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COLABORADORES 

GEORGE ARMELAGOS, antropólogo, director del Departamento de Antropología 
de la Universidad de Florida. Entre sus publicaciones se cuentan: Paleopathology 
o/Three Archaeological Popuúztions from Sudanese Nubia; es coautor de Mesolithic 
Populations from Wadi Halfo y Consuming Passions: The Anthropology of Eating. 

STANLEY BRANDES, antropólogo, profesor y director del Departamento de Antro
pología, Universidad de California, Berkeley. De su bibliografía pueden citarse: 
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ROBERT BYE, biólogo, Director del Jardín Botánico de la Universidad Nacional 
Autónoma de México. Entre sus publicaciones pueden citarse: "The Role of 
Humans in the Diversification of Plants in Mexico"; es también coautor de "La 
herbolaria en México: un punto de vista'' y "Recursos genéticos en plantas 
medicinales en México". 

LETICIA E. CASILLAS, médica pediatra, investigadora en el campo de la antropología 
aplicada a la medicina en la Dirección General de Servicios Médicos de la 
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SOPHIE D. COE, antropóloga. Entre sus publicaciones pueden citarse: America's First 
Cuisines, "Soviet Cookbooks", ''Aztec Cuisine" y "Perú: The Inca and the 
Spaniards". 
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Columbian Exchange: Biological and Cultural Consequences of 1492 y Ecological 
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XAVIER DOMINGO, escritor, director de la colección "Los cinco sentidos" de la 
editorial Tusquets en Barcelona, España. Entre sus publicaciones se encuentra: 
El sabor de España, La cocina del Buscón y El vino, trago a trago. 

VIRGINIA GARCfA ACOSTA, antropóloga, investigadora en el Centro de Investiga
ciones y Estudios Superiores en Antropología Social. Ha publicado: Los precios 
del trigo en la historia colonial de México, Las panaderías, sus dueños y sus 
trabajadores. Ciudad de México, Siglo XVIII y Los señores del maíz, tecnología 
alimentaria en Mesoamérica. 

MARTfN GONZÁLEZ DE LA V ARA, historiador, investigador del Colegio de la 
Frontera Norte, Cd. Juárez, Chihuahua. Entre sus publicaciones se cuentan: 
Historia del helado en México, Historia del chocolate en México y "El Real Estanco 
de la Nieve, 1596-1855". 

DORIS HEYDEN, antropóloga, investigadora del Instituto Nacional de Antropología 
e Historia, Dirección de Etnología. De su bibliografía pueden citarse: Mitología 
y simbolismo de la flora en el México prehispdnico y México: origen de un símbolo. 

JOSÉ N. ITURRIAGA, historiador y economista, subdirector de Comercialización 
Agropecuaria en CONASUPO. Entre sus publicaciones pueden citarse: Mercados 
de México y De tacos, tamales y tortas. 

LAWRENCE KAPLAN, biólogo, especialista en el origen y la evolución del Phaseolus 
y el análisis de restos arqueológicos vegetales. Profesor de biología en la Univer
sidad de Massachusetts y editor de la revista académica, Economic Botany. Entre 
sus publicaciones pueden citarse: "The Cultivated Beans of che Prehistoric 
Southwest", "La domesticación del Phaseolus: una cosecha complementaria en 
la prehistoria" y "Phaseolus: Diffusion and Centers of Origin". 

ESTHER KATZ, antropóloga, investigadora en Antropología Social en el Institut 
Frarn;ais de Recherche Scientifique pour le Développement en Coopération 
( ORSTROM) en la República del Congo, África. Ha publicado: "Prácticas 
agrícolas en la Mixteca Alta" y "Plantas, hongos y animales: nomenclatura 
bilingüe mixteco-castellana". 

ROBERT V KEMPER, antropólogo, profesor y director del Departamento de Antro
pología de la Southern Methodist University. De su bibliografía pueden citarse: 
Anthropologists in Cities, Migration and Adaptation: Tzintzuntum Peasants in 
Mexico City y "Anthropologists and che Study of Urbanization: An Example 
from Mexico". 

RAFAEL LIRA, biólogo, investigador del Herbario Nacional. Sus áreas de especialidad son 
la taxonomía y etnobotánica de la familia Cucurbitaceae. Entre otros trabajos ha 
publicado "Observaciones en el género Sicana (Cucurbitaceae)" y "Chayote". 
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JANET LONG, antropóloga, investigadora en el Instituto de Investigaciones Histó
ricas de la Universidac;l Nacional Autónoma de México. Entre sus publicaciones 
se cuentan: Capsicum y cultura: la historia del chilli, Fondas y fogones y "La comida 
como catalizador en Los bandidos de Río Frío': 

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 
y la clase propietaria". 

JOSÉ RAFAEL LOVERA, historiador, profesor de historia de la Central Universitaria 
Los Chaguaramos, Caracas, Venezuela. Ha publicado: La cocina venezolana. 
Historia de la alimentación en Venezuela y Gastronduticas. 

TERESA LOZANO, historiadora, investigadora del Instituto de Investigaciones His
tóricas de la Universidad Nacional Autónoma de México. Ha publicado: La 
criminalidad en la ciudad de México, 1800-1821 y varios artículos sobre el 
aguardiente. 

ELLEN MESSER, antropóloga, profesora, World Hunger Program, Brown University. 
Ha publicado: Zapotec Food Plants, "Anthropological Perspectives on Diet'' y 
"The Hot and Cold in Mesoamerican Indigenous and Hispanicized Thought". 

SIDNEY MINTZ, antropólogo, profesor de antropología en la Universidad Johns 
Hopkins, Baltimore, Md. De su bibliografía pueden citarse: Carribbean Trans
formations y Sweetness and Power. 

JOSEFINA MURIEL, historiadora, investigadora del Instituto de Investigaciones 
Históricas de la Universidad Nacional Autónoma de México. Entre sus publi
caciones pueden mencionarse: Hospitales de La Nueva España, Conventos de 
monjas en la Nueva España y "En torno a una vieja polémica". 

PLUTARCO NARANJO VARGAS, médico, ministro de Salud Pública del Ecuador. Ha 
publicado: Desnutrición: problemas y soluciones, Pretursores de la medicina Lati
noamericana y Saber alimentarse. 

HERÓN PÉREZ MARTfNEZ, filólogo, investigador titular del Centro de Estudios de 
las Tradiciones del Colegio de Michoacán, Zamora, Michoacán. Entre sus 
publicaciones pueden citarse: Por el refranero mexicano, Estudios sorjuanianos y 
Lenguaje y tradición en México (ed.). 

GUADALUPE PÉREZ SAN VICENTE, historiadora, colaboradora en el Centro Histó
rico del Distrito Federal. Ha publicado libros y artículos sobre diversos aspectos 
de la comida mexicana. 
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JOSÉ MANUEL PINO MORENO, biólogo, investigador en el Instituto de Biología de 
la Universidad Nacional Autónoma de México. Es especialista en entomología 
y ha publicado diversos artículos sobre el tema junto conJulieta Ramos-Elorduy. 

PATRICIA RAIN, escritora y editora de obras de salud y alimentación. Ha publicado 
The Vanilla Cook Book y Hidden Treasures: An Almanac on Collectibles. 

JULIETA RAMOS-ELORDUY, bióloga, investigadora y profesora de posgrado de la 
Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional Autónoma de México. Se 
especializa en la entomología y ha publicado varios artículos y libros sobre el 
tema. 

NINA M. SCOTT, norteamericana, profesora de español de la Universidad de 
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 
Critica! Reading y Coded Encounters: Writing, Gender and Ethnicity in Colonial 
America. 

J OHN C. SUPER, historiador, profesor y codirector del Departamento de Historia, 
West Virginia University, Morgantown, West Virginia. Entre sus publicaciones 
pueden citarse: La vida en Querétaro durante La colonia, 1531-181 O, Food, Politics 
and Society in Latín America y Food, Conquest and Colonization in Sixteenth-Cen
tury Spanish America. 

JAVIER TABOADA RAMfREZ, químico, investigador del Instituto de Química, Uní-. 
versidad Nacional Autónoma de México. Entre sus publicaciones puede men
cionarse: "Estudio de las levaduras de los tibicos y pruebas de la alimentación 
con aves y roedores utilizando estos zoogleas en la dieta''. 

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 
sobre el amaranto y la alimentación en la época prehispánica. 

MARTA VESA FIGUERAS, investigadora del Instituto Cubano de Investigaciones y 
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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