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EL CAMOTE, SU ORIGEN AMERICANO
Y SU PECULIAR EXPANSION POR EL ORBE

JESUS RUVALCABA MERCADO

Abstract

Along with other tubers and roots, sweet potato ([pomoea batatas L.) was and still is a food of
great importance among the people of the tropical zones of the globe. Before Columbus, it was
cultivated and consumed in many different ways in Mexico. It was daily food on the Gulf and
Pacific coast, and on the Yucatan peninsula. Sixteenth century sources confirm that sweet
potato was a common pre-Hispanic food cultivated among many groups inhabiting present-day
Panama, Colombia, Venezuela, Antilles, Ecuador, a large part of Peru, the banks of the Amazon
River, southern Brazil and northern Argentina. Thereby, its distribution covered the area
between the Tropic of Cancer, until the 30th parallel south of latitude, or intertropical America.
Its origin is undoubtedly American. However, there are doubts about as to whether it had been
distributed throughout Polynesia before the arrival of Spaniards to continental America, and
there is lack of evidence as to whether it had arrived in China in the 14th century. With the
purpose of establishing what is known to us, after a historical introduction, the following lines
elaborate on sweet potato’s: a) Cultivation and yield, b) Sweet potato as food, ¢) Travels, and d)
Epilogue.
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Resumen

Junto con otros tubérculos y raices, el camote —que es su nombre castellano derivado del
naua: camotli (Ipomoea batatas L.)— era y es un alimento de suma importancia entre casi
todos los pueblos de la zona tropical del globo. Antes de la conquista espafiola, en México se
cultivaba y consumia de muy variadas maneras. Era alimento cotidiano en las costas del
Golfo, en las del Pacifico sur y en la peninsula yucateca. Un somero recuento de las fuentes y
crénicas del siglo XVI prueba que el camote era un alimento comun antes de Colon entre los
pueblos que habitaban el actual Panamé —sobre todo en el lado atlantico—, Colombia,
Venezuela, las Antillas, Ecuador, buena parte del Peru, las margenes del rio Amazonas, el sur
del Brasil y el norte de Argentina. Es decir, su distribucién geografica iba desde el tropico de
Cancer hasta el paralelo 30° de latitud sur, o, diriamos ahora, estaba presente en la América
intertropical. Su origen es sin duda americano, a pesar de que existen pruebas, no sin dudas y
paradojas, sobre si ya antes del arribo de los espafioles se habia distribuido por la Polinesia o
que a China llegd en el siglo XIV, aunque lo ultimo sin bases suficientes. Con el propodsito de
establecer lo que nos es conocido, luego de una introduccion historica, enseguida se abundara
sobre: a) El cultivo y rendimientos, b) El camote como nutrimento, c¢) Los viajes y d) Epilogo.

Palabras clave: Ipomoea batatas, migracion de plantas, mantenimientos, nutricion.
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Introduccion

Algo de historia. Su preciso lugar de origen no esta por todos admitido, aunque al menos ya esta
claro que es americano. Puede ser nativo de la cuenca del Amazonas y hay restos arqueologicos
que apuntan a que fue domesticado en Yucatan. Otros datos apoyan esta hipdtesis porque alli en
la peninsula se domesticaron diversos tubérculos como la yuca, la malanga, la jicama, ademas
del camote (Dahlin 1985: 149). En recolectas botanicas, en México encontraron sus parientes
silvestres desde el Pacifico hasta el Golfo entre los 17° a 20° de latitud norte, lo que convierte a
esa franja también en una cuna posible de su domesticacion (Nishiyama 1971: 382). Con base
en lo anterior se puede pensar que el camote ([pomoea batatas [L.] Lam o I. batatas (L.) Poir)
fue domesticado tanto en la cuenca del Amazonas como en las tierras bajas mayas y en la franja
que cruza a México, de océano a océano, mas al norte. Seglin estudios recientes, Mesoamérica
es “la region con la mas alta diversidad genética de esta especie” (Martinez Moreno, Reyes-
Matamoros, Basurto Pefia y Andrés Hernandez. 2018: 8).

Mas pruebas de su origen americano (Cooley 1951: 380; Linares, Bye, Rosa, Ramirez y
Pereda Miranda 2008: 11) se deben a su antigiiedad, que se remonta a 2.000 a. C. en la zona
peruana del Pacifico (O’Brien 1972: 343) o de hasta de entre 4 y 8 mil afios segun otros
investigadores (Basurto, Martinez, Rodriguez, Evangelista, Mendoza, Castro, Gonzalez y
Vaylon 2015: 31). El que se haya definido su lugar de origen es de interés no s6lo para la
historia y la antropologia sino también para otras varias experiencias humanas, asunto al que
volveremos mads adelante.

Otro problema de gran relevancia alrededor de esta planta es dilucidar como llegd a
constituirse en uno de los principales alimentos actuales en el mundo, cuestion menos explorada
a pesar de lo que implica para las finanzas globales. Es el segundo tubérculo mas importante de
la alimentacion global y uno de los siete o cinco (Pakkies 2018: 1) mantenimientos principales
del mundo contemporaneo. En parte, esa inatencion se debe a la confusion generada alrededor
de los nombres, y a que es considerada modesta, humilde comida, si no es que despreciable.

En muchos lugares del orbe, al camote se le conoce como batata o patata dulce para
distinguirlo de la papa (Solanum tuberosum L.), a la que se designa también en casi en todo el
mundo con el término de patata. Esta designacion, dicen, la “usurpd” del primero y, hay que
afiadir que en el México colonial temprano a la papa se le designdé como “camote peruano”,
tlacamotli y “camote pelon” (Ugent 1968: 110, con dudas sobre si la referencia es sobre la
papa). Asi que la confusion entre patata, batata y otros términos similares torna dificil dilucidar
los momentos y rutas de dispersion del camote fuera de América y de las Antillas o, como fue el
caso, para aclarar el problema de su introduccién en las islas del Pacifico sur (Dickeman 1974:
70). Con una distribucion amplia, el género Ilpomoea incluye mas de 300 especies y variedades
dispersas entre los dos trépicos (Pardo Tomas y Lopez Terrada 1993: 294). Sus rendimientos y
facilidad de cultivo —de cada planta se obtienen 10, 12, 15 o 20 tubérculos, a los 3, 4, 5 o,
maximo, 6 meses— lo erigen como un alimento de bajo costo. En la actualidad, su cultivo se
mantiene dentro de la franja tropical en todo el globo.

En el siglo XV, Colén describié los habitos de crecimiento de este tubérculo, su
consumo generalizado como pan cotidiano de los grupos caribes, las practicas para su facil
cultivo y el gusto de los espafioles por el mismo. Dice:

Tienen sembrado en ellas ajes, que son unos ramillos que plantan, y al pie de
ellos nacen unas raices como zanahorias, que sirven por pan, y rallan y amasan y
hacen pan de ellas, y después tornan a plantar el mismo ramillo en otra parte y
torna 4 dar cuatro ¢ cinco de aquellas raices que son muy sabrosas, propio gusto
de castafias. Aqui las hay las mas gordas y buenas que habia visto en ninguna
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parte, porque también diz que de aquellas habia en Guinea. Las de aquel lugar
eran tan gordas como la pierna... (Colén 1984: 91; 1892: 103-104, primer viaje,
diciembre 16, 1492)!.

En diferentes lugares del mundo se consume la planta completa, raices y hojas,
costumbre que se ha perdido lamentablemente en México y partes de América (Fernandez de
Oviedo 1547: cap. iii-iv, f. Ixxvi, Ixxv y Ixxv r; Sahagiin 1999: 670; Lib. XI, cap. VII, §4, 63).
Lamentable, porque sus hojas contienen cantidades significativas de vitaminas, fibra y
minerales ademas de otros nutrientes importantes para la salud humana (Benjamin 2007). En
Filipinas y otros lugares del sureste asiatico se buscan, compran y venden mas las hojas para
comerlas en ensaladas, que la raiz misma (Patricia Torres Mejia, comunicacion personal).

La variedad de raices y tubérculos americanos con los que se entremezclaban los
camotes incluia los pertenecientes a diversas familias como las euforbidceas, araceas,
marantaceas, dioscoreaceas. En ese amplio abanico se encuentran la yautia u oreja de elefante
—Illamada en algunos lugares como malanga (Xanthosoma sagittifolium Schot), la yuca
(Manihot esculenta Crantz) y el lirén (Calathea allouia (Aubl.) Lind.) que Oviedo compard en
sabor y crecimiento con los ajes, las batatas y las papas. Los nahuas adoptaron una clasificacion
sofisticada para nombrarlo de acuerdo al color de la piel combinado con el color de la pulpa de
la raiz. Por esta coloracion diversa, cada variedad gozaba de un nombre propio. Segun el
protomédico Francisco Hernandez,

La hierba que los haitianos llaman batata, la llaman los mexicanos CAMOTLI
por la forma de la raiz, que es la parte principal y mas util; y aunque desde hace
tiempo comenzaron sus géneros a ser conocidos de nuestros compatriotas, no
quiero omitir en este lugar lo que se refiere a sus propiedades nutritivas y al
modo de sembrarlo y cultivarlo. Hay algunas variedades de esta planta,
distintas s6lo por el color de la raiz (pues tienen todas tallos volubles, hojas
angulosas y redondas, y flores con figura de célices blancas con purpura), que a
veces es roja por fuera y blanca por dentro, y se llama acamotli; otras veces la
membrana exterior es color de purpura y la parte interior blanca, y se llama
yhoicamotl; cuando el exterior es blanco y el interior amarillo o rojizo, se llama
xochicamotli; hay veces en que tanto el interior como el exterior son rojos o
completamente blancos, y se llama entonces camopalcamotli o poxcauhcamotli,
nombres impuestos desde hace muchos siglos segun la variedad de los colores...
Dicha raiz es buena para comerse cruda, asada o cocida, y en distintas viandas
que se preparan con ella; tiene sabor muy parecido al de las castafias, y
suministra un alimento semejante, bueno, aunque craso y propio para producir
flatulencia... Se siembra en agosto, poniendo sus ramas en tierra cavada, y se
arranca y usa la raiz durante el otofio, el invierno y la primavera. Crece,
cultivado, en clima templado o también en clima algo frio o algo caliente, pero
con mas exuberancia en terreno cultivado y himedo (Hernandez 1959, I1: 173;
lib. 4°, cap. XXVIII).

No deben extrafiar tantos nombres, ya que sus variedades difieren en el color y espesor
de la piel, el color de la pulpa, su textura, tamafio, forma, grado de domesticacion, etcétera. La

! En todas las citas se respeté la sintaxis, ortografia y las grafias de los textos originales asi como su
forma de numerar las fojas o las paginas. En su caso, las traducciones son del autor, algunas con ayuda de
Google.
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piel del tubérculo puede ser café, morada, roja, amarilla, anaranjada o beige; las tonalidades de
la pulpa, blanca, roja, morada, beige, rosada, amarilla o naranja. Sidney Mintz (2003: 69 nota 9)
menciona que en una pequefia zona de Haiti pudo compilar “mas de treinta variedades de
camote con sus nombres especificos”, sdlo catalogadas por su sabor y textura. Algo parecido
sucede entre los Enga de Nueva Guinea, donde se “reconocen 31 variedades diferentes en
términos de clasificacion cruzada por la textura de la piel, el color de la piel y de la pulpa, la
forma de la hoja y el tiempo de madurez” (Meggitt 1958: 302). No sin razén, puesto que el
consumo diario por persona en ese grupo es de alrededor de 1,5 k los nifios, un poco mas las
mujeres y hasta unos 3 k por hombre adulto (Meggitt 1958: 312).

Por necesidad o adaptacion, al aportar a las Antillas, Coléon y sus compafieros
subsistieron con base en la yuca y el camote, considerados en un inicio de poca sustancia por
los esparfioles (Patifio 1964, II: 13). Sin embargo, ya a fines del siglo XV y principios del XVI
habian mudado de parecer. Por su crecimiento subterranco y su sabor, los espafioles los
comparaban con los nabos, zanahorias o castafias y pronto los reputaban de “excelente y cordial
fruta”, en particular a las batatas que son los camotes pequefios, redondos, de pulpa blanca igual
que su delgada piel (Fernandez de Oviedo 1950: 234; cap. LXXX; Barros y Buenrostro 2007:
17). Desde entonces se le asignaron muchos nombres como: aje, jage, hage, boniato, moniato,
mame, patata o batata dulce, milanga o papa dulce y otros, lo que origind mas de una confusion
al seguir su rastro o al verlo por vez primera en los mercados (Carcer y Disdier 1955: 39). En
China se le nombra como “Hongshu, Baishu, Digua, Fanshu, Hongyu, and Hongshao” (Mu y
Singh 2019: XI), en varias islas de Polinesia como kumara que es su nombre andino y, en
Espafia, durante la Colonia, como “batatas de Malaga” (Ulloa 1990: 124). Esta referencia
lingtiistica se ha tomado como indicio (insuficiente por donde se vea) de que pudo haber
camotes en Espafia antes de Colon, al igual que en China, Filipinas y otros paises de Asia y
Africa. Esa designacion mas bien puede ser un testimonio de su difusién por Europa desde
Malaga (Carcer y Disdier 1995: 20-21, 1955: 31, 35).

Como queddé asentado, el camote fue, pues, uno de los primeros bastimentos que
conocieron los europeos al llegar a las Antillas y pronto se considerd6 como un “preciado
manjar”. A muchos les parecid que tenia un sabor similar al de las castafias asadas o cocidas,
referencia gustativa que fue compartida por la mayoria de los espafioles que la consumian de
forma cotidiana (Colén 1984: 54, noviembre 4, 1492; Fernandez de Oviedo 1547: Lib. 7° cap.
iii, f. Ixxiv v; cap. iv; f. Ixxix r; de la Torre, en Leonard 1992: 41). Y, al mismo tiempo, también
se le desdefiaba, desdén que persiste en diversos lugares en donde se le consume en la
actualidad, en buena medida tal vez por sus habitos de crecimiento y porque su costo siempre ha
sido econdmico.

Pero el que fueran alimento barato no les quitaba el buen gusto. Ya en 1494, en Espafia
se consumia crudo (que sabia como a chirivia), asado (de sabor a castafias) y cocido (con un
dejo a calabazas) y se recomendaba su uso para los enfermos (Coma, en Pardo Tomas y Lopez
Terrada 1993: 153). Lo anterior denota su rapido traslado a Europa y su increible aceptacion en
Espafia, quiza incluido Portugal y el sur de Francia. Tal parece que los primeros ejemplares para
trasplante viajaron en macetas y otros enterrados en arena para que llegasen viables. Con todo,
la anotacion de fray Bernardino de Sahagun y sus colaboradores indigenas sintetiza de forma
escueta lo que se sabia en general del tubérculo y que, parece ser, lo que era del conocimiento
ordinario en la Espafia del siglo XVI: “Ay otras rayzes buenas de comer, que se hazen como
nabos debaxo de la tierra: alas quales llaman, camotli: estas son vatatas desta tierra [la Nueva
Espafia]: comense cozidas, crudas y afsadas” (1979, Vol. III, f. 127r, Libro XI, § 9°). No
obstante, habia ya descripciones mas detalladas difundidas en circulos mas restringidos.

En cuanto a su adopcidn por los hombres y mujeres hispanas que se habian aventurado y
establecido en las Antillas, Fernandez de Oviedo especifica que los ajes abundaban en todas las
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haciendas y heredades de La Espafiola y demas islas antillanas, y que

cozidos son muy buenos: y assados tienen algo mejor sabor: pero dela vna o de
la otra manera tienen sabor de castafias muy buenas y es muy gentil fructa para
los christianos: porque como no la comen por principal ni ordinario manjar sino
de quando en quando sabe mejor: assados y con vino son muy cordiales de
noche sobre mesa: y en la olla son buenos: y hazen las mugeres de castilla
buenos potajes y aun fructa de sarten destos ajes: y tal que aunque fuesse fuera
de indias la aurian por buena. Son de buena digestion aunque algo ventossos: ay
los tan grandes q pesan algunos dellos: dos y tres y quatro libras o mas: y como
he dicho generalmente son mayores que los nabos de Castilla: por de fuera
tienen vna cortesa blanca y otros la tienen leonada y mas grossezuela que la de
los nabos y cortandolo assi crudo paresce nabo en la carne o fructo suyo
(Fernandez de Oviedo 1547: Lib. 7°, cap. iii, f. Ixxiv, v y r; Lopez Terrada y
Pardo Tomas 1992: 58-59).

Ferndndez de Oviedo distingue los ajes de las batatas y sefiala también que son el
mismo fruto. Ambos —apunta— abundaban en tierras tropicales americanas. A las batatas las
consideraba “en sabor muy mejores [...] mas delicada fructa o manjar”, de tal manera que
“una batata curada es una conserva de magapanes de los muy buenos o de mejor gusto
quellos” (Fernandez de Oviedo 1547: Lib. 7°, cap. iiii, f. Ixxiv, v). La diferencia, precisé mas
adelante, es que “las ajes tiran a un color como entre morado azul, y las batatas mas pardas, y
asadas [ambas] son excelente y cordial fruta... pero las batatas son mejores” (Ferndndez de
Oviedo 1950: 234; cap. LXXX). Segun le contd el clérigo Juan de Areygaga, junto con las
dantas, gallinas y pescados, eran comida comun de los patagones gigantes ‘“vnas rayzes
buenas que parescen Chiribias las quales tiene mucha substancia y es gentil mantenimiento y
comense curadas al sol crudas y también assadas y cozidas” (Fernandez de Oviedo 1547: Lib.
xx, cap. vi; f. xxv v). Alvar Nufiez Cabeza de Vaca (1989: 126, 212) anota que entre los
grupos agricolas del sur de Brasil y de Paraguay se sembraban dos veces al afio batatas de tres
clases: blancas, amarillas y coloradas que eran parte de la comida diaria junto con el maiz, el
cazabe y los cacahuates. En los valles del Perq, en la primera mitad del siglo XVIII era, como
desde tiempos antiguos, uno de los principales productos. Dice Antonio de Ulloa que alli
prevalecian el “maiz, las batatas, que llaman camotes y en otras partes moniatos” (Ulloa 1792:
81). En los Andes venezolanos, por San Cristobal y Cucuta, habia tantos sembradios de
camote que los espafioles nombraron al rio Zulia como Rio de las Patatas (Patifio 1964 1I: 66).
Para México, Bernal Diaz del Castillo (1976: 17, cap. VIII) encontr6 que en los pueblos de la
Peninsula de Yucatan, los alimentos comunes eran la buena miel, las buenas batatas y las
sarihueyas (también en Buenaventura 1994: 160 n. 60).

Si quedan dudas todavia acerca de como fue su dispersion fuera de las Américas, si
contamos con testimonios de que su consumo en forma de conserva era tenido por mérito
entre los hispanos y antes de la mitad del siglo XVI ya se hacia conserva de camote en las
Canarias como atestigué fray Tomas de la Torre (en Leonard 1992: 33). Entre todas las quejas
y amarguras padecidas durante su travesia, este fraile dominico compaiiero de fray Bartolomé
de las Casas en su labor pastoral, sefiala que una vez aposentados en Santo Domingo les
ofrecieron diversas comidas como pifias, platanos, guayabas... comidas de las que al principio
opinaban ser “asquerosas” o les hedian “a chinches y [a los espafioles] les parece abominacion
comellas”. Por eso llama la atencidon su decir que las “batatas [...] se crian debajo de la tierra
como nabos, algunas son blancas, otras coloradas, comense asadas y cocidas, [y] tienen el
sabor en nada diferente a castafias asadas y cocidas, asi nos supieron bien” (idem p. 41). O sea,
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el camote es el unico alimento que le parecio digno de su escueto aprecio. La comparacion
con los nabos también la hicieron Pedro Martir de Angleria y fray Bernardino de Sahagtn
como ya vimos. Fray Joseph de Acosta escribio que para fines del siglo XVI ya se habian
llevado a Europa numerosos productos de América “como son [las] batatas, y se comen por
cosa de buen gusto” (Acosta 1962: 174; Lib. 1V, cap. X VIII).

Es claro que tanto en las islas del Caribe como en las tierras tropicales continentales, el
camote era un alimento basico, de consumo generalizado desde tiempos remotos cuyas
formas de consumo perduraron aunque algunas se han perdido y otras nuevas surgieron por su
potencial comercial como, entre las mas conocidas, la produccion de almidén y alcohol
industrial (Pakkies 2018: 34). A pesar de lo anterior, en muchos casos se considera como un
sustituto de algo que escasea: para mediados del siglo XVII, Cobo menciona que en Pert la
escasez de trigo se suplia con “otros muchos mantenimientos”, tales como yuca, batatas,
achiras o papatla, también conocida como platanillo (Canna indica L.), papas y otras raices
que los indios usaban como o en lugar del pan, y “en cuyo uso han entrado también los
espafioles” (citado en Patifio 1964, II: 54). Como se puede ver, Cobo distingue también a la
papa del camote. Por su parte, George Washington Carver, uno de los pioneros modernos en
impulsar la experimentacidn, el cultivo y el consumo del camote nos dice que su harina jugo
un papel primordial durante la Primera Guerra Mundial, cuando se expandidé su uso para
salvaguardar la harina de trigo que se reservaba para mandarla al frente (Carver 1936).

a) Su cultivo y rendimiento

Sus parcos requerimientos agricolas ayudan también a entender su difusion en diversas
regiones del globo. Sus habitos de cultivo bastante rusticos, sus altos rendimientos en la
produccion de almidon, sus variadas formas de consumo, la facilidad para ser transportado y
conservado han contribuido a su popularidad mundial. Facil de sembrar, es suficiente con
clavar un haz o un trozo del bejuco cada 40 cm, a veces intercalado, para que prenda y se
propague por el campo. Se puede comenzar su cosecha desde los cuatro meses en adelante y
si no es una plantacion comercial, el trabajo lo pueden hacer los nifios y las mujeres como
hacen en Nueva Guinea (Rappaport 2000: 43). Solo debe tenerse cuidado para que al
momento de sacar la raiz no se dafie y asi dure mas tiempo en Optimas condiciones. Una vez
fuera, a los tubérculos se les sacude la tierra, se transportan, se lavan y estan listos para ser
preparados en una gama bastante amplia de presentaciones. Incluso pueden masticarse crudos
como una especie de golosina.

Entre los primeros europeos que observaron la manera de cultivarlos estan el mismo
Coldn, Fernandez de Oviedo y Francisco Hernandez, pero fue el segundo quien describié con
mayor profusion los sistemas de cultivo, la planta y sus variedades para distinguir entre
batatas y ages que, como ya quedo asentado, él las considera un mismo tipo de fruta, o sea,
ambos de la familia convolvuldcea. Asimismo, los separa de los fiames (de donde se designd
al principio a los camotes como mames) de los que sabia que no eran originarios del Nuevo
Continente. El y otros espafioles describieron la planta y sus héabitos de crecimiento,
descripciones que nada piden a las que se pueden leer hoy dia. Enseguida cito la del primer
cronista de Indias por ser la mas completa. Escribio:

Crianse debaxo de tierra y hazen encima de tierra vna rama a manera de
correhuela pero mas gruessa. La qual con sus hojas y rama cubre toda la
superficie de la tierra do estd sembrada: la hechura de la hoja es como la
correhuela o quasi yedra o panela: con vnas venas delgadas y los astilejos de
que penden sus hojas luengos. Al tiempo que se han de sembrar los ajes hazen
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la tierra montones por sus lifios... Y en cada monton ponen cinco o seys tallos
de aquesta rama hincados en el monton con sus hojas: y luego prenden y se
encepa: y por encima de la tierra como he dicho se estiende y la cubre toda: y
debaxo en las rayzes que haze hecha el fructo: que son estos ajes. Los quales
estan sazonados desde a tres: y a quatro: y a cinco: y a seys meses los mas
tardios: pero en esto segun la tierra donde se ponen es buena o flaca: assi
responde el fructo mas tarde o temprano: pero no passan de feys mefes en estar
para coger los ajes: aunque sean los mas vagarosos a tardios: y quando son
sazonados con vn azadon descubren el monton y sacan diez y doce y quinze y
veynte y mas y menos ajes (Fernandez de Oviedo 1547: Lib. 7°, cap. iii, f.
Ixxiiii 1).

Como varias otras plantas (cereales, leguminosas), ademas de alimento so6lido, los
pueblos de Sudamérica usaban el camote para preparar una bebida fermentada (cachiri) que se
afiadia a la yuca (Lovera 1988: 34). Con fines parecidos, en la actualidad, la harina de camote
junto con la de maiz se utiliza para el mismo fin: elaboracion de cerveza, entre grupos de
Malawi en Africa oriental (Gregson y Gregson 1970: 43). En Japén se fabrica una bebida
alcohdlica destilada a partir del camote y otras plantas, Shochii, mas fuerte en graduacion que
el sake, que es fermentado a partir del arroz (Katayama, Komae, Tamiya, Khoyama, Nakatani
y Komaki 2006: 115; Tsutsui, Shiga y Mikami 2016: 1; Takahiro Kato, comunicacion
personal); aquel, preferido por obreros y trabajadores. El Shochti —precisa el revisor— se
puede fabricar “de arroz, cebada, camote, azicar mascabado, castafio japonés, entre otras”,
mientras que el sake sélo de arroz.

Pero volvamos a las condiciones agricolas acerca de las cuales nos dicen los
especialistas modernos algo similar a lo que habian notado los cronistas: Crecen “[...] en
suelos pobres con poco fertilizante” y requieren de poca agua. Los suelos deben ser arenosos
para que permitan un facil drenado y, aunque también se cultivan en climas templados, no
prospera en suelos pantanosos o de dificil drenaje. Por lo general producen cuando otros
cultivos fallan, un factor mas para que se les tenga en poca consideracidon en la mente popular
(Muy Li, 2019: 11).

Sus rendimientos fluctian desde 200.8 ton/ha en China que es el mas alto hasta 50.9
ton/ha en Africa en promedio, mientras que en México los rendimientos andan entre 17 y 30
ton/ha siendo que de aqui es originario y los suelos se prestan para su cultivo (Basurto, Martinez,
Rodriguez, Evangelista, Mendoza, Castro, Gonzalez y Vaylon 2015).

Su potencial diverso en la industria es de amplio espectro y no menor que el que ya
despliega como alimento. De su pasta se obtiene harina, hojuelas, granulos, pastas, puré,
hojuelas crujientes (chips), productos enlatados, bebidas, tentempiés, lo mismo que
complementos de diversas harinas, bocadillos y alimentos basicos. “Esto serd muy significativo
para incrementar la proporciéon consumida en la dieta diaria de la poblacion humana. Es ademas
una tendencia inevitable en la senda del desarrollo sustentable de la produccion agricola y el
mejoramiento de los hébitos alimentarios en la dieta humana” (Mu y Li 2019: XI; Benjamin
2007). Con todo, su procesamiento industrial no deja de tener severas consecuencias porque se
desecha el agua que se extrae al procesarlo para obtener almidon (Mu y Li 2019: 19), lo cual
tiene efectos graves sobre el medio ambiente.

Hoy, los paises productores se ubican en Asia, Africa, Sudamérica, el Caribe, Centro y
norte América y, ultimamente, Oceania (Mu y Singh, 2019: 1). Su produccién en 2016 fue de
105 millones de toneladas métricas, ocupando el sexto (o quinto) lugar de los alimentos mas
cultivados, principalmente, el 95 %, en paises en desarrollo. Sélo por detras del maiz, trigo,
arroz, papa y yuca. China sola produjo en el mismo afio 71 millones de ton, cifra “equivalente al
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68 % del total mundial de la produccion” de camote (Mu y Li, 2019: 8), mientras que Polinesia,
Micronesia y Melanesia, en donde es uno de los principales alimentos basicos, produjeron un
poco menos de un millén de ton (http://www.fao.org/faostat/en/?#data/QC).

Tabla 1. Produccion global anual de camote en millones de ton, 2014-2017

Continente 2014 2015 2016 2017
Asia 79,14 (75,67%) | 78,96 (76,01%) | 78,60 (74,72%) | 79,60 (70%)
Africa 20,67 (19,77%) | 20,01 (19,26%) | 21,32 (20,27%) | 27,72 (24,5%)
Sudamérica y Caribe 2,44 (2,33%) 2,49 (2,40%) 2,81 (2,67%) | 2,80 (2,41%)
Norte y Centro América | 1,39 (1,33%) 1,48 (1,42%) 1,51 (1,43%) | 2,475 (2,2%)
Oceania 0,88 (0,84%) 0,90 (0,86%) 0,91 (0,86%) 0,92 (0,82%)
Europa 0,05 (0,05%) 0,05 (0,05%) 0,05 (0,05%) 0,08 (0,07%)
Total 104,57 (100%) | 103,88 (100%) | 105,19 (100%) | 112,83 (100%)

Tomado de Mu y Li, 2019: 8 y datos de la FAO para 2017
b) El camote como nutrimento

Ademas de su consumo directo, tanto en Europa como en América tropical desde el siglo XVI
se prepara en potajes como si fuera hortaliza o, para postres, en forma de conservas y fruta de
sartén (Ulloa 1990: 124). La atencion mundial se ha fijado en este tubérculo para mejorar la
nutriciéon de la poblacion en general y la materna e infantil en particular de acuerdo a la
variedad y las condiciones de crecimiento. Estas son conclusiones de diferentes equipos que
lo han estudiado en diversas partes del mundo como en Polonia, China, India, Estados Unidos,
Meéxico, Japon, Sudafrica, Reino Unido y Ghana entre otros. La mayoria concuerda en que
ademas de ser buen nutrimento, es recomendable para el tratamiento de personas con diabetes
(Krochmal, Sawicka, Supski, Cebulak y Paradowska 2014: 170, 173)2. Otros estudiosos
amplian sus bondades y afiaden que “las hojas y raices son efectivas para el tratamiento de
leucemia, anemia, hipertension, diabetes y hemorragias” (Linares, Bye, Rosa y Pereda 2008:
14).

Y todavia afladen mas a pesar de sus asegunes, porque el camote es rico en
carbohidratos aunque pobre en proteinas (alrededor de tres por ciento) y, hasta hace poco se
decia, carente de grasas; es decir, que se consumia por su fécula. Pero si son ciertos los
minuciosos analisis y experimentos hechos en diversas partes del mundo de manera
independiente sobre los componentes nutritivos que proporciona, hay que calificar la planta
completa como extraordinaria, casi milagrosa. Proporciona altos contenidos de vitamina C,
varias del complejo B tan esquivas y escasas en la naturaleza, diversos minerales,
aminodcidos y aceites esenciales, antioxidantes con efectos benéficos en la prevencion de
dafios cerebrales y cardiovasculares, hepaticos, gastricos y se afirma que incluso ayuda “en la
prevencion del envejecimiento y [otras] enfermedades relacionadas con la edad” (Vidal,
Zaucedo-Zuiiiga, Ramos-Garcia 2018: 177).

En el resumen de su capitulo, Adelia C. Bovell Benjamin remarca algunos puntos que
se exponen en este escrito. Ella escribe que

2 Concluye este grupo: “Conducted studies indicate that nutrients, which are contained in available for
consumption sweet potato’s tubers [in Poland], can significantly improve the nutritional status of consumers and
reduce their nutrition and health problems” (Krochmal, Sawicka, Supski, Cebulak y Paradowska 2014, 175).
Varios otros estudios coinciden con tales afirmaciones o incluso las sobrepasan.
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El contenido de proteinas de las hojas y raices de la batata varia de 4,0% a
27,0% y 1,0% a 9,0%, respectivamente. La batata podria considerarse una
excelente fuente novedosa de compuestos naturales que promueven la salud,
como el P-caroteno y las antocianinas, para el mercado de alimentos
funcionales [...] Las actividades de investigacion y desarrollo
multidisciplinarias e integradas destinadas a mejorar las tecnologias de
produccién, almacenamiento, poscosecha y procesamiento, y la calidad de la
batata y sus productos de valor agregado potencial son cuestiones criticas que
deben abordarse a nivel mundial (Benjamin 2007: 1, traduccion propia con
ayuda de Google).

Y para redondear el punto, leamos lo que encontré uno de los equipos mexicanos que
se ha ocupado de ello:

El camote es [...] un tubérculo que contiene agua, fibra, lipidos, proteinas,
grasas, almidon, azdcares, vitaminas, minerales y aminoacidos. Sin embargo su
contenido nutrimental puede variar dependiendo el tipo de coccion al que esté
sometido... Los compuestos bioactivos contenidos en este tubérculo juegan un
papel importante en la promocion de la salud, aportando nutrimentos esenciales
a la dieta, mejorando la funcidn inmunolodgica, previniendo el dafio vascular y
cardiaco, protegiendo al higado y mejorando las funciones de las células
hepaticas, suprimiendo el crecimiento de células malignas para el ser humano,
interfiriendo en el metabolismo de lipidos, disminuyendo los niveles de azucar
en sangre y reduciendo las ulceras gastricas. Ademas varios estudios han
informado que los antioxidantes provenientes del camote desempefian un papel
importante en la prevencion del envejecimiento y las enfermedades
relacionadas con la edad (Vidal, Zaucedo-Zuiiiga, Ramos-Garcia 2018: 177).

La raiz es lo que mas se come, a veces cruda (que puede traer algunas consecuencias
estomacales indeseadas) pero lo mas comun es consumirla asada, horneada o cocida. Tanto sus
raices como las hojas (que pueden prepararse en ensaladas verdes, solas o mezcladas con otras)
son ricas en nutrientes que requiere el cuerpo humano como almidon, proteina, fibra vegetal,
lipidos, polifenoles, carotenos, vitaminas y minerales, sobre todo calcio y potasio segin la
variedad. Cien gramos de raiz fresca proveen un aporte caldrico de 85 Kcal (Muy Li 2019: 5).
Segun el portal https://www.tuberculos.org/batata-camote-boniato/ (el 14-09-2019) una taza
de camote de 133 g contiene: calorias: 114, grasa: 0,1 g, colesterol: 0 mg, sodio: 73 mg (3%),
potasio: 448 mg (12%), carbohidratos: 27 g (9%), fibra dietética: 4 g (16%), azucar: 6 g,
proteina: 2,1 g (4%), vitamina A: 3,7%, vitamina C: 5%, calcio: 4%, hierro: 4%, vitamina B-
6: 15% y magnesio: 8%.

George Washington Carver, de quien ya se dijo que investigd a profundidad nuevas
variedades, cualidades y posibilidades del algodon y del cacahuate, y que dedicd buena parte de
su actividad a experimentar con el camote y otras plantas, abunda en posibles formas de
prepararlo. En el sitio correspondiente de la Universidad de Tuskegee se citan mas de 150
productos del tubérculo, de diferente indole, que promovio o descubri6 con la intencion de
mejorar la alimentacion de los pobres y también de reivindicar el valor y potencial de esas
plantas con menos valor que el cultivo comercial, el algodén, pero que si estaban al alcance del
agricultor pequefio y pobre (https://www.tuskegee.edu/support-tu/george-washington-
carver/carver-sweet-potato-products, el 08-08-2020). En otro sitio se puede consultar coémo
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promociond el cultivo del camote, con recetas y 32 formas de prepararlo no s6lo asado, cocido
u horneado, y formas de conservarlo (https://aggie-horticulture.tamu.edu/vegetable/additional-
resources/carver-sweetpotatoes/, el 08-08-2020). Solo como curiosidad, en general, en México
se acostumbra hervirlos en poca agua para luego comerlos o, si no, mezclarlos con leche en
forma de pasta. Otros se asan en las brasas o se hornean bafiados con agua endulzada con azicar
de cafia para luego consumirse como golosinas. Esta es también una forma de conservarlos por
largo tiempo, listos para comerlos. Se hacen dulces cristalizados que segun las tablas de
nutrientes son de una riqueza extraordinaria en vitamina A. Aunque en otros paises
sudamericanos y del Caribe suelen afiadirlos en las ollas de potaje mezclados con carne, en
Meéxico se comen por lo regular como platillo endulzado y de hecho, a diferencia de otros
tubérculos como la jicama o frutas como la pifia, papaya o mangos no se les afiade chile.

Es notable que en la actualidad, a nivel mundial existen muchos centros de
investigacion y experimentacion dedicados exclusivamente a esta planta aparte de las tesis
dedicadas a su estudio que suman varios cientos en universidades de Asia, Africa, Oceania,
Europa y, desde luego, las Américas (Pakkies 2018; Essilfie 2015; Cafias, Gonzalez y
Martinez 2016, por ejemplo). Los temas son diversos e insospechados como los relacionados
con la industria quimica, farmacéutica, estética, usos medicinales e industriales diversos,
alimentacion desde luego y un largo etcétera. Y si en la concepcion popular se considera
modesta, en la academia, por el contrario, se reputa prometedora, tal cual este visionario
investigador, Washington Carver, ya habia previsto. De otra forma no se concibe que se le
dediquen tantos recursos y esfuerzos.

A pesar de lo anterior, si los aportes del camote a la alimentacion y dietas del mundo
se han documentado con amplitud, su participacion en la construccion del sistema econémico
mundial es menos conocida. Por ejemplo, por su contribucion en el abaratamiento del azticar
(y es posible que en el de la plata) para hacer del endulzante ya no un lujo como sucedia antes
de la conquista de América, sino un articulo al alcance de la mayoria de las familias europeas
y americanas a partir de los siglos XVI y XVII. Ademas de la plata como objetivo y elemento
primordial de la “articulaciéon econdmica de la formacién colonial de México con el sistema
mundial” y la expansion del capitalismo a partir del siglo XVI (Palerm 2008: 157), otra de las
empresas pilares en la formacion del moderno sistema econémico mundial practicada por
diversas naciones europeas (Espafia, Portugal, Francia, Holanda (Mintz 1985: 68, 70), Suecia
y Dinamarca, judios sefarditas, incluso algunos esclavos —Rupert 2006: 108-109 y ss) fue la
produccién de azicar en grandes volumenes en las Antillas, con el empleo de mano de obra
esclava africana y siervos blancos contratados, secuestrados, engafiados o “amarrados por
contratos leoninos” en Europa (Mintz 1985: 18), a quienes se les mantenia con una dieta muy
pobre basada en el consumo de camote. Veamos por qué y cémo fue su aporte. Un poco antes
de ese proceso, el de la puesta en marcha de las plantaciones azucareras en las islas y el
continente, enormes y no tan grandes, en su descripcion de los ajes y batatas, Fernandez de
Oviedo lo relaciond con otro de los fundamentos del despegue del capitalismo: el trabajo de
los esclavos y la esclavitud. El escribi6 que los ajes

son buen mantenimiento y muy ordinario aca para la gente de trabajo: y como
son de menos costa y tiempo —afirma el primer cronista de las Indias, muchos
castellanos en La Espafiola no daban— otro manjar a sus indios y negros sino
este [aje o camote] y carne y pescado...” (Fernandez de Oviedo 1547: Lib. 7%
cap. iii, f. Ixxiv v).

Segtiin se infiere de los escritos de Washington Carver, el tubérculo era también
componente basico en la dieta de los esclavos en el Sur de Estados Unidos. No obstante,
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ademas de ser comida de esclavos e indios, por ser alimento de bajo costo, también perdurd
hasta fines del siglo XVII como unico o principal componente de la alimentacion de los siervos
blancos que se empleaban en las Antillas menores como Barbados (Williams 1984: 96).
Todavia, durante el siglo XIX, los coolies de la China septentrional comian “batata tres veces al
dia, todos los dias y a lo largo de todo el afio, acompafada de pequefias cantidades de nabos
salados, queso de soja y habas en salmuera” (Spence, citado en Harris 1987: 76; 1991: 208). Y a
pesar de ser uno de entre los cinco y los siete mantenimientos principales del mundo actual, este
tubérculo fue considerado y ain es visto como un alimento de pobres (Mitra 2012: 1), de
necesitados (fray Tomas de la Torre en Leonard 1992: 41), de esclavos (Mintz 2003: 69) (...) o
de muertos, como sucede en la Huasteca. En esta region de México, son de consumo cotidiano
tres variedades: blancos, amarillos y morados que se distinguen por su sabor y cantidad de fibra
que tienen en su interior, y todas son parte obligada de las ofrendas en los altares de muertos
(Tanaka 1995: 17; Jurado Barranco y Camacho Diaz 1995: 134).

¢) Los viajes

Como quedd asentado antes, el camote fue uno de los primeros cultivos americanos en
expandirse por Africa, Asia y Europa, lo que ha hecho suponer sin méas fundamento que ya
existia en esos lugares antes de 1492. Hoy apenas se cuenta con datos significativos de que en
partes de Polinesia su diseminacion si fue previa a los viajes de Coldn. Pero antes de abordar el
laberinto que representa ese proceso, atengamonos a los documentos escritos. La primera
mencion conocida sobre el camote o batata se debe al propio Colon, registrada en su diario un
poco menos de un mes mas tarde luego de su llegada a las Antillas. Dice: “Estas tierras son muy
fértiles: ellos [parece que los naturales de La Espafiola] las tienen llenas de mames que son
como zanahorias, que tienen sabor de castafias, y tienen fexoes y fabas muy diversas de las
nuestras, y mucho algodon” silvestre (Colon 1984: 54, 56, noviembre 4, 1492). Otros autores
sefialan que ya en Europa la primera referencia de los camotes corresponde a la que hiciera el
doctor Alvarez Chanca, compaiiero de Colén en el segundo de sus viajes en una carta enviada
desde la Isabela en enero de 1494, en la que sefiala que los ajes son de “color como entre
morado azul” y las batatas “mas pardas y mejores” (en Carcer y Disdier : 9).

Coldn afirma que los transportd en su segundo viaje, mientras que Fernandez de Oviedo,
por su lado, nos dice que €l los llevd desde Santo Domingo, poblado de La Espafiola, a la
ciudad de Avila en la peninsula Ibérica (Fernandez de Oviedo 1547: Libro 7°; cap. iiii; f.
Ixxiiiiv; Pardo Tomds y Lopez Terrada 1993: 155-156). De acuerdo con Gdémara, Colon le
presentd algunos tubérculos a la reina Isabel, junto con otras plantas (de Candolle 1908: 55;
Cooley 1951: 379; O’Brien 1972: 345). Desde alli se expandid al resto de Europa. Solo es
necesario recordar que ha sido una advertencia reiterada tener cuidado cuando se habla de papa,
patata, batata y pataka en Europa pues no siempre se refieren a la misma especie y se han
generado serias confusiones porque no se distingue si se trataba de la papa (Solanum tuberosum
L.), del camote (Ilpomoea spp), de los fiames (Dioscorea spp.) o de otras especies (Pardo Tomas
y Lopez Terrada 1993: 153, 156; Pelt 1993: 62; Dickeman 1974).

Ademas de Polinesia, hay autores que pretenden que antes de la conquista ya también se
cultivaban en Espafia, en Malaga para ser mas precisos (Carcer y Diesdier 1995: 256). Aunque
es posible que estas menciones se refieran a diversas variedades de fiames, hay evidencias de
varios tipos que en el primer caso, en efecto, certifican la presencia del camote en algunas islas
del Pacifico. De ser cierto, estos datos se constituyen en evidencia directa de los contactos entre
Sudamérica y la Polinesia (Roullier, Benoit, Mckey y Lebot 2013: 2205). Hay, ya se dijo,
quienes suponen sin bases suficientes que ya era importante en Asia continental antes de la
llegada de Colén a América (Mintz y Straus 1989: 116-117; Carcer y Disdier 1955: 31). Con
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indicios mas sélidos, otro es el problema relacionado con la temprana presencia del camote y su
expansion historica en Polinesia porque implica si hubo o no contactos pre europeos entre esa
regién y América a lo que enseguida se hara una referencia breve.

Antes de acudir a los textos y sus argumentos, quiero llamar la atencidon sobre tres
cuestiones para ubicar —decia al inicio— la importancia que conlleva la dispersion del camote
por las Polinesia para otras experiencias humanas: una son las distancias entre Sudamérica y la
Polinesia. Al probar que el camote estaba presente en algunas de las islas antes de los viajes
europeos implica que es gratuito el desdén por logros tecnologicos diferentes al desarrollo
occidental como prob¢ la experiencia de Thor Heyerdhal (1951, 1952, 1966: 698 y ss). Esto se
liga con la postura tedrica de la evolucion unilineal, propuesta que ya ha sido desechada asi que
solo la menciono para tenerla presente. Otra tiene que ver con la imposicion de un modelo de
alimentacion que desprecia las dietas tradicionales, dando prioridad a la comida y bebidas
industrializadas, stper procesadas, que ahora estd probado que causan dafios severos a nuestra
salud. En el caso que nos ocupa, la propaganda negativa en México se dirige no sdlo contra el
camote sino contra el maiz, frijol y sus derivados como si fueran la causa de la obesidad, tema
que merece reflexion aparte. En su lugar se nos pide consumir pan, carne, leche... componentes
de la dieta europea con un sesgo de, minimo, eurocentrismo que igual merece otras reflexion.
Me concentro, pues, en el espacio geografico.

La distancia que podemos considerar como una de las mds cercanas es la que separa
Quito®, Ecuador de las Islas Galédpagos: casi 1.400 km en linea recta. De Lima a la Polinesia
Francesa hay 7.760 km, mientras que desde Chile, en promedio, son unos 8.000 km segun el
punto de origen y la isla de destino en el archipiélago. De Chile a las Islas Salomon que se
ubican en el extremo occidental del archipiélago hay 12.612 km. Por ultimo, vale conocer la
distancia entre Sudamérica y Nueva Guinea, ya que en un sitio arqueologico de sus valles
centrales, Kuk, hay registros prehistoricos de actividad agricola. De Chile dista 14.329 km y de
Pera 15.338 km. Por el otro extremo, de Japon a Nueva Guinea son 4.592 km, y desde las
costas de China (Macao o Shenzhen) al mismo archipiélago dista 9.439 km y 9.432 km,
respectivamente. Por ultimo, de Filipinas a Shenzhen hay 1.348 km, que de cualquier manera no
es corta distancia, sobre todo cuando hay que cubrirla en mar abierto. En el que se nombra
como el tridngulo de Polinesia, de Hawai a Tahiti hay 4.231 km en linea recta; de Rapa Nui o
Isla de Pascua a Hawai 7.354 km y desde la misma isla de Pascua a Nueva Zelanda, 6.930 km.
Si puse de relieve las distancias es s6lo con el fin de resaltar que los obstaculos maritimos que
se deben sortear (corrientes marinas, vientos, orientacion, rumbo, etcétera) implican retos,
conocimientos y coraje cuando se recorren sin las embarcaciones e instrumentos maritimos
modernos. No obstante, hay que dejar en claro lo que sefiala Heyerdahl (1951: 77),

No se puede hacer suficiente hincapié en que las migraciones oceanicas
primitivas no pueden ser juzgadas en millas o pulgadas sino solamente en siglos
y dias (...) la distancia es un asunto completamente ilusorio en una embarcacion
primitiva en el mar. El tiempo es la unica medida que importa y el unico que era
conocido por los viajeros nativos.

Pasemos, pues, a las posturas académicas mds contrastantes sobre las interrogantes, y
quien quiera adentrarse mas en ese laberinto puede acudir a una vasta bibliografia, parte de la
cual se encuentra al final. Ya en el primer tercio del siglo XX se habia considerado que el
camote era parte del problema y de la solucion en cuanto a si hubo o no contactos historicos
entre Sudamérica y Polinesia antes de Colon (Stokes 1932 lo plante6 para Hawdi). Asimismo,

3 Las distancias se tomaron de los calculos que despliega el portal de mapas de Google.
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se esbozaron las hipdtesis que ahora parecen las mas viables sobre la introduccion y
diseminacion del tubérculo por el archipiélago (Dixon 1932). Mientras no se habia determinado
el lugar de origen del camote o kumara de manera contundente, junto con el hecho de que en
varias islas de Polinesia es el alimento basico mas importante y extendido desde siglos atras
(restos fechados con radiocarbono datan su presencia del 1000 al 1100 d. C., es decir, casi 4 0 5
siglos afios antes de la llegada de Colon a las Antillas —Mu y Li 2019: 6-7, que otros posponen
al XIII o XIV— Denham 2013: 1982; Yen 1961: 346), la indefinicion se prestd a que se
especulara si la planta se origind en algun lugar fuera de América (Cooley 1951: 382-383;
Canals Frau 1954: 22).

Algunos autores (Yen 1960, 1961; Hather 1992: 75-76; Kirch 2010: 141) afirman que
ya existia en varias islas a donde fue llevado por el ser humano. Otros sitlian su presencia en
Polinesia en diferentes momentos en siglos posteriores al contacto de acuerdo a la isla en
cuestion. La cantidad de islas habitadas y la inmensa area maritima en que estan distribuidas
hace imposible hacer una generalizacion de cuando, como y por cuales rutas llegd el camote a
todas ellas a pesar de que en muchas es un alimento basico. Pero vale la pena detenernos en
algunos ejemplos. A Hawai, muestras fechadas con radiocarbono dan como probable una
introduccion inicial “entre 1290 y 1430, época de los grandes viajes maritimos de los islefios
(Ladefoged, Graves y Coil 2005: 369). Unos mads, con insuficiente informacidn previa, la sittian
dubitativamente antes de nuestra era (Macnab 1967: 220). Hasta ahora, lo que parece mas
acertado es que fue introducido antes de que Colon llegara a América y luego una
reintroduccion posterior en el siglo XVI desde México por los espafioles y desde las Antillas
por los portugueses, con al menos dos conjuntos genéticos distintos (Roullier, Benoit, Mckey y
Lebot 2013: 2205; sobre la introduccion y expansion del camote en Java e Indonesia, hay que
consultar el trabajo de Boomgaard 2003 y Denham 2013).

Algo probable es que en Kuk, Nueva Guinea, los cambios acarreados por el camote (por
su cultivo y por su consumo) se presentaron de 1660 a 1700 (Bayliss-Smith, Golson y Hughes
2017: 297; Bourke 2017: 53, 56). No obstante, excavaciones y restos paleobotanicos hechos en
otras partes del archipiélago apuntan a que hubo tres rutas de introduccion: una preeuropea, otra
en el siglo XVI por espafioles y portugueses, y otra que se dispersé desde el continente asitico
(Yen 1960, 1961). Es decir, que independiente de las rutas por las que se expandio en Polinesia,
se acepta que su origen es americano.

Si este es un punto interesante para diversas disciplinas, si se hicieran los mismos
esfuerzos en la promocién de su consumo no cabe duda que la poblacion mundial gozaria de
mejor salud. Porque es un hecho que en sus viajes por el mundo, el camote con sus
rendimientos y facilidad de cultivo han cambiado los hébitos alimenticios y —de manera
parcial— los sistemas de cultivo en donde se adopto (Kirch 1990: 333). Y, sobre todo, en paises
de Africa, en China y Polinesia ha contribuido a mejorar la alimentacién. También ha
estimulado el crecimiento de la poblacion en esos paises, en la India y el sureste asiatico, al
mismo tiempo que ha impactado los sistemas de tenencia de la tierra y la ecologia del lugar
(Ferrao 1992: 128; Shankman 1991: 310-311).

El primer testimonio acerca de la presencia del camote en Polinesia, al menos en lo que
se refiere a documentos espafioles de los que hay noticia, la hizo el sobrino de san Ignacio de
Loyola, fray Martin Ignacio de Loyola. Hacia 1584, ¢l resaltd que en las islas del Pacifico, en
las llamadas Islas de los Ladrones (actual Guam) “estima esta gente el hierro mas que la plata y
el oro, por el cual daban frutas, flames, batatas, pescado, arroz, jengibre y gallinas, y muchas
esteras galanas y bien labradas, y todo ello casi de balde” (Loyola 1585: 83; Tellechea 1989:
141, 144). Es decir, sefiala que habia camote y flame, y hace una distincion precisa entre ambos
tubérculos. Casimiro Ortega en su libro (1921: 61-62, 67) basado en el relato de Pigafetta,
menciona que la expedicion de Magallanes, ahi mismo, s6lo que en 1521, encontr6 la misma
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avidez por el hierro y que los nativos comian frutos de palmeras, platanos, batatas, ademas de lo
que conseguian por la abundante caza y pesca. Sin embargo, otros autores traducen el término
como “raices semejantes a nabos” (Pigafetta 2016: 84), por lo que no se puede corroborar tal
interpretacion.

En contraste, aunque en el caso de las islas Filipinas el sobrino de san Ignacio fue
mucho mas explicito y prolifico, mismas que considera como tierra fertilisima, grandes
productoras de arroz, trigo, cabras, gallinas, venados, bufalos, vacas y muchos puercos, con
infinitas frutas muy buenas y sabrosas, gran abundancia de miel y pescado, mucha canela,
ajonjoli y linaza, ademas de abundante azafran, clavo y pimienta, nuez moscada y varias otras
drogas, mas cantidad de algodon y seda (Tellechea 1989: 150-151), no menciona a los camotes
ni al fiame. Es un tanto extrafio que no mencione a los primeros porque puede suponerse que ya
se conocian, toda vez que el primer viaje de la Nao de China o Galeon de Filipinas se realizé en
1565 y siglos después, en la lengua tagalo se conoce como camote, lo que se ha tomado como
prueba de que este tubérculo se llevd directamente desde la Nueva Espaiia en el siglo XVI y no
como pas6 en el Japon, por el sureste asiatico (Carcer y Disdier 1955: 41-45). Tsutsui y sus
colaboradores aceptan que tanto a China como a Japon llegd desde México, ya que

El analisis de los loci de microsatélites nucleares y de cloroplastos confirmé que
las variedades locales japonesas examinadas se derivan principalmente del
acervo genético centroamericano / caribefio.... [Ademds] En Japdn, ha habido
multiples introducciones de materiales de reproduccion de diferentes fuentes [...]
después de la transmision inicial, lo que sugiere la ampliacion de la diversidad
genética (Tsutsui, Shiga y Mikami 2016: 3).

En las montafias occidentales de Papiia Nueva Guinea se reputa al camote de ser el
alimento basico, el principal cultivo y, la isla, como el segundo centro mas importante de la
diversidad genética de la planta (Feil 1986: 625; Roullier, Kambouo, Paofa, McKey y Lebot
2013: 594), ya que no hay dudas que su introduccion, haya sido antes o después de la expansion
del imperio espafiol por el mundo, trajo alli, no sin reservas como en el Valle de Wahgi
(Haberle 1998: 10-11), cambios significativos (Hather 1992: 76). Asi pas6é en Kuk, un sitio
arqueologico considerado como “uno de los escasos lugares del mundo en los que los vestigios
arqueologicos muestran un desarrollo independiente de la agricultura desde hace siete a diez
milenios” (https://es.wikipedia.org/wiki/Kuk, el 03-08- 2019). Restos arqueoldgicos del camote
datan de hace unos 250 [1736] o 300 afios [1668] segun Brookfield y White (1968). Desde una
u otra fecha, su incorporacién y cultivo acarrearon cambios significativos: la agricultura se
intensificd, se incrementd la cria de cerdos, hombres y mujeres trabajaban mas y se redujo la
extension boscosa (Feil 1987: 30; 1986: 632; Denham 2017: 46). De hecho, dice el primer autor,
al introducirlo se acumularon ventajas para las comunidades antes desfavorecidas situadas en
las laderas de los valles. Mas adelante, explica el porqué:

La capacidad de producir mejores cosechas fuera de las areas favorecidas, como
Kuk, y la importancia de sostener piaras de puercos crecientes con el camote,
acarred consecuencias politicas de gran alcance en un contexto marcado
previamente por un acceso sumamente restringido a las zonas favorables de los
pantanos. El punto importante acerca de la llegada del camote a Kuk es que
incremento el potencial y extendié un patréon ya extendido antes de su arribo. En
este sentido, la incorporaciéon del camote tuvo tanto implicaciones
revolucionarias como evolutivas (Brookfield y White, 1968 en Feil, 1986). El
camote era una comida superior para personas y puercos debido a ser tan prolijo
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y por su capacidad para ser cultivado en un abanico mas amplio de suelos y
altitudes hasta ese momento menos productivos o totalmente improductivos con
el taro como cultivo basico. Esto fue su impacto revolucionario. También amplié
o elevo un patréon anterior que existia desde tiempo atras que solo se expandia
gradualmente y que tal vez alcanzé su apogeo en Kuk. Esto fue la contribucion
evolutiva de la llegada del camote (Feil 1986: 630).

Aunque sea una isla, no en todas las regiones de Papua Nueva Guinea el camote se
adoptd al mismo tiempo ni tuvo las mismas consecuencias. De hecho, en algunas partes el taro
y el filame siguen como alimentos basicos aunque también se cultive camote. En este caso, las
transformaciones asociadas que trajo su cultivo se dieron aparejadas con la cria intensiva de
cerdos para cubrir demandas externas y no tanto por la incorporacion en la dieta o en la
agricultura del tubérculo de por si (Feil 1986: 631; 1987: 30-31). De cualquier manera, los
cambios ocurridos fueron de tal magnitud que se considera que hay un antes y un después de la
introduccion del camote (Feil 1987: 54). Es decir, si hay un acuerdo en que a Polinesia llego
esta planta tanto antes como después del contacto europeo, cada isla es un caso como el de las
islas sudorientales Salomon, a donde se afirma que la introduccion del tubérculo es reciente,
“hasta después de que el contacto europeo intensivo comenzd en el siglo XIX, cuando fue
importado por pupilos de la mision [religiosa] o por trabajadores de las plantaciones” (Ross
1977: 528).

Ping-Ti Ho (1955), Patricia O’Brien (1972: 346) y Frederick Simoons (1991)
consideran que los camotes llegaron a China a través de dos rutas y una de ellas fue justamente
desde las Islas Filipinas. Ho (1955: 194) considera que “la batata debe haberse introducido en
China décadas antes de [...] 1594 —que es la fecha que se repite como la mas probable— y al
menos por dos rutas, maritima y terrestre. Se dice que su incorporacion mitig6 las hambrunas y
que —sostiene Ho (1955: 193)—, propici6 una segunda revolucién agricola por lo que se le
conocid como Jinshu o Chin-Shu, que significa tubérculo dorado. En otras partes y épocas mas
recientes como en la costa oriental de Africa, su incorporacion también ha eliminado los meses
asociados al hambre (Gregson y Gregson 1970: 44) o ha propiciado un incremento demografico.
Lo anterior apunta a que la disposicioén de alimentos propicia el aumento de la poblacion y no a
la inversa (Warman 1988: 138).

En Africa subsahariana el camote es uno de los principales alimentos y su cultivo ha
reemplazado al de los fiames, al igual que el de los cacahuates al de los Voandzous (Vigna
subterranea (L) Verdc.) o guisantes de tierra (Haudricourt y Hédin 1943: 39). Ya que Africa
central depende para su alimentacion del platano y diversos tubérculos, expertos con miras a
combatir la escasez de alimentos y prever las hambrunas afirman que en esa regién los
esfuerzos y proyectos de desarrollo debieran encaminarse a fortalecer el cultivo de camote, yuca
y platano (Odhiambo 1989: 60), alimentos que a pesar de que se ven como parte de la solucién
a ese tipo de problemas y de que existe ya una economia alrededor de ellos, no se ha hecho
investigacion sobre los mismos sino hasta épocas muy recientes.

Produccion actual. De los paises americanos sélo Brasil figura en el décimo lugar en la
produccion mundial de este tubérculo, mientras que, en las ultimas décadas, los primeros nueve
son paises asiaticos y africanos; los principales son China (110.660.000 ton métricas por afio),
Vietnam (2.100.000), Indonesia (2.048.000), Uganda (1.709.000), India (1.453.000), Japén
(1.400.000), Ruanda (800.000), Filipinas (778.000), Corea del Sur (744.000) y Brasil (700.000)
(Garcia Paris 1991: 124, con datos de la FAO). En México, el rango de produccion oscild entre
30 mil y 70 mil ton al afio entre 1980 y 2010 (Basurto, Martinez, Rodriguez, Evangelista,
Mendoza, Castro, Gonzalez y Vaylon 2015:33). Como se observa, los rendimientos varian
bastante de un pais a otro. En México el rendimiento promedio es de 18 ton/ha (con 30 ton/ha
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cuando es buena), casi lo mismo que en Honduras, Costa Rica (centro y Sudamérica), Pert y
Chile.

d) Epilogo

Hasta aqui s6lo presenté (y traté de responder) las interrogantes mas notorias acerca del camote,
su origen y su distribucion fuera de América con la bibliografia disponible que, obviamente,
contiene mucha mas informacion. En el listado que sigue se puede ampliar la informacion y las
preguntas. Aunque escrito hace tiempo, recomiendo el libro de Fausto Folquer (1978) que para
mi sigue como la mejor monografia, de lectura obligada, para quien se interese en esta planta.
Otros datos provienes de mi propia experiencia con su cultivo en el rancho de mis abuelos.
Debo agradecer también la enorme ayuda que me proporcionaron algunos portales electronicos,
de los que se hace mencion al final de la bibliografia.

Lo que por ahora se puede afirmar con certeza es que el camote es americano y que se
consumia desde tiempo muy remoto en casi todo el continente, desde la mitad de México hasta
el norte de Argentina y sur de Brasil. Dado que no puede ser transportado por el mar ni por el
viento, lo pertinente es aceptar que hacia la Polinesia fue transportado por el hombre. ;Por los
andinos?, ;por los islefios? Esto es algo que queda por definir con claridad. En cuanto a su
dispersién por Europa, Africa y Asia continental hasta ahora no hay pruebas contundentes de
que alli hubiera estado presente antes de los viajes de Coldn. Los intentos de probar su
presencia en alguna de esos lugares no son concluyentes ni convincentes.

Empero, acerca de su rapida difusion, expansion y adopcion por tantos pueblos del
mundo se puede inferir que su facilidad de cultivo, su corto periodo desde la siembra o
plantacion hasta el momento de su cosecha, su profuso rendimiento y variedad de sus frutos
para satisfacer diferentes gustos y necesidades, el tiempo prolongado de conservacion que
puede durar mas de un afio en condiciones propicias, fueron factores que contribuyeron para
ello. Aparte, su eventual potencial en diferentes ramas de la industria (estética, quimica y
alimentaria, forrajera, por mencionar las mas visibles) hacen pensar que en el futuro se
expandird su cultivo.

Quedan interrogantes por aclarar. Entre otras, la adopcion de los pueblos nativos del sur
de Estados Unidos que lo consumian a principios del siglo XX pero que Cabeza de Vaca no lo
menciona en su extenso e intenso recorrido por toda esa region. O, también, definir con
precision cuando lleg6 a los archipiélagos e islas de la Polinesia, asi no sea a todas ellas: ;como
viajo?, jquién lo llevd?, jantes o después de Magallanes? Y, si fue después, ;como es que se
difundi6 por muchas de ellas tan rapidamente? Hay muchas respuestas, sin duda, que por ahora
despiertan mas interrogantes y requieren de mas estudio e investigacion. No obstante, también
de mucha importancia y en otro orden de cosas, es fundamental indagar como hacer para que se
incremente su consumo dado que estan probados sus beneficios para la salud y los bolsillos de
la poblacion.
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