente los hábitos ali­
mentarios en los dos continentes. Las dietas de la cuenca del Mediterráneo serían 
irreconocibles sin las aportaciones de América. 

Las cuatro plantas más significativas en las dietas mundiales son el trigo, el maíz, 
el arroz y la papa; de hecho, generan más de la mitad de los alimentos que consume 
la población del mundo. Dos de estas cuatro plantas son originarias de América: el 
maíz de México y la papa del altiplano peruano, y tanto uno como la otra producen 
más calorías por hectárea, en menos tiempo, que los demás cereales básicos. Ambos 
cultivos no fueron aceptados plenamente en las dietas europeas sino hasta el siglo XVIII 
y contribuyeron al incremento de la población de Europa de mediados de ese siglo. 

La importancia de las plantas americanas en las dietas mundiales se ve reflejada 
en los datos recientes publicados por la FAO (Organización de las Naciones Unidas 
para la Agricultura y la Alimentación), que afirman que 28 por ciento de las calorías 
en la dieta africana proviene de plantas americanas, mientras que los chinos obtienen 
de ellas 37 por ciento de sus comestibles. Así, la agricultura mundial se enriqueció 
con el intercambio de plantas entre ambos lados del Atlántico. 

Las fuentes de proteínas introducidas al Nuevo Mundo por los españoles bajo la 
forma de la carne y sus derivados, como la leche, el queso y los huevos, hicieron más 
abundante y nutritiva la dieta novohispana. El pan de trigo ayudó a transformar las 
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