Tema 5: EVOLUCION VEGETAL Y DISTRIBUCION
TERRESTRE

€ INDICE TEMATICO
1. Introduccion: vegetacion terrestre actual y evolucion
1.1. Distribucion latitudinal y altitudinal de la vegetacion
1.2. Tipos de vegetacion en distintos ecosistemas y climas
1.3. Cambios geologicos y aparicion de plantas vasculares y con flor
2. Las angiospermas: dominio, importancia y utilidades
2.1. Ventajas evolutivas de la flor y el fruto
2.2. Usos alimentarios, industriales, medicinales y culturales
3. (Luego entraremos en: reproduccion sexual, flor, semillas y frutos, ciclos reproductivos,
etc.)

© 1. DISTRIBUCION Y EVOLUCION DE LA VEGETACION TERRESTRE

9 1.1. Importancia de la reproduccién sexual

La reproduccion sexual y la variabilidad genética fue la base de la adaptacion y clave para
el éxito evolutivo de las plantas con semillas en primer lugar, y de las plantas con flor
(angiospermas) después y que las ha posibilitado dominar la Tierra en la actualidad.

o Importancia: Esta variabilidad genética ha ido permitiendo que las poblaciones de plantas
tengan individuos con diferentes caracteristicas, lo que aumentd la probabilidad de que
muchos individuos sobrevivan y se reproduzcan en condiciones ambientales cambiantes o
ante nuevas enfermedades y plagas.

e Adaptacion a Nuevos Ambientes (Seleccion natural):

La variabilidad genética generada por la reproduccion sexual proporciona el material para la
seleccion natural. Aquellos individuos con combinaciones de genes que les confieren ventajas en
un entorno especifico (por ejemplo, mayor resistencia a la sequia, mejor absorcion de nutrientes)
tienen mas probabilidades de sobrevivir, reproducirse y transmitir esas caracteristicas a su
descendencia.

e Colonizacion de nuevos habitats:
La variabilidad genética también facilita la colonizacion de nuevos hdabitats. Algunas
combinaciones de genes pueden permitir que ciertas plantas prosperen en condiciones diferentes a
las de sus progenitores.

e Superacion de Enfermedades y Plagas:

La diversidad genética dentro de una poblaciéon de plantas aumenta la resistencia y la
probabilidad de que algunos individuos posean genes que les confieran resistencia a enfermedades
o plagas especificas. Si la poblacion fuera genéticamente idéntica (como en la reproduccion
asexual), una sola enfermedad podria devastar toda la poblacion.

— Veamos de qué manera ha influido todo esto en la vida vegetal.
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@ 1.2. Distribucién de la vegetacién por altitud y latitud
La vegetacion forma series climatoéfilas, determinadas por temperatura y precipitacion.
Esto genera un gradiente altitudinal y latitudinal con bandas vegetales sucesivas:

ALTITUD O LATITUD | TIPO DE VEGETACION

0-700 m Desierto

700-1300 m Bosque mediterraneo

1300-2000 m Bosque caducifolio (robles, hayas)
2000-3500 m Bosque de coniferas (taiga)

>3500 m Tundra

Este patron se repite tanto verticalmente (montaiias) como horizontalmente (latitud).

BOSQUE
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9 1.3. Influencia del suelo y el agua
Ademas del clima, el suelo y su contenido hidrico hay
: otros factores
determinantes, por
ejemplo, las series
sedafofilas donde el aporte
hidrico puede ser mayor,
como sucede en las series
de vegetacion de ribera o bosques de galeria donde el agua es
constante, aunque el clima sea seco; o menor, como en los
complejos de vegetacion de roca.

@ 1.4. Evolucion de la vegetacion en el tiempo geologico
Veamos ahora como ha cambiado

: : . ) - - Invento de la flor
la Vegeta'cm.n a lo largo del tiempo: ﬁ y del fruto \
Prl'nfq.)ales eventos: ' j Dominio y apogeo de
e Sil@rico (~425 M.a.): primeras las coniferas gracias a

. . 600 .
plantas terrestres (ej. Cooksonia, la semilla

Aglaophyton).

e Devonico (~400-360 M.a.):
aparecen las primeras plantas
vasculares. S

o Invencion de la lignina Pl s ' ~
— soporte estructural. = ety gt 2
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e Carbonifero (~360-286 M.a.):

o Primeros bosques densos.

o Aparecen semillas (gran ventaja evolutiva).
e Jurasico-Cretacico (~200-100 M.a.):

o Apogeo de las gimnospermas.

o Invencién de la flor y del fruto — nacimiento de las angiospermas.
e Cenozoico — Actualidad:

o Raépida expansion y dominio total de las angiospermas.

9 1.5. De las algas al cormo vegetal

Raiz principal

Pelos absorbentes

El desarrollo vegetal va desde:
1. Algas verdes unicelulares
2. Organismos tipo Rhynia (sin hojas ni raices verdaderas)
3. Cormodfitos complejos con raiz, tallo, hoja y flor

Perfecto. Vamos ahora con el bloque 2: Angiospermas — dominio, importancia y
utilidades, desarrollado entre las pdginas 45 y 107 del documento Botanica 5. Este bloque explica

por qué las plantas con flor dominan el planeta y cobmo son esenciales para la vida humana.

& 2. ANGIOSPERMAS — DOMINIO, IMPORTANCIA Y UTILIDADES

© 2.1. ;Por qué dominan las angiospermas?

Las angiospermas:
e Son las plantas con flor y fruto.
e Representan el grupo mas numeroso
y diverso del reino vegetal.
e Dominan todos los ecosistemas
actuales, desde selvas tropicales
hasta zonas templadas y desérticas.

Innovaciones evolutivas clave:
Flor: especializada en reproduccion
sexual; permite fecundacion cruzada.

La Jungla, Selva Virgen, de Sudamérica . Frontera de Pert con Bolivia
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e Fruto: protege la semilla y ayuda a su [ERCESNLTEETLT importante qu
estas plantas dominen la tierra

dispersion.
o Sifonogamia: transporte de gametos
masculinos sin necesidad de agua externa.
e Asociaciones con animales:
o Polinizacion (ej. insectos, aves)
o Dispersion de  semillas  (ej.
mamiferos, aves)

\ Esta imagen resume la tesis.

@ 2.2. Utilidad econémica y ecologica

a) Alimentacion humana
e Lamayoria de los alimentos basicos proceden de angiospermas.

IMPORTANCIA Y UTILIDAD DE LAS ANGIOSPERMAS

¢Pueden las angiospermas ser la clave de la seguridad alimentaria? El proyecto
BLOOM-NET ha recibido algo mas de 1,3 millones de euros de financiacién para

la investigacion de angiospermas. La capacidad de determinar el momento de
floracién de una planta puede reportar enormes beneficios para la industria
alimentaria mundial, puesto que muchos de los productos que consumimos, desde
los piensos con los que se alimenta al ganado hasta los productos que se
encuentran en las estanterias de un supermercado, tienen su origen en algun tipo
de angiosperma.

Principales plantas (con flor) como fuentes de alimentos Otros Usos de las plantas con flor
bésicos
Carbohidratos Proteinas Grasas/Aceite Fibras
(azucares)
L Olivo Lino Plantas ornamentales Maderas nobles
Trigo Lenteja Girasol Algodén
;\Arr?z legumbres garba"tm Soja (18-25%) Esparto
aiz uisante Coco/Palma (6Tm/H . . .
Cebada [ cereales Cacahuete (2436%) ooy e oTTina) - Mimbre Camelia japonica Nogal
Centeno Soja (43%) Sacanuete (84T Yute Kerria japonica Roble
Avena Sésamo (50%) Cafiamo Acer japonicum Castafio
Sorgo R Lino Sisal Ligustrum japonicum Caoba
Patata menios ce sall Frilences Agave Sophora japonica Ebano
Mandioca (=yuca) (30% Al) : F3 .
Boniato (=batata) Hortalizas (lechuga, tomates, ec.) ® armacos:
ﬁam‘z’ ) el L o Papaver somniferum: morfina, codeina.
aro (=malanga, o o . o e
Cafia de azﬂgar (15% aziicar) Cacao o Digitalis: glucosidos cardiacos.
BT e A T o Atropa belladonna: atropina.
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@ 2.3. Ejemplos concretos
Estas son algunas de las materias claves de angiospermas que han tenido impacto historico,
agricola o econdmico:
e Trigo (Triticum aestivum): alimento basico del Mediterraneo y Occidente.
e Arroz (Oryza sativa): base alimentaria de Asia.
e Maiz (Zea mays): derivado del teosinte, esencial en América.
e Mandioca (yuca): vital en zonas pobres, alto contenido en almidon.
o Uva (Vitis vinifera): origen del vino, cultivo milenario.
e Caiia de azicar, banano, girasol, tomate, pimiento, oliva, cebada, cacao, café, té...

Plantas que proceden del Creciente Fértil (Oriente Préximo): El arroz (Oryza sativa) alimento
basico de Oriente

lentils

Figure 9-2.
Some crop plants first
domesticated in the Fertile
Crescent. {‘Barley, courtesy of
Boye Koch; flax’ courtesy of
Lytton J. Musselman.)

s La patata (Solanum tuberosum) una
importacion desde el Nuevo Mundo
Familia Solanaceas

— Hagamos algo de la historia de estos alimentos que transformaron la alimentacion global a
la vez que aliviaron el hambre en Europa y cambiaron incluso la demografia de continentes enteros.
Comenzamos con la historia de la patata, ya que es una de las mas apasionante y refleja como

un simple tubérculo pudo hacer tanto por el hombre.

= HISTORIA DE LA PATATA

~{ Origen

La patata (Solanum tuberosum) es originaria de Sudamérica, en concreto de la reglon del
altiplano andino, en lo que hoy es el sur de Pera y el - l
noroeste de Bolivia. Se cultiva alli desde hace mas de
7.000 afios. Los pueblos indigenas andinos desarrollaron
numerosas variedades y técnicas agricolas complejas
para su cultivo y conservacion, como el chuiio, una
forma deshidratada de patata.

Tras la llegada de los espafioles a América en el
siglo XVI, los cronistas como Cieza de Ledon ya




mencionan la patata entre los cultivos indigenas. Fue traida a Europa por los conquistadores entre
1550 y 1570, junto con otros productos como el maiz, el tomate o el cacao.

Las primeras referencias documentadas de la patata en Espafia aparecen en Sevilla en 1573,
en registros hospitalarios. Al principio, se cultivaba en jardines botdnicos y conventos mas como
curiosidad que como alimento principal. También se usaba con fines medicinales, por su supuesto
valor terapéutico.

I I Desconfianza inicial en Europa

Durante mucho tiempo, la patata fue rechazada en Europa. Se la relacionaba con enfermedades
como la lepra, y se desconfiaba de su aspecto, ya que no crecia en arboles ni era un grano. Ademas,
al no mencionarse en la Biblia, en algunos sectores religiosos se la veia con suspicacia.

En muchos lugares se usaba solo como alimento para el ganado o para los pobres, y se
cultivaba poco.

‘@ Difusion estratégica y popularizacion

Un personaje clave fue Antoine-Augustin Parmentier, farmacéutico francés del siglo X VIII
que habia sido prisionero en Prusia durante la Guerra de los Siete Afios y alli se aliment6 de patatas.
A su regreso a Francia, promovio activamente su cultivo.

Parmentier convencié a la corte de Luis XVI y organizé cenas donde servia patatas a
personajes influyentes. Incluso hizo plantar campos de patatas custodiados por soldados durante el
dia para despertar el interés popular. Al ver el pueblo que el rey tenia esto entre sus cultivos,
considerd que debia de ser algo bueno, por lo que de noche los campesinos las robaban y las
empezaron a cultivar.

Qo Expansion al resto del mundo

e Reino Unido e Irlanda: En el siglo XVII llegd a las Islas Britdnicas. En Irlanda, en
particular, se convirtiéo en alimento basico por su facilidad de cultivo y alto rendimiento.
Esto llevo a una dependencia peligrosa: cuando la plaga del hongo Phytophthora infestans
arraso las cosechas entre 1845 y 1851, provoco la Gran Hambruna Irlandesa, con un millén
de muertos y otro millén de emigrantes.

e Alemania, Paises Bajos y Rusia: En el siglo XVIII, las monarquias ilustradas promovieron
su cultivo. Federico II de Prusia oblig6 a los campesinos a cultivarla. En Rusia, Catalina la
Grande también impulso6 su plantacion.

 Asiay Africa: Fue llevada por comerciantes y colonizadores europeos. China, hoy en dia
es uno de los principales productores mundiales.

e Norteamérica: Fue introducida por colonos britanicos, aunque su cultivo masivo se dio mas
tarde, a partir del siglo X VIII.

© Contribucién a la lucha contra el hambre
La patata fue una auténtica revolucion agricola y nutricional:
Altamente nutritiva: Rica en carbohidratos, vitamina C, potasio y calorias.
Facil de cultivar: Se adapta a climas frios y suelos pobres.
Rapido crecimiento: Varias cosechas al afio en climas templados.
Aumento demografico: Su inclusion en la dieta contribuy6 al crecimiento de la poblacion
europea entre los siglos XVIII y XIX.

il

Por todo ello se convirti6 en uno de los pilares de la revolucion agricola europea, al lado del
maiz y el trébol.

# Variedades y mejora genética

Hoy existen mas de 4.000 variedades nativas en América del Sur y unas 180 cultivadas de
forma comercial en el mundo. La mejora genética ha buscado aumentar la resistencia a
enfermedades, el rendimiento y las propiedades culinarias.
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I La patata en la cultura y la ciencia

e Premio Nobel de la Paz 1970: Fue otorgado a Norman Borlaug, impulsor de la Revoluciéon
Verde, en la que la patata tuvo un papel importante.

e UNESCO: En 2008 se declar6 el “Afio Internacional de la Papa” por su papel en la seguridad
alimentaria mundial.

e Museos de la patata: Existen en varios paises, incluido uno en Alemania y otro en Peru.

Estas son algunas de las variedades mas conocidas de patata y sus principales usos
culinarios, tanto en Espafia como en el mundo:

VARIEDADES ORIGEN/ TEXTURA USOS RECOMENDADOS
USO COMUN
Kennebec Muy usada en | Harinosa Ideal para freir (patatas fritas,
Espana (blanda) tortilla), cocer
Monalisa Hibrida europea | Semi-firme Muy versatil: guisos, puré, horno,
tortilla
Agria Alemania Harinosa Muy buena para freir, croquetas,
patatas chips
Red Pontiac EE.UU. Harinosa y | Cocida, ensaladas, purés suaves
hiimeda
Desirée Holanda Semi-harinosa | Buena para asar, hervir, guisar
Spunta Italia Firme Ideal para hervir, cocer con piel
Bintje Bélgica Harinosa Muy usada en friterias belgas,
también puré
Vitelotte (patata | Francia / Pert Firme Decorativa, puré colorido,
violeta) gourmet
Papa amarilla Peru Cremosa y | Muy usada en causa limefia, purés
densa finos
Yukon Gold Canada Suave y | Excelente para horno, puré, sopas
cremosa
Ratte Francia Firme y sabrosa | Cocina gourmet: salteada, vapor

Consejos practicos segun la preparacion
o Para freir bien crujientes: Kennebec, Agria, Bintje
o Para guisos y estofados: Monalisa, Desirée, Spunta
o Para puré o sopa cremosa: Yukon Gold, Papa amarilla, Red Pontiac
o Para cocer enteras: Spunta, Red Pontiac, Ratte
o Para platos especiales o presentacion: Vitelotte, Ratte
Y Curiosidades
o La Kennebec es la més usada en los bares espafioles para la tortilla de patata.
o La Vitelotte, de piel y carne morada, se usa mucho en cocina gourmet y tiene
antioxidantes naturales.
e En Perii existen mas de 3.000 variedades tradicionales, muchas de ellas alin
desconocidas fuera del pais.
* Resumen cronolégico:

FECHA ACONTECIMIENTO

Hace 7.000 afios | Cultivo en los Andes por pueblos indigenas
~1570 Llega a Espafia desde Pera

Siglo XVII Difusién por Europa, desconfianza inicial

Siglo XVIII Parmentier impulsa su popularizacion en Francia
1845-1851 Gran Hambruna Irlandesa por plaga de patata
Siglos XIX-XX | Se convierte en cultivo global clave

2008 Afio Internacional de la Patata (FAO)
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= HISTORIA DEL TOMATE

o Origen del tomate

El tomate es originario de América, concretamente
de la zona andina (actual Pera, Ecuador, norte de Chile) y
Mesoamérica (México y Guatemala). Se cree que fue
domesticado en México por los pueblos mesoamericanos,
posiblemente los aztecas, hace mas de 2.000 afios.

Los aztecas lo llamaban “tomat!”, término del que
deriva la palabra “tomate”. Lo consumian fresco, en salsas
con chiles, y como ingrediente esencial en su cocina.

= Llegada a Europa

El tomate llegd a Europa a través de los
conquistadores espaiioles, tras la conquista de México por
Hernéan Cortés en 1521. Espana fue el primer destino europeo. Las primeras referencias al tomate
en Europa aparecen hacia 1540-1550, cuando se cultivaba en los jardines botanicos de Sevilla y
Napoles (entonces bajo dominio espafiol).

£ Al principio, solo ornamental

Durante més de un siglo, el tomate se cultivdo en Europa como planta decorativa, por su
apariencia exotica y sus flores y frutos llamativos. Muchos lo consideraban peligroso o incluso
venenoso, por pertenecer a la familia de las solandceas, como la belladona y el estramonio.

I | Incorporacién a la alimentacion

Los primeros en usar el tomate en la cocina fueron los napolitanos (siglo XVII), dentro del
virreinato espafiol. Lo llamaban “pomo d’oro” (manzana de oro) por su color amarillo inicial.
Pronto se incorpor6 a guisos, salsas y platos populares.

A lo largo del siglo XVIII, el tomate fue ganando terreno en la cocina del sur de Europa, sobre
todo en:

o Espaina
o Italia
o Portugal

e Francia (Provenza)
Pero entre todos, fue en Italia donde alcanzo6 un papel central, especialmente en la elaboracion
de salsas para pasta. Alli nacio la salsa de tomate moderna, base de la cocina mediterranea.

~/ Expansién y popularizacién mundial

= Espaiia

En Espafa se integrdo poco a poco en platos tradicionales como el pisto, el gazpacho, la
tostada con tomate, y como base de los sofritos. Su expansion se acelero en el siglo XVIII, cuando
dejo de verse con desconfianza.

U Francia
En Francia se introdujo en la cocina provenzal: ratatouille, salsas, y platos mediterraneos.
Aunque en el norte de Francia tardo mas en aceptarse.

55 Reino Unido y paises del norte

El tomate fue aceptado con mas lentitud en los paises nordicos y anglosajones, hasta el siglo
XIX. Su uso se generaliz6 a través de la sopa de tomate, conservas y, posteriormente, el ketchup.
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= Estados Unidos

Llego a las colonias norteamericanas también en el siglo XVIII, pero fue a partir del XIX
cuando se convirtio en basico. En EE. UU. se desarrollaron muchas de las primeras industrias de
conserva y variedades hibridas.

o Asia, Africa y el resto del mundo
El tomate fue llevado por los comerciantes y colonizadores europeos a India, China, Oriente
Medio, Africa y Sudeste Asiatico. Hoy forma parte esencial de muchas cocinas regionales:
e Curry de tomate en la India
Guisos africanos con base de tomate
Sopas chinas
Salteados del sudeste asiatico

# Revolucion agricola y transformacién industrial
En el siglo XIX y XX, el tomate se convirtio en producto industrial clave: enlatados,
concentrado, salsa, puré...
La industria conservera italiana y californiana fue pionera.
Se desarrollaron variedades resistentes, de alto rendimiento y larga conservacion (aunque
a menudo con pérdida de sabor).

<= Importancia nutricional
Fuente rica de licopeno, un antioxidante natural beneficioso para la salud cardiovascular.
También aporta vitamina C, potasio, acido folico y fibra.

e Esbajo en calorias y muy hidratante (mas del 90% de su peso es agua).

Qo Importancia actual

Hoy en dia el tomate es:
Uno de los alimentos mas consumidos del mundo.
Cultivado en todos los continentes, en multiples variedades.
Basico en casi todas las cocinas tradicionales del mundo.
Parte central de la llamada “dieta mediterranea”.

Usos recomendados segtn tipo
o Para ensaladas: RAF, Rosa de Barbastro, Kumato, Corazén de buey
o Para salsas y sofritos: Pera, San Marzano, tomate de rama
o Para conservar (colgar/secar): Tomate de colgar, pera seco
e Para cocina gourmet: Kumato, negro de Crimea, Brandywine
e Para asar o rellenar: Montserrat, Corazon de buey, tomates verdes
e Para snacks o tapas: Cherry, tomate uva, baby kumato

I Resumen cronolégico:

FECHA ACONTECIMIENTO

Hace 2.000 afios | Domesticado en México por pueblos indigenas

1521-1540 Llega a Espaifia tras la conquista de México

Siglo XVI-XVII | Se cultiva como planta ornamental en Europa

Siglo XVIII Empieza a usarse en cocina en Italia y Espafia

Siglo XIX Se populariza en toda Europa y América

Siglo XX Revolucion industrial alimentaria (conservas, salsas, ketchup)
Hoy Cultivo global: més de 180 millones de toneladas anuales
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@ Variedades de tomate y sus usos

VARIEDAD | ORIGEN/ TAMANO | SABOR /| USOS
USO COMUN Y FORMA | TEXTURA | RECOMENDADOS
Espafia (Almeria) Mediano, Dulce y | Ensaladas, crudo,
Tomate arrugado sabroso, con | gourmet
RAF acidez
equilibrada
Europa Grande, Muy Ensaladas, rellenos,
Corazon de | (Italia/Francia/Espafia) | forma de | carnoso, carpaccio
buey corazon dulce y
poco acido
Tomate Italia / Espana Alargado Dulce, poca | Salsas,  conservas,
pera semilla, sofritos
pulpa densa
Tomate Universal Pequetio Dulce y | Ensaladas,
cherry redondo u | jugoso aperitivos, asados
ovalado enteros
Kumato Cultivo hibrido | Mediano, Dulce, con | Ensaladas,
(marron) espanol redondo notas presentaciones
balsamicas | gourmet
Tomate rosa | Aragdn (Espafia) Muy Muy dulce, | Ensaladas, crudo
de grande, piel | carne
Barbastro fina blanda
Tomate Cataluna Grande, Textura Relleno, horno
Montserrat hueco por | ligera, poco
dentro Jugoso
Tomate Espafia / USA Mediano o | Acido, Fritos, encurtidos
verde  (sin pequeftio firme
madurar o
de variedad)
Italia (Napoles) Alargado, | Poca Salsa de tomate,
San tipo pera acidez, pizza, conserva
Marzano excelente
para
coccion
Tomate Ucrania / Rusia Mediano, Intenso, Crudo, ensalada,
negro de oscuro dulzoén, con | gourmet
Crimea matices
Tomate de | Cataluia / Baleares Pequetio, Se conserva | Pan con tomate,
colgar piel gruesa | meses conserva tradicional
EE.UU. (heirloom) Grande, Dulce, Ensaladas, crudo,
Brandywine rosa sabroso, gourmet
textura
delicada
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= HISTORIA DEL PIMIENTO

J Origen

El pimiento (género Capsicum) es originario de América Central y del Sur, especialmente
de México, Guatemala, Colombia y regiones de los
Andes. Su cultivo y uso se remonta a mas de 6.000
afios, segun evidencias arqueologicas en Peru.

Los pueblos indigenas lo utilizaron tanto en su
forma dulce como picante, y fue un componente
esencial de la dieta precolombina. Los aztecas lo
llamaban chilli, palabra que ain se conserva en
muchos idiomas (como chile en México y chili en
inglés).

o Llegada a Europa - Siglo XV-XVI

Cristobal Colén fue probablemente el primer
europeo en encontrarse con el pimiento durante su
primer viaje en 1492. Lo trajo a Europa creyendo que era una variedad de la pimienta negra (Piper
nigrum), muy apreciada en la época. Por eso, lo llamo6 “pimiento”.

Fue introducido en Espaiia entre 1493 y 1514.

# Adaptacion y diversificacion en Europa

El pimiento se adaptd muy bien al clima mediterraneo. Rapidamente se empezaron a
seleccionar variedades menos picantes, especialmente en el norte de Espafia (Navarra, La Rioja,
Galicia), donde se popularizaron los pimientos dulces.

También se adapté en Hungria (donde nacio el famoso paprika) y en los Balcanes. La
facilidad con la que se cultiva y su gran variedad de formas, colores y sabores favorecieron su
expansion.

= Desarrollo en Espaiia
Espafia fue el principal centro de difusion del pimiento en Europa. Aqui se desarrollaron
variedades emblematicas:
e Pimiento de Padron (Galicia) — unos pican y otros no
e Piquillo de Lodosa (Navarra) — ideal para asar y rellenar
e Nora y choricero (Murcia y Pais Vasco) — secados al sol, esenciales para la gastronomia
tradicional
e Guindilla (Navarra, Euskadi) — picante, usada en encurtidos
e Pimiento morron — grande, carnoso y dulce

Desde el siglo XVII, el pimiento se integro plenamente en la cocina espaiiola tradicional, y
mas tarde pasé a formar parte de los platos emblematicos: pisto, chorizo, sofritos, empanadas,
ensaladas...

Qo Expansion por el mundo

Turquia y Balcanes:
A través del comercio otomano, el pimiento se difundid por el sudeste de Europa y Oriente
Medio. Alli también se cultivaron tanto variedades dulces como picantes.

= Hungria: paprika nacional
En el siglo XVIII se introdujo en Hungria, donde se desarroll6 una variedad dulce deshidratada

llamada paprika, que se convirtié en simbolo nacional y base del gulash.
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L1 Jtalia: peperone
El pimiento dulce se integrd en la dieta italiana, especialmente en el sur y en platos como la
peperonata.

= Estados Unidos y América Latina:

En EE.UU. se desarrollaron muchas variedades hibridas: bell pepper (pimiento morrén) y
jalapefio, habanero, cayena, etc., que vienen de México y el Caribe. En México, el chile es tan
central que hay mas de 150 variedades cultivadas tradicionalmente.

@ Asia y Africa:

El pimiento picante viajé a India y China a través de los portugueses (siglo XVI),
reemplazando a la pimienta negra en muchas recetas. Hoy es parte esencial del curry, del kimchi
coreano, de la cocina tailandesa y de multiples salsas africanas como el harissa.

4] Importancia del picante y los compuestos bioactivos

El picante del pimiento proviene de la capsaicina, un compuesto que:
e Actia como defensa natural de la planta
e Tiene propiedades analgésicas y vasodilatadoras
o Estimula el apetito y ayuda a conservar alimentos en climas célidos

Los pimientos dulces practicamente no tienen capsaicina (compuesto quimico natural
responsable del picor).

i Incorporacion a la alimentacion mundial

El pimiento (en todas sus formas) es hoy un ingrediente universal. Forma parte esencial de:

e Cocina mediterranea (Espafia, Italia, Grecia, Turquia)

e Cocina latinoamericana (chiles mexicanos, ajies peruanos)

e Cocina asiatica (india, china, coreana, tailandesa)

e Cocina africana (Nigeria, Marruecos, Etiopia)

e Cocina de Europa del Este (gulash, ajvar)

Su versatilidad —crudo, asado, frito, seco, molido o en conserva— lo convierte en uno de los
alimentos mas universales y adaptables.

I Resumen cronolégico:

FECHA ACONTECIMIENTO

Hace 6.000 afios | Cultivado en América Central y del Sur

1493 Llega a Espaiia con el segundo viaje de Colon

Siglo XVI Se cultiva en monasterios y huertas ibéricas

Siglo XVII Se expande por Europa y el Mediterraneo

Siglo XVIII-XIX | Desarrollo del paprika en Hungria y exportacion global
Siglo XX Industrializacion, hibridacién, consumo masivo

Hoy Cultivo global: més de 40 millones de toneladas anuales

» Curiosidades adicionales

o La fiora seca es base del pimenton de la Vera, un producto con Denominacion de Origen
en Caceres.

e El pimiento de Padron es famoso por la frase: “unos pican y otros no”.

e En América hay una distincion: “chile” se usa para variedades picantes, “pimiento” para las
dulces (mas habitual en Espaifia).

o La pimienta negra no tiene relacion botanica con el pimiento; su parecido nominal es solo
histérico.
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= HISTORIA DEL VINO

® Origen
El vino tiene una historia milenaria. Los primeros indicios de su elaboracion se remontan a
hace mas de 8.000 afios, en la region del rw
Caucaso (actual Georgia), donde se
encontraron vasijas con restos de vino en
yacimientos neoliticos.

€ Primeros pueblos viticultores:
e Georgia (6000 a.C.): primeras
fermentaciones de uva silvestre.
e 1Iran (5000 a.C.): produccion en la zona
de los montes Zagros.
e Mesopotamia y Egipto (3000-2000 a.C.): el vino era usado en rltuales religiosos, y solo
las élites lo consumian.

En Egipto, el vino se reservaba para sacerdotes y faraones; el pueblo bebia sobre todo
cerveza.

& Expansion por el Mediterraneo

W Fenicios (1100 a.C.)
Los fenicios, grandes comerciantes, llevaron la vid desde Canadn a Cartago, Sicilia, Corcega,
Cerdeiia y la Peninsula Ibérica. Introdujeron el vino en lo que hoy es Andalucia.

. Griegos (800-500 a.C.)

Lo consideraban un regalo de Dionisio, dios del vino. Difundieron el cultivo en sus colonias
del sur de Italia (Magna Grecia), Francia (Marsella) y noreste de Espafia (Emporion, actual
Ampurias).

¥ Romanos (200 2.C.—476 d.C.)

Los romanos universalizaron el vino en el Imperio. Lo produjeron en grandes cantidades, lo
mejoraron con técnicas (prensas, toneles, envejecimiento) y lo convirtieron en parte cotidiana de la
dieta.

e El vino se mezclaba con agua, miel y especias.
o Hispania, la Galia e Italia se convirtieron en grandes regiones productoras.

1 Edad Media: monasterios y supervivencia del vino
Durante siglos de inestabilidad, los monjes (sobre todo benedictinos y cistercienses)
conservaron y mejoraron la viticultura:
o FElaboraban vino para la misa, y vendian el excedente.
e Crearon los primeros vifiedos organizados de Europa Occidental.
e En Francia, Borgofia y Champafia crecieron como zonas vinicolas.

En Espaiia, los monasterios de Galicia, Castilla y La Rioja jugaron un papel clave.
D La expansion global del vino

© Edad Moderna — Congquista y colonizacion
Con los viajes de los siglos XV y XVI, los espaiioles y portugueses llevaron la vid a
América, y mas tarde a otras partes del mundo:
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e México: Hernan Cortés mandoé plantar vias (1524).

e Peru, Chile y Argentina: se introdujo el vino en el siglo XVI, asociado a las misiones
religiosas.

e California: introducido por misioneros franciscanos en el siglo XVIII.

e Sudafrica, Australia y Nueva Zelanda: vifiedos establecidos por colonos europeos en los
siglos XVII-XIX.

# Revolucion técnica y renacimiento del vino (siglos XIX-XX)
% Plaga de la filoxera (1860-1890)
Una plaga llegada de América arras6 los viiiedos europeos. La solucion fue injertar cepas
europeas sobre raices americanas resistentes, practica que continua hoy.
&4 Innovacion enologica
En el siglo XX se introdujeron técnicas de vinificacion més controladas:
e Fermentacion a temperatura regulada
e Control de levaduras
e Crianza en barrica
e Regulaciones de calidad (Denominaciones de Origen)
Espana, Francia e Italia se consolidaron como grandes potencias vinicolas.

= Historia del vino en Espaiia
e En la Hispania romana, ya era un producto importante.
e En la Edad Media, los monasterios (Cluny, Silos, San Millan) fueron claves.
o Las Rutas Jacobeas favorecieron su difusion.
e En el siglo XIX, La Rioja y Jerez se modernizaron con influencia francesa e inglesa,
respectivamente.
e Hoy Espafia es uno de los tres mayores productores del mundo, junto con Italia y Francia.

~/ Popularizacion del vino en la cultura moderna
e El vino pasé de ser simbolo elitista a parte de la cultura popular mediterranea.
e Con la mejora del nivel de vida, se hizo accesible a todas las clases sociales.
e Enelsiglo XX se generalizo el vino de mesa y el vino embotellado.
e Enelsiglo XXI se ha desarrollado la cultura del vino: catas, enoturismo, bodegas visitables,
ferias, etc.

® Tipos de vino y estilos populares
. Tintos (Rioja, Ribera del Duero, Burdeos, Chianti)

. Blancos (Rias Baixas, Rueda, Mosela)

. Rosados

. Espumosos (Cava, Champagne, Prosecco)

. Generosos (Jerez, Oporto, Madeira)

. Vinos naturales y ecoldgicos (tendencia actual)

Il Resumen cronoldgico

FECHA ACONTECIMIENTO
~6000 a.C. Primeras fermentaciones en Georgia
~3000 a.C. Egipto y Mesopotamia elaboran vino
1100 a.C. Fenicios introducen la vid en el Mediterraneo occidental
200 a.C. — 400 d.C. | Roma extiende el vino por todo su imperio
Edad Media Monasterios salvan y perfeccionan el arte vinicola
Siglos XVI-XVII | Se lleva el vino a América, Africa y Asia
1860—1890 Plaga de filoxera y recuperacion con injertos
Siglo XX Industrializacion y Denominaciones de Origen
Hoy El vino es simbolo de identidad cultural global
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@& VARIEDADES DE UVA Y SUS USOS VINICOLAS

® Uvas tintas mas importantes

NOMBRE ORIGEN/REGION | CARACTERISTICAS TIPO DE VINO
DESTACADA
Tempranillo Espafia (Rioja, Ribera | Equilibrada, taninos medios, | Tintos con cuerpo,
del Duero) envejece bien crianza y reserva
Garnacha Espafia (Aragoén, | Frutal, suave, alcohdlica Vinos tintos jovenes,
(Grenache) Navarra, Priorat) rosados, mezclas
Monastrell Levante espanol | Potente, tanica, especiada Vinos robustos y
(Jumilla, Yecla) calidos
Mencia Noroeste (Bierzo, | Fruta roja, fresca, mineral Vinos elegantes y con
Ribeira Sacra) frescura atlantica
Bobal Utiel-Requena Alta acidez, color intenso Tintos jovenes,
(Valencia) rosados, espumosos
Cabernet Francia  (Burdeos), | Estructurado, tanico, | Tintos con barrica,
Sauvignon global envejece bien mezcla con otras
Syrah Roédano (Francia), | Frutal, especiado, vigoroso Tintos intensos,
internacional monovarietales 0
mezcla
Merlot Francia, mundial Redondo, suave, maduro Vinos suaves, facil de
beber
Pinot Noir Borgona (Francia) Delicado, elegante, dificil de | Tintos ligeros, con
cultivar notas florales
Y Uvas blancas mas importantes
NOMBRE ORIGEN / REGION | CARACTERISTICAS TIPO DE VINO
DESTACADA
Albariio Galicia (Rias Baixas) Acida, aromatica, floral Blancos frescos,
marinos, atlanticos
Verdejo Castilla y Leon (Rueda) | Frutal, herbéacea, | Blancos jovenes 'y
refrescante afrutados
Godello Galicia y Bierzo Equilibrada, mineral, | Blancos con cuerpo y
elegante crianza
Macabeo Rioja, Cataluna Suave, buena para | Blancos, cava, crianza
(Viura) €spumosos en barrica
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Palomino Andalucia (Jerez) Neutra, ideal para | Vinos generosos: fino,
oxidacion amontillado
Pedro Montilla-Moriles, Jerez | Dulce, pasificada Vinos dulces,
Ximénez licorosos, de postre
Chardonnay | Francia (Borgona), | Versatil, elegante Blancos secos,
internacional €sSpumosos, crianza
Sauvignon Francia (Loira), mundial | Muy aromatica, citrica Blancos secos,
Blanc tropicales, frescos
Riesling Alemania, Alsacia Acida, floral, dulce o seca | Blancos finos,
envejecimiento largo

‘% Uvas tipicas del cava y vinos espumosos

e Macabeo (estructura)
e Xarello (acidez y frescura)
e Parellada (aroma y elegancia)

@ Uvas para vinos generosos
e Palomino: vinos secos como fino, manzanilla, oloroso.
e Pedro Ximénez: vinos dulces de pasas.
e Moscatel: dulce, floral, usada en Malaga y Alicante.

Estas tres

variedades
tradicional del cava catalan, aunque hoy se
usan también Chardonnay y Pinot Noir en
cavas de alta gama.

forman la base

= Principales Denominaciones de Origen en Espafia

D.O./ ZONA UVAS TIPO DE VINO
D.O.Ca. GEOGRAFICA PRINCIPALES CARACTERISTICO
D.0O.Ca.Rioja | La  Rioja, Alava, | Tempranillo, Tintos elegantes con crianza
Navarra Garnacha, Graciano, | en barrica; también blancos y
Mazuelo, Viura | rosados
(blanco)
D.O. Ribera | Castilla vy Leon | Tempranillo (Tinta del | Tintos potentes y
del Duero (Burgos, Valladolid, | Pais) estructurados, especialmente
Soria, Segovia) reservas y grandes crianzas
D.O. Rueda Valladolid, Segovia, | Verdejo, Sauvignon | Blancos  secos,  frescos,
Avila Blanc herbaceos
D.O. Rias | Galicia (Pontevedra, A | Albarifio Blancos aromaticos, frescos,
Baixas Coruna) ideales para mariscos
D.O. Toro Zamora y Valladolid | Tinta de Toro | Tintos muy intensos,
(Tempranillo) alcohdlicos y envejecibles
D.O. Priorat | Tarragona (Catalufia) | Garnacha, Carifiena, | Tintos minerales, con gran
(D.0.Q.) Cabernet Sauvignon cuerpo, prestigio
internacional
D.O. Penedés | Catalufia (Barcelona, | Xarel-lo, = Macabeo, | Blancos y espumosos (base
Tarragona) Parellada, del cava), también tintos
Chardonnay,
Tempranillo
D.O. Cava | Cataluna Macabeo,  Xarel-lo, | Espumoso tradicional, seco o
(multizona) (principalmente), Parellada, brut, método champenoise
Aragén, Extremadura, | Chardonnay, Pinot
Valencia Noir
D.O. Jerez- | Cadiz Palomino, Pedro | Vinos  generosos:  fino,
Xéres-Sherry Ximénez, Moscatel manzanilla, oloroso,

amontillado, PX
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D.O. Castilla-La Mancha Tempranillo Tintos tradicionales, buena
Valdepeiias (Cencibel), Airén relacion calidad/precio
D.O. Bierzo Ledn Mencia, Godello Tintos frescos y aromaticos,
blancos elegantes
D.O. Huesca (Aragén) Cabernet, Merlot, | Vinos modernos,
Somontano Garnacha, internacionales, muy
Gewiirztraminer equilibrados
D.O. La | Castilla-La Mancha Airén, Tempranillo, | Gran  produccién,  vinos
Mancha Garnacha, Syrah honestos y variados
D.O. Navarra | Navarra Tempranillo, Tintos, rosados  frescos,
Garnacha, Graciano, | blancos modernos
Chardonnay
D.O. Coérdoba Pedro Ximénez Generosos similares a Jerez,
Montilla- pero sin fortificar los finos
Moriles
D.O. Alicante | Comunidad Monastrell, Moscatel | Tintos calidos, potentes;
Valenciana vinos dulces y moscateles
naturales

o Notas adicionales

D.0.Ca. (Denominacion de Origen Calificada) es la categoria superior. Solo la tienen Rioja
y Priorat (D.O.Q. en catalan).

Espafia tiene mas de 70 D.O. oficiales, muchas de ellas centradas en rescatar variedades
autdctonas.

Las zonas costeras suelen producir blancos més frescos y aromaticos, mientras que el interior
tiende a los tintos mas potentes y calidos.

Las islas Canarias y Baleares también tienen D.O. con variedades tnicas, como Listan
Negro y Malvasia volcanica.

# Curiosidades y tendencias actuales

Las uvas autdctonas espafiolas estan en auge por su autenticidad (Bobal, Mencia,
Godello...).

Hay una vuelta a la viticultura ecologica y natural, con minima intervencion.

Las mezclas tradicionales (como Tempranillo con Graciano en Rioja) conviven con vinos
monovarietales de autor.

@ Origen del olivo
El olivo silvestre (Olea europaea var. sylvestris)
originario del = Mediterraneo  oriental,
especialmente de la region que comprende actual
Siria, Libano, Palestina, Israel, Jordania y el sur de
Turquia.

Fue domesticado hace mas de 6.000 afios
(alrededor del 4000 a.C.), posiblemente en la zona
costera del actual norte de Israel y sur del Libano,

€S

= HISTORIA DE LA ACEITUNA Y DEL ACEITE

desde donde se extendi6 hacia Chipre, Creta, Grecia y Egipto.
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Il Antigiiedad: el aceite como simbolo y sustento
El aceite de oliva era considerado por las civilizaciones antiguas como un producto sagrado,
y tenia multiples usos:
e Alimentacion (cocina, alifio)
e [luminacion (ldmparas de aceite)
e Cosmética y perfumes
e Medicina
e Ritos religiosos (uncién)
e Deporte (atletas griegos se ungian con aceite)

¢ Egipto, Grecia y Roma:

o [Egipcios: importaban aceite de Palestina, lo usaban sobre todo para cosmética y
embalsamamiento.

e Griegos: lo incorporaron masivamente a la dieta y lo asociaron con la diosa Atenea, que
regal6 el olivo a la humanidad. El olivo fue simbolo de sabiduria y paz.

e Romanos: perfeccionaron su produccion. El aceite hispano era tan apreciado que se
transportaba en anforas a Roma (las ruinas del Monte Testaccio en Roma contienen
millones de restos de anforas de aceite de Hispania).

= Llegada y expansion en la peninsula ibérica

£ Fenicios y griegos (siglo VIII a.C.)
Introdujeron los primeros cultivos de olivo en la costa andaluza y levantina.

© Romanizacién (siglos I a.C. - V d.C.)

Roma convirtié Hispania en uno de los principales productores de aceite del Imperio. Las
provincias de la Bética (actual Andalucia) y Tarraconense exportaban aceite a gran escala.

Se construyeron almazaras, prensas y sistemas de distribucion eficaces. El aceite de la Bética
fue considerado uno de los mejores del mundo romano.

'@ Edad Media: continuidad y mejora con los drabes

Durante el dominio islamico (711-1492), los agricultores andalusies perfeccionaron la
produccion, extendieron el cultivo del olivo por el interior peninsular, y desarrollaron vocabulario
técnico que atn conservamos: almazara (de al-ma ‘sara), aceite (az-zayt), aceituna (az-zaytina).

t1 Edad Moderna: expansién colonial limitada

A diferencia del vino, el olivo no se expandiéo masivamente con la colonizacién de América.
La razon: tarda muchos afios en dar fruto, y era dificil su implantacion inicial.

Se introdujo en México, Peru, Chile y California, pero con un desarrollo mas lento. Donde
mas prospero fue en Argentina y Chile, y hoy en dia también en Australia, Sudafrica y EE. UU.
(California).

© Edad Contemporanea: mecanizacion y mundializacion
Siglo XIX-XX:
e Aparecen prensas modernas y técnicas de extraccidon mecénica.
e Secrean Denominaciones de Origen para proteger aceites tradicionales.
e Enelsiglo XX, el aceite de oliva se convierte en pilar de la dieta mediterranea, reconocida
por su valor saludable.

Siglo XXI:
Auge del aceite de oliva virgen extra (AOVE).
Expansion del cultivo fuera de Europa: California, Chile, Australia, Marruecos.
Consolidacion de Espaiia como primer productor mundial.
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o Importancia actual del aceite de oliva
o Espaiia produce cerca del 45% del aceite de oliva mundial.
e Las principales regiones son Andalucia (Jaén, Cérdoba, Sevilla, Granada), pero también
hay producciones destacadas en Castilla-La Mancha, Catalufia, Aragon y Extremadura.
e Elaceite espanol se exporta a mas de 100 paises.
e Es considerado un producto saludable por su alto contenido en acido oleico, antioxidantes
y polifenoles.

# Valor nutricional y usos
e Esel aceite vegetal mas estable para cocinar a altas temperaturas.
e Rico en grasas monoinsaturadas: protege el corazon.
e Contiene vitamina E, polifenoles y compuestos antiinflamatorios.
e Es la grasa esencial de la dieta mediterranea, declarada Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad por la UNESCO (2010).

I Resumen cronolégico
FECHA ACONTECIMIENTO
~4000 a.C. Domesticacion del olivo en Levante mediterraneo
~2000 a.C. Uso ritual y medicinal en Egipto y Mesopotamia
~1000 a.C. Introducciodn en la peninsula ibérica por fenicios y griegos

Siglos I-1V d.C.

Hispania, gran exportadora de aceite para Roma

Siglos VIII-XV

Continuidad y mejora con los andalusies

Siglos XIX—XX

Industrializacion de la almazara y auge del AOVE

Hoy

Espana, lider mundial; el aceite, simbolo cultural y gastronémico

VS Variedades de aceituna mas importantes en Espafia

VARIEDAD | ZONA PRINCIPAL CARACTERISTICAS DEL ACEITE
Picual Jaén, Cordoba, Granada Muy estable, frutado, con cuerpo
Arbequina Catalufia, Aragdn, Navarra Suave, dulce, afrutado, delicado
Hojiblanca | Cérdoba, Malaga, Sevilla Equilibrado, con notas herbaceas
Cornicabra | Castilla-La Mancha Intenso, algo picante y amargo
Empeltre Aragon, Baleares Dulce, ligero, muy aromadtico
Manzanilla | Sevilla (principalmente de mesa) | Suave, ideal para aceituna de consumo

= Principales D.O.P. de Aceite de Oliva en Espaia

D.O.P. COMUNIDAD /| VARIEDADES CARACTERISTICAS
PROVINCIA
Baena Cérdoba (Andalucia) | Picudo, Hojiblanca, | Frutado medio, equilibrado,
Picual, Lechin ligeramente dulce
Priego de | Cérdoba (Andalucia) | Picudo, Hojiblanca, | Muy aromatico, frutado intenso,
Cordoba Picual notas de hoja verde
Sierra de | Jaén (Andalucia) Picual Aceite con cuerpo, resistente,
Segura sabor intenso
Jaén (Andalucia) Picual Muy estable, frutado medio-alto,

Sierra Magina

con ligeros toques amargos y
picantes

Campiias de | Jaén (Andalucia) Picual, Arbequina | Intensidad media-alta, amargor y
Jaén picor equilibrados
Montes de | Castilla-La Mancha | Cornicabra Intenso, estable, notas de
Toledo (Toledo, Ciudad almendra verde y hoja

Real)
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Les Garrigues | Lérida (Catalufia) Arbequina Suave, dulce, poco amargo,
aroma a frutos secos
Siurana Tarragona Arbequina Frutado delicado, ligeramente
(Cataluiia) dulce, fluido
Aceite de La | LaRioja Arbequina, Equilibrado, elegante, frutado
Rioja Empeltre, medio
Redondilla
Aceite Campo | Ciudad Real | Cornicabra, Aceite con cardcter, amargor
de Calatrava (Castilla-La Arbequina moderado
Mancha)
Gata-Hurdes | Céceres Manzanilla Muy aromadtico, sabor dulce y
(Extremadura) Cacerefia suave
Estepa Sevilla, Cordoba Hojiblanca, Muy frutado, con toques
Manzanilla, Picual | herbaceos
Lucena Cérdoba (Andalucia) | Hojiblanca Suave, dulce, 1ideal para
reposteria y cocina
Aceite del Bajo | Teruel, Zaragoza Empeltre Ligero, dulce, muy aromatico y
Aragon fluido
Aceite de | Baleares Arbequina, Picual, | Suave, floral, ideal en crudo
Mallorca (Oli Empeltre
de Mallorca)
Aceite de La | Guadalajara y | Castellana Frutado ligero, elegante,
Alcarria Cuenca (Verdeja) amargor moderado

 Notas complementarias:

e Andalucia concentra mas del 80% de la produccion nacional de aceite y posee la mayor
variedad de D.O.P.

e Arbequina, por su suavidad, es cada vez mas usada en todo el pais, incluso fuera de su zona
original (Cataluna).

e Las D.O.P. garantizan origen, calidad y trazabilidad, y protegen métodos tradicionales de
cultivo y extraccion.

o Espafa cuenta actualmente con més de 30 Denominaciones de Origen reconocidas, mas
otras indicaciones geograficas protegidas (IGP).

— %\ HISTORIA DEL MAIZ

i Origen

El maiz (Zea mays) es una planta originaria de Mesoamérica,
domesticada hace unos 9.000 afios en el actual sur de México, a partir de una
graminea silvestre llamada teosinte.

Fue la base alimentaria de culturas como los olmecas, mayas, zapotecas
y aztecas, no solo como alimento, sino como elemento religioso, mitico y
sagrado. Para los mayas, los humanos fueron creados de maiz.

< Llegada a Europa Siglo XV-XVI: Con los primeros viajes de
Colon

El maiz fue uno de los primeros cultivos americanos que llegd a Europa
tras el primer viaje de Cristobal Colon (1492). Fue cultivado primero en
Andalucia, especialmente en huertas de Sevilla, y desde alli se difundi6 por toda la peninsula.
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Por su resistencia y adaptabilidad, se expandi6 rapidamente hacia:
Galicia y norte de Portugal (donde sustituy6 al mijo)
Italia (Polenta)
Balcanes
Europa Central y del Este

o Expansion global
« Africa: Los portugueses llevaron el maiz a sus colonias africanas. Alli fue bien recibido por
su alto rendimiento.
e Asia: Lleg6 a través de las rutas portuguesas y espafiolas (especialmente Filipinas), y mas
tarde se expandio a China e India.
o Estados Unidos: En el norte de América, las tribus indigenas ya lo cultivaban antes de la
llegada europea. Después, se convirtid en el cultivo mas importante del pais.
I | Incorporacién a la dieta mundial
El maiz se convirtié en un cultivo fundamental por su alto rendimiento por hectarea. Ha
alimentado a millones de personas en:
e México y Centroamérica: en forma de tortilla, tamal, pozole, atole...
 Africa: como papillas (ugali, nshima), y harinas cocidas
o [Italia y Balcanes: en forma de polenta
o« EE.UU.y Argentina: como base de la ganaderia, cereales, harinas y etanol

También se usa para piensos animales, bioetanol, aceites, productos industriales, y mas
recientemente, para bioplasticos y alimentos ultraprocesados.

# Impacto nutricional y cultural
e Rico en carbohidratos y energia.
e Bajo en proteinas y aminoacidos esenciales (cuando no se nixtamaliza).
o La técnica mesoamericana de nixtamalizacion (cocer con cal) mejora su valor nutricional.

I Resumen cronolégico del maiz

FECHA ACONTECIMIENTO

~7000 a.C. Domesticacion del teosinte en México
Siglo XV Cristobal Colon lo lleva a Europa

Siglo XVI Difusion por Africa, Asia y el Mediterrdneo
Siglo XVIII-XIX | Cultivo extensivo en Europa y América
Siglo XX Base de la agricultura industrial moderna
Hoy Tercer cereal mundial tras trigo y arroz

= 2 HISTORIA DEL GIRASOL

o Origen del girasol

El girasol (Helianthus annuus) es originario del norte de
América (actuales EE.UU. y México). Lo cultivaban los
pueblos indigenas hace al menos 3.000 afios, especialmente en
las grandes llanuras del actual medio oeste estadounidense.

Era una planta ritual, alimentaria y medicinal. Usaban
sus semillas tostadas, el aceite, y los pétalos para colorantes.




S Llegada a Europa Siglo XVI — Introduccion en Espaiia

Los espafioles lo trajeron de América hacia 1550 como planta ornamental. Durante mas de
dos siglos se cultivo solo con fines decorativos, por la belleza de su flor, en jardines botanicos y
conventos.

© Uso alimentario e industrial posterior

Siglo XVIII — Rusia y Ucrania toman el relevo

Fueron los rusos, en tiempos del zar Pedro el Grande, quienes comenzaron a cultivarlo de
forma masiva como fuente de aceite vegetal. A mediados del siglo XIX, Rusia y Ucrania eran ya
los mayores productores del mundo.

La Iglesia Ortodoxa rusa fomentd su cultivo porque su aceite podia consumirse durante la
Cuaresma, a diferencia de la manteca.

Desde entonces, el girasol se convirtid en un cultivo extensivo en zonas de clima continental
y suelos fértiles.

= Espaiia y el girasol
e No seintrodujo a gran escala en Espafia hasta mediados del siglo XX, con fines alimentarios
e industriales.
e Hoy se cultiva especialmente en Castilla y Leon, Andalucia, Aragon y Castilla-La
Mancha.
o Espafia es uno de los principales productores europeos.

# Usos del girasol
e Aceite de girasol (refinado o alto oleico): usado para cocinar, freir, en conservas y productos
industriales.
e Semillas: consumo directo, panaderia, snacks, piensos.
e Biocombustibles y bioplasticos
e Usos ecologicos: fito-remediacion de suelos contaminados.

I Valor nutricional
e Elaceite de girasol es rico en acidos grasos poliinsaturados (especialmente linoleico).
o Laversion “alto oleico” tiene mejor resistencia a la oxidacion (maés cercano al aceite de oliva
en composicion).
e Aporta vitamina E, pero es mas inestable que el aceite de oliva al calentar.

I Resumen cronoldgico del girasol

FECHA ACONTECIMIENTO

~1000 a.C. Cultivado en Norteamérica por pueblos indigenas
~1550 Llega a Espafia como planta ornamental

Siglo XVIII-XIX | Rusia impulsa su uso como aceite alimentario
Siglo XX Expansion global como cultivo oleaginoso

Hoy Aceite vegetal clave en Europa, Asia y América
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= ® HISTORIA DEL CAFE

“ Origen del café
El café proviene de una planta del género Coffea,
originaria de las tierras altas de Etiopia (Africa oriental).
Existen dos especies principales cultivadas hoy:
e Coffea arabica (mas fina, menos cafeina)
o Coffea canephora o robusta (mas resistente, mas
cafeina)

Segun la leyenda, un pastor llamado Kaldi, en el siglo
IX, notd que sus cabras se excitaban al comer los frutos rojos de un arbusto. Intrigado, llevo las
bayas a un monasterio, donde los monjes comenzaron a usar la bebida para mantenerse despiertos
durante la oracidon nocturna.

'@ Difusién por el mundo islamico

El café fue domesticado y cultivado por primera vez en Yemen, en la peninsula arabiga, entre
los siglos XIII y XV. La ciudad portuaria de Moca (o Mokha) se convirti6 en el primer gran centro
exportador de café.

Los sufies usaban la infusion para permanecer despiertos en sus rituales religiosos.

O Curiosidad: En algunos momentos fue prohibido por autoridades religiosas musulmanas,
al considerar que alteraba el comportamiento, aunque esas prohibiciones no prosperaron.

= Nacimiento de la cultura del café

Siglo XVI-XVII:
« Se abren las primeras cafeterias en La Meca, El Cairo, Estambul y Damasco.

« Se convierten en centros de debate, musica, poesia y politica.
e A menudo llamadas “escuelas sin maestro” por su valor social.

# | Jegada a Europa
El café llego a Venecia hacia 1615, a través de los comerciantes otomanos. Rapidamente se
extendid por:
« Italia (nacieron alli las primeras cafeterias europeas)
« Francia (Café Procope, 1686)
« Inglaterra (siglo XVII: coffee houses)
e Austria (tras la derrota otomana en Viena, 1683)

Las cafeterias se convirtieron en lugares clave para la Ilustracion, el comercio y la cultura
(Voltaire, Rousseau, etc.).

Qo Expansion global del cultivo

Siglo XVII-XVIII:
e Holandeses cultivan café¢ en Java (Indonesia)
e Franceses lo introducen en Caribe y Sudamérica
e Portugueses lo llevan a Brasil
e Inglaterra lo impulsa en India y Ceilan (Sri Lanka)

En el siglo XVIII el café se habia convertido en un cultivo tropical clave.
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B Brasil y América Latina: el gran salto

Brasil adopto el cultivo a gran escala a partir del siglo XIX. Se convirtio en el primer
productor mundial, titulo que mantiene hasta hoy. Le siguen Vietnam, Colombia y Etiopia.

# Importancia cultural y nutricional

¢ Contiene cafeina, un estimulante suave del sistema nervioso.

« Rico en antioxidantes, aunque su efecto varia segun la preparacion.
) « Estimula la conversacion, el trabajo y la vida intelectual.
Il Resumen cronologico del café

FECHA ACONTECIMIENTO

Siglo IX Descubrimiento en Etiopia (leyenda de Kaldi)

Siglo XV Cultivo en Yemen, puerto de Moca

Siglo XVI Cafés en ciudades musulmanas

1615 Llega a Europa via Venecia

Siglo XVIII Se cultiva en América, Africa y Asia

Siglo XIX—XX | Auge en Brasil, cultura del café global

Hoy Segunda mercancia mas comercializada tras el petréleo

= PRINCIPALES TIPOS DE CAFE DEL MUNDO

NOMBRE /| PAIS DE | TIPO /| NOTAS DE | OBSERVACIONES
REGION ORIGEN | VARIEDAD CATA
Colombia Colombia | Coffea arabica | Suave, dulce, | Muy equilibrado, uno
Supremo notas florales y | de los més exportados
frutales

Etiopia Etiopia Arabica de | Floral, citrico, | Cuna del café, perfil
Yirgacheffe altura complejo delicado

Indonesia Arabica /| Suave, terroso, | Procesado por
Kopi Luwak Robusta bajo amargor civetas, muy caro y

polémico
Jamaica Blue | Jamaica Arébica Dulce, bajo en| Café premium de
Mountain acidez, cuerpo | produccion limitada
medio
Guatemala Guatemala | Arabica Chocolate, nuez, | Café de altura, cuerpo
Antigua especias notable
Vietnam Vietnam Coffea Intenso, terroso, | Base del “café con
Robusta canephora muy cafeinado huevo” y café helado
(robusta) vietnamita

Brasil Arébica Equilibrado, poco | Uno de los cafés base

Brasil Santos acido, chocolate mas usados en
mezclas

Yemen Yemen Aréabica Notas de cacao, | Uno de los cafés mas
Mokha frutas secas, vino | antiguos del mundo

= Formas de preparacion mas populares

METODO CARACTERISTICAS

Espresso Café corto y concentrado (Italia)

Café turco Muy molido, cocido en cezve, sin filtrar
Café de filtro Lento, claro, mas suave

Prensa francesa
Moka italiana

Cold brew

Café con leche / latte

Infusion por presion con émbolo
Preparacion doméstica a presion
Macerado en frio durante horas

Mitad caf€, mitad leche caliente espumada
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= & HISTORIA DEL TE
VS Origen del té
El té proviene de la planta Camellia sinensis, originaria del suroeste de China, cerca de las
fronteras de Myanmar, Tibet y Vietnam. Su uso - o i
e = ; Yy i o, SR 1
medicinal se remonta al afio 2737 a.C., segin la leyenda ot 3 ot 3@1 \'3% %}

del emperador chino Shennong, quien descubrio la
infusion al caer unas hojas en agua caliente.

Inicialmente se consumia por sus propiedades
terapéuticas, y mas tarde por su sabor y efecto
estimulante.

2. China y Japén: el té como arte y espiritualidad

En la China de las dinastias Tang y Song, el t¢ se convirtié en una bebida esencial. Surgid
una cultura ceremonial en torno al té: como servirlo, como degustarlo, qué instrumentos usar...

Desde China, los monjes budistas lo llevaron a Japéon, donde se desarrollé la famosa
ceremonia del té (chanoyu), un arte espiritual que busca la armonia, el respeto, la pureza y la
tranquilidad.

B | legada a Europa
Siglo XVII:
e Introducido en Portugal por misioneros y comerciantes.
e Gana gran popularidad en Inglaterra, especialmente tras el matrimonio de Catalina
de Braganza (Portugal) con Carlos II de Inglaterra en 1662.

El té se convirtio en bebida nacional inglesa, con la creacion del afternoon tea y la costumbre
del té de las cinco.
Y Expansion colonial
o Compaiiias comerciales europeas (como la East India Company) monopolizaron
el comercio del té.
e Para reducir la dependencia de China, los britanicos comenzaron a cultivar té en
India, especialmente en Assam, Darjeeling y Ceilan (Sri Lanka).
* Guerras del opio
El té tuvo incluso consecuencias geopoliticas: el gran comercio de té entre China e Inglaterra
acabo en las Guerras del Opio, cuando el imperio Qing intent6 frenar la entrada del opio britanico
que compensaba la balanza de pagos.
Popularizacion global
Hoy en dia, el té es una de las bebidas mas consumidas del mundo, en todas sus formas:
¢ Té verde: mas comun en Asia, no fermentado
e Té negro: mas oxidado, clasico en Europa y América
« T¢é blanco, oolong, puerh: variedades tradicionales de China
& Valor nutricional
« Contiene teina (idéntica a la cafeina), aunque en menor proporcion que el café.
e Rico en polifenoles, especialmente en el t¢ verde y blanco.
i e Tiene efectos antioxidantes, diuréticos y digestivos.
Il Resumen cronologico del té
FECHA ACONTECIMIENTO
~2737 a.C. | Uso medicinal en China (leyenda del emperador Shennong)
Siglo VIII | Codificacion de la cultura del té en China
Siglo XII | Introduccion en Japon (monjes zen)
Siglo XVII | Llega a Europa (Portugal, Inglaterra, Paises Bajos)
Siglo XIX | Expansion del cultivo en India y Ceildn
Hoy Bebida global, con miles de variedades y rituales
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‘4 Resumen:

o El café tiene un impacto mas inmediato, mas cafeina y una cultura ligada a la modernidad
y el trabajo.

o FEl té es mas suave, ritual y variado, con mayor riqueza en antioxidantes y diversidad de
preparacion.

& Principales tipos de Té del Mundo

TIPO /| ORIGEN CARACTERISTICAS NOTAS /

NOMBRE PRINCIPAL CURIOSIDADES

Té verde | Japon No fermentado, brillante, | El mas comtn en Japon

Sencha vegetal

Té verde | China Plano, dulce, ligero, fresco Té imperial chino por

Longjing (Hangzhou) excelencia

(Dragon Well)

Té negro | India Aromadtico, floral, menos | Llamado el “champan de

Darjeeling astringente los tés”

Té negro Assam | India Fuerte, maltoso, con cuerpo | Base de muchos blends
ingleses

Té QOolong | China / Taiwan | Semifermentado, floral y | Amplia gama entre verde y

(Wulong) tostado negro

Té blanco Bai | China (Fujian) | Suave, floral, poco procesado | Muy delicado, antioxidante
Mudan

Té puerh China (Yunnan) | Fermentado y envejecido Sabor terroso, digestivo,
muy apreciado

Té matcha Japon Té verde molido y batido Base de la ceremonia
japonesa; también en
reposteria

Earl Grey Reino  Unido | Té negro aromatizado con | Muy popular en Europa

(mezcla) bergamota
Chai masala India Té mnegro con especias | Se sirve con leche y aziicar

(canela, jengibre, clavo)

~/ CONSUMO MODERADO RECOMENDADO

BEBIDA RANGO SALUDABLE DIARIO

Café 2-4 tazas (max. 400 mg de cafeina/dia)
Té verde/negro 3-5 tazas (max. 200-300 mg de cafeina)
Té blanco / rooibos / infusiones | Sin limite (sin cafeina)

 Formas de consumo habituales

FORMA ZONA TiPICA DETALLES

Infusion clasica Global Agua caliente, 2-3 minutos, segun tipo
Ceremonia del té Japon, China Rito tradicional y espiritual

Té con leche Reino Unido, India Anadido tras la infusion o cocido

Té helado EE.UU., paises célidos | Infusion enfriada con hielo y limén
Matcha Japon Batido con brocha de bambt (chasen)
Té fermentado (kombucha) | Global (moderno) T¢ con azlcar fermentado con SCOBY
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= VS & CUADRO COMPARATIVO: CAFE Y TE

ASPECTO CAFE TE
Origen geografico Tierras altas de Etiopia (Africa | Suroeste de China, cerca de
oriental) Yunnan

Planta

Coffea arabica, C. robusta

Camellia sinensis

Parte utilizada

Semilla del fruto (grano)

Hoja (seca o fresca)

Componente activo

Cafeina (mas cantidad)

Teina (idéntica a la cafeina, menos
cantidad)

Efecto
cuerpo

sobre el

Estimulante mas rapido e intenso

Estimulante suave y progresivo

Valor nutricional

Rico en antioxidantes, bajo en
calorias

Muy rico en
antioxidante, digestivo

polifenoles,

Variedades Arabica (fina, suave) y robusta | Negro, verde, blanco, oolong,

principales (fuerte, amargo) puerh

Paises  productores | Brasil, = Vietnam, Colombia, | China, India, Sri Lanka, Japon,

clave Etiopia Kenia

Métodos de consumo | Espresso, americano, moka, | Infusion, matcha (batido),
prensa francesa, filtrado fermentado (kombucha)

Rituales / cultura Cafeterias, tertulias, vida | Ceremonias del t¢ (Japon, China),

intelectual (siglos XVIII-XX)

tradicion inglesa del “t¢ de las
cinco”

Presencia historica en

Desde el siglo XVII; simbolo de

Desde el siglo XVII; simbolo de

Europa modernidad y revolucion | elegancia y tradicion
intelectual
Impacto social e | Cafés ilustrados, literatura, | Comercio colonial, guerras del
historico comercio colonial opio, influencia ritual
Usos alternativos Cosmética  (cafeina),  abono | Terapias digestivas, compresas,
organico cosmética antioxidante

Frecuencia global de
consumo

Segunda bebida mas consumida
tras el agua

Tercera bebida mas consumida
(tras agua y café)

=

HISTORIA DEL PLATANO

T Origen del platano
El platano proviene del sureste asiatico, especialmente de Malasia, Indonesia y Papua
Nueva Guinea, donde ya se cultivaba hace mas de 7.000 afios. Alli crecen de forma silvestre

especies del género Musa.

Los primeros platanos cultivados fueron

platanos macho (platanos de cocinar), pero con
surgieron variedades mas
comestibles en crudo, como las que conocemos hoy
como banana o platano de postre.

el tiempo

*" Expansion por el mundo antiguo
e Se extendié desde Asia a India y luego a
China, donde se menciona en textos del

siglo VI a.C.

e Los comerciantes arabes lo llevaron a
Africa oriental y desde alli se difundi6 por
todo el continente africano.

dulces, 4

Platano dominico

F_’Iétano de Canarias
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En muchas regiones africanas sustituyo o complemento al fiame y a los cereales como fuente
de almidon.

< Llegada a Europa y América

W Edad Media — Primera mencién europea
e Los arabes introdujeron el platano en Al-Andalus, pero no tuvo gran difusion.
e Aparece descrito por cronistas como Ibn Battuta y Leon el Africano.

Qo Siglo XV-XVI: Colonizacion y globalizacion
e Los portugueses y espaiioles llevaron el platano a las Islas Canarias (se documenta ya en
1505).
e Desde Canarias fue llevado a América en los primeros viajes de colonizacion, especialmente
al Caribe, México y América Central.

El clima tropical de América lo hizo prosperar de forma extraordinaria. A lo largo del siglo
XVII, el platano se convirtio en un alimento basico de muchas culturas americanas.

= El platano en Espaiia: las Islas Canarias

e En Canarias, el cultivo del platano se convirtid desde el siglo XIX en un motor econémico.

e A finales del siglo XIX y principios del XX, se desarroll6 la exportac1on hacia la penmsula
principalmente desde La Palma, s
Tenerife y Gran Canaria.

e La variedad mas comun alli es el
platano Cavendish, con sabor
mas dulce que la banana tropical
estandar.

En 1993, se cre6 la marca
“Platano de Canarias”, hoy con
Indicacion  Geografica  Protegida
(IGP).

o Expansion y produccion mundial
En el siglo XX, el platano se transform6 en un cultivo de exportacion masivo, especialmente
en:
e América Central: Ecuador, Colombia, Costa Rica, Guatemala, Honduras
e Africa ecuatorial: Camertn, Uganda, Nigeria
e Asia: Filipinas, India, Indonesia

El platano pasé a ser una de las frutas mas consumidas del mundo por su facilidad de
transporte, su alto valor nutritivo y su sabor.

# Valor nutricional
e Rico en hidratos de carbono (glucosa, fructosa), ideal para energia rapida.
e Contiene potasio, magnesio, vitamina B6 y vitamina C.
e Tiene fibra soluble (pectina) que favorece la digestion.
e Bajo en grasa y sodio.

El platano es especialmente recomendado para nifios, deportistas y ancianos, y también
como remedio natural contra la hipertension.
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. Problemas agronomicos: la crisis del monocultivo

La variedad Cavendish (la mas comun en el mundo) es genéticamente idéntica, por lo que
es muy vulnerable a plagas.

Hoy enfrenta una grave amenaza por el hongo Fusarium R4T, que afecta a las raices y es
dificil de erradicar.

Esto ha llevado a investigaciones para crear nuevas variedades mas resistentes.

I Resumen cronolégico del platano

FECHA ACONTECIMIENTO

~5000 a.C. Domesticacion en el sureste asiatico

Siglos VII-X | Difusion 4rabe hacia Africa

~1500 Introduccion en Canarias

Siglo XVI Llega a América desde Canarias

Siglo XIX—XX | Se convierte en cultivo de exportacidn masiva

Hoy Fruta global: mas de 120 millones de toneladas anuales

(& Platano vs Banana

CARACTERISTICA | PLATANO (ESPANA /| BANANA (AMERICA / AFRICA
CANARIAS) TROPICAL)

Tamafno Mis pequeiio y curvado Mis grande y recto

Sabor Mas dulce y aromatico Mis suave, menos dulce

Piel Maés gruesa y moteada Més lisa y amarilla uniforme

Origen en Espafia Canarias Importaciones tropicales

Textura Mis cremosa y compacta Mis acuosa

—  Como complemento de este tema, vamos a ver los conflictos historicos que han

existido por el control

de la Banana:

Q La historia de los golpes de estado en Sudamérica relacionados con el control del comercio
de la banana esta marcada por la influencia de grandes corporaciones extranjeras, la inestabilidad
politica y la lucha por los recursos. Pero no todos los golpes de estado en la region estuvieron
solamente causados por el control de la banana, la influencia de las compaiiias bananeras,
particularmente la United Fruit Company (hoy Chiquita Brands International), fue un factor
significativo en varios casos y contribuyod a un clima de inestabilidad que facilité otros golpes.

Estos son los puntos clave de esta cuestion:

— La Influencia de las Compaiiias Bananeras:

Control econémico masivo: Empresas como la United Fruit Company llegaron a controlar
vastas extensiones de tierra fértil, la infraestructura de transporte (ferrocarriles, puertos) y,
en muchos casos, ejercieron una influencia considerable sobre los gobiernos locales. Esto
les permitia operar con pocos impuestos, leyes laborales flojas y la capacidad de reprimir la
organizacion sindical.

"Republicas Bananeras'': El término "republica bananera" surgi6 para describir a paises
centroamericanos y sudamericanos con economias dependientes de la exportacion de un solo
cultivo (a menudo bananas) y caracterizados por la corrupcidn, la inestabilidad politica y la
influencia extranjera.

Intereses econdmicos por encima de la soberania: Las compaiiias bananeras a menudo
priorizaban sus intereses econdémicos por encima de la soberania nacional y el bienestar de
la poblacion local. Cualquier intento de reforma agraria, regulacion laboral o aumento de
impuestos era visto como una amenaza a sus ganancias.
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— Golpes de Estado (Casos Significativos):
Guatemala (1954): Este es quizas el ejemplo més conocido. El gobierno democraticamente
electo de Jacobo Arbenz Guzman implement6 una reforma agraria que afectaba las grandes
extensiones de tierra sin cultivar de la United Fruit Company. La compaiiia, con el apoyo de
intereses estadounidenses que veian al presidente guatemalteco como comunista, orquestod
una campafia de propaganda y presion que culmind con un golpe de estado respaldado por
la CIA. El golpe derroco a Arbenz e instalé un régimen militar favorable a los intereses de
la United Fruit.
Honduras: A lo largo del siglo XX, Honduras experimentd numerosos golpes de estado, y
la influencia de las compaifiias bananeras (United Fruit y Standard Fruit) fue un factor
constante de inestabilidad. Estas empresas tenian un poder econdémico y politico enorme, y
a menudo intervenian directa o indirectamente en la politica nacional para proteger sus
intereses.
Otros paises: Aunque no siempre culminaron en golpes de estado directos para controlar la
banana, en paises como Colombia, Costa Rica y Ecuador, la influencia de las compaiias
bananeras generd tensiones sociales, corrupcion y una dependencia econémica que debilitd
las instituciones democraticas y contribuy6 a la inestabilidad politica en general. Las
amenazas de retirar inversiones o el apoyo a facciones politicas eran tacticas comunes.

— Mecanismos de Influencia (Mas alla del Golpe Directo):
Es importante destacar que la influencia de las compaiiias bananeras no siempre se

manifestaba a través de golpes de estado directos. Habia otros mecanismos que influian:

Financiacion de campaiias politicas y partidos.

Corrupcion de funcionarios gubernamentales y militares.

Presion econdmica y amenazas de retirar inversiones.

Control de los medios de comunicacion y la propaganda.

Apoyo a grupos de oposicion a los gobiernos que no eran favorables a sus intereses.

— Conclusion:
Si bien la idea de golpes de estado estrictamente dados para controlar el comercio de la banana

puede ser una simplificacion, la poderosa influencia econémica y politica de las compaiiias
bananeras fue un factor significativo en la inestabilidad politica y en varios de esos golpes de
estado en Sudamérica (y Centroamérica) durante el siglo XX. El caso que hemos visto de
Guatemala en 1954 es un ejemplo perfecto de como los intereses de estas corporaciones, percibidos
como amenazados por diversas reformas que podian realizar, desencadenaron la intervencion y el
derrocamiento de gobiernos democraticos. La historia de la banana en Sudamérica es, en muchos
sentidos, una historia de la lucha entre la soberania nacional y el poder de los intereses economicos
extranjeros.

— Ahora vamos a pasar a sustancias de origen vegetal con aplicaciones

farmacologicas o estimulantes.

-72 -



vZ 2.4. DROGAS VEGETALES Y PRINCIPIOS ACTIVOS

© ;Qué es una droga vegetal?

Se define como cualquier materia prima de origen biolégico que sirve para la elaboracion
de medicamentos. Y se le llama principio activo a la sustancia responsable de la actividad
farmacologica de la droga.

También se utiliza el término para sustancias de abuso, aunque no siempre tienen ese uso.

@ Ejemplos destacados:
1. Ayahuasca (Banisteriopsis caapi)
e Planta amazonica empleada en rituales indigenas.
e Contiene alcaloides psicoactivos.

2. Adormidera — Papaver somniferum
e Planta de la que se extrae el opio.
e Produce alcaloides como:
o Morfina (analgésico)
o Codeina (antitusigeno)
o Heroina (derivado sintético, droga de abuso)
A Esta planta, aunque potente, es “menos adictiva que la nicotina”.

3. Tabaco — Nicotiana tabacum (debe su nombre a Jean Nicot, quien
introdujo el tabaco en Francia en 1560)

e La nicotina es un alcaloide altamente adictivo.

e Representa una de las drogas legales de mayor consumo.

= 2.5. Estimulantes principales vegetales y compuestos: ) -
SUSTANCIA | PRINCIPIO OTROS EFECTOS FISIOLOGIOS

ACTIVO COMPONENTES
PRINCIPAL

Café ) Cafeina Acidos clorogénicos, | Estimulante del sistema nervioso
aceites, antioxidantes central, mejora el estado de
alerta, puede causar insomnio o

nerviosismo.
Cafeina (alta | Teobromina, taninos Muy estimulante, usada en
concentracion) bebidas energéticas y refrescos,

como Coca Cola; combate la
fatiga y aumenta la atencion.
Cafeina (teina) Teanina, polifenoles, | Estimulante mas suave que el
taninos café, efecto relajante por la
teanina, mejora la concentracion
sin nerviosismo.

Teobromina Feniletilamina, Estimula suavemente, mejora el
(menos cafeina) flavonoides estado de animo, puede tener
efecto cardioprotector.

— Todas estas plantas son angiospermas y su uso como medicamento, droga o estimulante
forma parte de la utilidad socioeconomica y cultural de las plantas con flor.
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Ejemplos de Clasificacién de algunas Sustancias segin sus Efectos sobre el
Sistema Nervioso Central

Sustancias Depresoras del SNC Sustancias Estimulantes del SNC  Alucinégenos

Alcohol Cocaina LSD

Opidceos (Heroina, Morfina, etc.) Anfe[aminaé | Psilocibina

Benzodiacepinas Nicotina Peyote Lophosoria williamsonii
Barbituricos Xantinas (Cafeina, Teina, etc.) Drogas de sintesis

Cannabis y derivados

Ayahuasca Banisteriopsis caapi

Inhalantes

N° Droga Potencial de adiccion Seguin su nivel

i Nicotina | 100/100

2 'Metanfetamina fumada 98.53/100

3 Crack 97.66/100

4 Metanfetamina inyectada 94.09/100

5 Valium (Diazepam) 85.68/100

6 Metacualona 83.38/100

7 Secobarbital 82.11/100

8 Alcohol 81.85/100

9 Heroina 81.80/100

10  Anfetamina via Oral (Crank) 81.09/100

11 Cocaina 73.13/100

12 Cafeina 72.01/1.00 Drogase

13 PCP (Fenciclidina) 55.69/100 Sustancissmis W8
14 Marihuana 21.16/100 consumidas '
15  Extasis 20.14/100

16 'Setas alucindgenas 17.13/100

17 LSD 16.72/100

18 Mescalina 16.72/100

— Segun la informacion del Ministerio de Sanidad en su Plan Nacional sobre Droga, estos

son los datos publicados sobre este tema:

1. Las drogas de sintesis en realidad forman y lideran una asociaciéon de consumo con otras
drogas, en especial los alucindgenos y las anfetaminas y también con la cannabis, la cocaina
y el alcohol. Este policonsumo les confiere una gran peligrosidad.
El consumo de drogas de sintesis, anfetaminas y alucinégenos es el siguiente:
o éxtasis u otras drogas de sintesis: un 1,6% las consumieron alguna vez, un
1,1% en los ultimos doce meses (un 62% de continuidad) y un 0,3% en el
ultimo mes (un 30% de continuidad).
o anfetaminas o speed: un 2% las usaron alguna vez, el 0,9% en los Ultimos doce
meses (45% de continuidad) y un 0,3% en el tltimo mes (29% de continuidad).
o alucinogenos: un 1,8% los consumieron alguna vez el 0,7% en los Gltimos doce
meses (39%) de continuidad) y un 0,2% en el ultimo mes (29% de continuidad).
2. Las edades de inicio de estas drogas se sitiian entre los 19 y los 20 afios, y sus consumidores
(un 70% comunes en las tres) presentan los mismos rasgos: algo mas los hombres que las
mujeres y en edades juveniles: 15 a 18 aifios, principalmente los de 19 a 24, y algo menos
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10.

11.

ya los de 25 a 39. En estos grupos de edad y en las grandes ciudades los porcentajes de
consumo alguna vez se sittian entre el 6 y el 8 por ciento. Este grupo de drogas, tanto por
su creciente extension, como por la falta de conciencia sobre su peligrosidad, constituyen
con el alcohol y la cocaina, el mayor desafio en los proximos afios, y ante el que habria que
realizar, junto al consumo de alcohol abusivo entre los jovenes, una accion mas decidida,
especialmente en el campo preventivo.

El alcohol es también tradicionalmente una sustancia de un consumo amplio, con un 63,8%
que lo han tomado en los ultimos doce meses, aunque que uso diario o casi diario sea
menos que la del tabaco, con un 18,4%. Otro 18,5% bebe de1 a 3 dias por
semana (mayormente los fines de semana), mientras que otro 27% lo hace ocasionalmente.
La continuidad de uso entre los que lo tomaron en los tltimos doce meses y los que siguieron
haciéndolo en el ultimo mes es del 77%.

Los hombres son los que mas beben alcohol a diario o casi a diario con un 30%, (por un
7'5% las mujeres); en esta frecuencia los que mas beben son los de 40 a 54 afios con
un 27,8%, mientras que los de 19 a 24 aiios y los de 25 a 39 son los que mas lo hacen de 1
a 3 dias a la semana, con un 36,4 y el 24,5 por ciento, respectivamente.

En el alcohol es muy importante la cantidad bebida al dia, medida en c.c. de alcohol
puro encontramos un riesgo alcohdlico (+ de 50 c.c. diarios) a un 3,2% de la poblacion en
dias laborables, un 6,4% en fines de semana, y un promedio general diario del 4,8%. Los
que en mayor medida se encuentran en este grupo de bebedores son, para los dias
laborables, los hombres y los de 40 a 54 afios; y en fin de semana también los hombres,
pero de edades mas jovenes, 19 a 24 aiios y de 25 a 39, y también un segmento algo menor
de los de 15 a 18 afios. Este sector de jovenes bebedores es el que requeriria una
accion preventiva especial, dado que es un grupo muy vulnerables ante estos consumos
abusivos.

La cannabis es la droga mas consumida después del tabaco, el alcohol y los psicofarmacos;
indican haberla usado alguna vez un 11,3%, un 5,8% en los ultimos doce meses (51% del
indice de continuidad), y el 27,2% en el Gltimo mes (47% de continuidad). En un
consumo habitual (diario o 1 a 6 dias semana) se encontrarian un 1.7%.

La cannabis, en el periodo de los ultimos doce meses fue consumida por un 8,4% de
los hombres y el 3,3% de las mujeres. Por edades, los principales usuarios fueron los de 15
a 18 afios con un 10,8%, los de 19 a 24 por el 16% y los de25 a 39 por un 9%.
La edad media de inicio en el consumo es los 18,21 afios (18,05 en los hombres y 18.54
afos las mujeres).

La heroina ha experimentado un notable retroceso en los ultimos afios, pero sigue siendo
todavia una droga de gran importancia epidemiologica y social. Un 0.8% indican haberla
consumido alguna vez, ¢l 0,5% en los ultimos doce meses (63% de continuidad) y
un 0,3% atn la estaban consumiendo en el ultimo mes (60% de continuidad). De ellos
un 0,2% lo harian de un modo habitual y un 0,1% de 1 a 3 dias al mes. Aunque la evolucion
pueda ser favorables, no esta descartado un rebrote en el consumo y no es aconsejable bajar
la guardia ante esta droga.

Los principales consumidores de heroinaen los Uultimos doce meses fueron
los hombres con un 0,7% (por un 0,3% las mujeres); los de 19 a 24 afios con un 1% y los
de 25 a 39 con ¢l 0,9%, sin olvidar a un 0,8% de los de 15 a 18 afios. La edad media de
iniciacion en el uso de heroina es los 20,09 (20,03 en los hombres y 20,24 en las mujeres),
y es la droga cuyos consumidores son los mas politoxicomanos, con una media
de 6,34 drogas consumidas en los ultimos doce meses.

Un dato positivo es que las vias de consumo actuales de la heroina mas extendidas son
la inhalada y la esnifada, habiendo descendido la inyectada a menos de uno de cada
diez casos. Aunque hay que senalar que se trata de consumidores encontrados en los hogares,
no estando incluidos los que viven en la calle ni los recluidos en instituciones penitenciarias
u otros centros.

Otra, droga de gran importancia es la cocaina; con un 2,9% de la poblacion que la
uso alguna vez, un 1,5% en los ultimos doce meses (52% de continuidad) y un 0,4% en
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13.

14.

15.

16.

17.

el ultimo mes (23% de continuidad). En un consumo habitual se observa a un 0,1% y
de cierta frecuencia (1 a 3 dias mes) a un 0,3%.

La cocaina, en el periodo de los tltimos doce meses, fue consumida principalmente por
los hombres con un 2,2% (por un 0,8% las mujeres). Y por edades, los de 19 a 24 afios
un 3,9%, los de 25 a 39 un 3,2%, sin olvidar a un 1,4% de los de 15 a 18. La edad media
de inicio en el consumo es los 21,29 afios (21,13 en los hombres y 21,63 en las mujeres).
También es un droga cuyos usuarios consumen también otras, como veremos mas
adelante.

El tabaco es una de las drogas cuyo consumo ha estado tradicionalmente mas extendido:
un 50,5% del total de la poblacion ha fumado en alguna ocasion. Actualmente fuman
un 36,1% de los que un 30,4% lo hacen a diario y un 5.7% fuman ocasionalmente. Su
indice de continuidad en el consumo es el mas alto de todos: el 75,6% de los que han
fumado alguna vez lo hicieron también en los Ultimos doce meses, y el 99,5% de éstos
seguian haciéndolo en el Gltimo mes. Son pues caracteristicas del tabaco la amplia
penetracion entre la poblacion y la fuerte adiccion entre los que lo consumen. Aunque
actualmente se encuentra en cierto descenso.

Los porcentajes mas altos de fumadores diarios se dan entre los hombres con
un 39,3% (por un 22,1% de las mujeres); y por edades se inicia el habito entre los 15 y
18 afios con un 21,2% alcanzando el maximo consumo entre los 19 y 24 con el 40,5% y
entre los25 y los 39con un45.8%. Laedad media del comienzoen el
fumar diariamente es los 18,74 afios (18,25 en los hombres y 19,57 en las mujeres).

Los psicofarmacos también son sustancias de consumo bastante extendido; en los
ultimos doce meses un 12,5% de la poblacién estudiada habia
consumido tranquilizantes y el 8% habia tomado hipndticos. En ambos productos la
principal consumidora es la mujer con un 16,8% y el 10,6%, respectivamente (por un 7,9%
y el 5,3% los hombres). Laedad media de inicio en el uso de tranquilizantes es
los 43,4 afios y para los hipnoticos los 47,88.

Los inhalables, el crack y los otros opiaceos son ya drogas mas residuales, habiéndolas
consumido alguna vez un 0,7 un 0,3 y un 0,2 por ciento, respectivamente. Son también de
uso juvenil y asociadas al consumo de otras drogas.

En lo que se refiere al policonsumo y destacando de cada droga principal las asociaciones
mas comunes que hacen los usuarios con otras drogas, podemos ver los siguiente:

o De los que consumieron drogas de sintesis un 78,4% fumaron tabaco y un 65,7
bebieron alcohol, asi como un 82,6% que tomaron cannabis, un 57,1 cocaina, el
46,3% anfetaminas y el 41,3 alucindgenos.

o Y de los que tomaron anfetaminas, aparte del tabaco y el alcohol, un 82,5% us6
cannabis, un 56,7 cocaina, un 56,2% drogas de sintesis, y un 44,1 alucin6genos.

o De los usuarios de alucinégenos, ademas del tabaco y el alcohol, un 94,7% tomaron
cannabis y un 64,1% cocaina, asi como un 62,2% drogas de sintesis, y un 54,6%
anfetaminas.

o Un51,7% de los que beben alcohol, fuman tabaco, un 10,5% usa cannabis y un 2,7%
cocaina.

o De los usuarios de cannabis, el 79,3% fuma también tabaco, un 70,8% beben
alcohol, 21,5% tomaron cocaina, un 14,6% drogas de sintesis y un 12% anfetaminas.

o Entre los usuarios de heroina, ademas del tabaco y el alcohol, cabe sefialar que un
81,2% us6 cannabis, el 75,7% cocaina, un 57% drogas de sintesis y el 27,9
tranquilizantes, un 44,1 alucinégenos y el 46,6 anfetaminas.

o Un 78% de los que consumieron cocaina también usaron tabaco, un 67,4% alcohol,
un 82,1 cannabis y un 38,6 drogas de sintesis.

o Los que toman base, basuco o crack, ademaés del tabaco y el alcohol, un 82% toman
cocaina, un 76% cannabis, un 64,5% anfetaminas y un 44,1% heroina.

o Un 52,8% de los fumadores diarios beben alcohol y un 12,5 toman también
cannabis.
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o Delos que consumieron tranquilizantes, un 29,9% fumo tabaco y el 23,5% bebieron
alcohol, asi como un 37,5% hipnéticos.

o De los que tomaron hipnéticos un 28% fumaron tabaco, un 21% bebieron alcohol y
un 25,4 usaron tranquilizantes.

#© 2.6. USOS INDUSTRIALES Y ORNAMENTALES DE LAS PLANTAS CON FLORES

@ Fibras textiles vegetales
Las angiospermas son una fuente clave de fibras utilizadas desde la antigiiedad:

1. Lino (Linum usitatissimum)
e Llamado “fibra de la antigiiedad”.
o Usado para ropa, telas y cordeleria fina.

G. barbatense)
e De las fibras vegetales mas cultivadas
globalmente.
e G. hirsutum: fibras mas robustas.
e G. barbatense: fibras mas finas y
suaves.

'\4\ 5 ,.
iy ‘
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% Todas estas especies vienen de Asia Oriental (sobre todo
Japon y China), y se cultivan en jardineria y parques.
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