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1. INTRODUCCION

En esta cuarta entrega de Historias de Plantas, tras recorrer las tierras de Eurasia con el
centeno, en la entrega anterior, regresamos al continente americano para contar la historia de
otro cereal —que actualmente es el mas consumido en el mundo, por encima del trigo y del
arroz— que constituye una relevante aportacion de los pueblos mesoamericanos, que iniciaron
su domesticacion, a la alimentacion del hombre, bien mediante su consumo directo, bien indi-
recto ya que es la principal materia prima utilizada en la elaboracion de piensos compuestos.
Sus otros usos, industrial y biocombustible, su altisima productividad, inigualable entre los ce-
reales, y su adaptacion a diferentes climas, contribuyen a hacer del maiz un producto insustitui-
ble tanto para las sociedades urbanas avanzadas como para las muy ruralizadas que mantienen
todavia una gran dependencia del medio agricola para su alimentacion.

Como siempre, esta historia también tiene sus sombras. El extraordinario valor energé-
tico del maiz no se ve compensado por la calidad biologica de su proteina; especialmente en lo
que se refiere al contenido de algun aminoacido esencial como el triptéfano y la vitamina B..
Los indigenas americanos sabian por experiencia la conveniencia de completar su alimentacion
basica de maiz con abundantes raciones de frijoles para obviar alguna enfermedad carencial.
También desarrollaron un procedimiento para hacer mas absorbible la vitamina B,: la nixtama-
lizacion!. Los habitantes del viejo mundo, sin embargo, hicieron caso omiso de las costumbres
indigenas y la enfermedad de la pelagra se extendi6 por las zonas mas pobres de Europa y de la
América anglosajona, que son las que se habian hecho mas dependientes del maiz para alimen-
tar a su poblacion. Todavia, hacia 1930, se seguia discutiendo si la pelagra era una enfermedad
infecciosa o carencial. Un ilustre espafiol, sin embargo, Julian Gaspar Casal, habia dejado claro,
a mediados del siglo X VIII, el caracter carencial de la enfermedad y el tratamiento dietético de
la misma.

2. UN ORIGEN GENETICO CONTROVERTIDO: UNA PLANTA
DIFICIL DE RECONOCER EN SUS ANCESTROS

Cuando contemplamos la esbeltez de una planta moderna de maiz y el tamafio de sus
granos perfectamente dispuestos llenando una inflorescencia robusta llamada mazorca, pode-

1 Ver apartado 4 de este capitulo
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mos deducir que, como ha ocurrido con otros cereales, esta realidad actual es fruto de una me-
jora continua, probablemente iniciada en la prehistoria, que ha partido de ancestros de aspecto
mas primitivo, pero de morfologia parecida. Quizas con mazorcas mas pequefas, rellenas de
granos de tamafo, disposicion y forma irregular y con una inflorescencia masculina parecida a
la actual pero de apariencia mas rustica.

Sin embargo, las teorias que se mantienen en la actualidad sobre el origen del maiz (Zea
mais L.) apuntan a ancestros silvestres, en los que resulta muy dificil de reconocer a la planta
cultivada.

13.1 La teoria del teocintle

Los teocintles, también llamado en algunos paises americanos teosintes, nombre que va-
mos a utilizar en lo sucesivo, son un conjunto de plantas que tradicionalmente se han incluido
dentro del género Euchlaena, que comparten con el maiz, perteneciente al género Zea, el hecho
de ser de los pocos géneros de gramineas que son monoicas pero de flores unisexuales. Es decir
las flores masculinas y femeninas se sitian sobre la misma planta pero en lugares separados. En
ambas especies, las flores masculinas se disponen formando una panoja ubicada en la parte supe-
rior de la planta mientas que las femeninas configuran una inflorescencia en mazorca, localizada
en una posicion lateral de la planta. En el caso del maiz, lo normal es una mazorca por planta y
un crecimiento erecto en torno a un eje central, mientras que en el teosinte, se generan numero-
sas ramificaciones laterales que desarrolla cada una sus inflorescencias masculinas y femeninas
como las de la planta madre, de manera que la arquitectura de la planta resulta muy abierta y
compleja. Pero las diferencias morfoldgicas no acaban ahi, las pequeiias mazorquillas del teo-
sinte, aunque botanicamente son una inflorescencia en mazorca como las del maiz, presentan
granos pequefios e irregularmente distribuidos de manera que ambas plantas resultan poco reco-
nocibles como pertenecientes al mismo género (Zea) como actualmente se las clasifica.

A pesar de estas profundas diferencias, maiz y teosinte, estdn muy cercanos genética-
mente como lo prueba el hecho de que puedan hibridarse y que su descendencia sea viable y
totalmente fértil. Doebley et al (2004) han estudiado cinco regiones del genoma de Zea en las
que tiene su origen la notable disparidad entre las dos especies.

Para Wang et al (2005), un acontecimiento clave en la domesticacion del maiz y defini-
tivo en su diferenciacion del teosinte fue la liberacion del grano de una cubierta protectora, que
permanece en el teosinte, y cuya formacion es controlada por un solo gen. Esta cubierta protec-
tora forma una capsula envolvente del grano que es liberada cuando en el raquis se forma una
zona de abscision. De esta manera el teosinte, como planta silvestre que es, se puede dispersar
y propagar de manera independiente de la intervencion humana, al contrario que el maiz.

13.2 Otras teorias

Aunque las evidencias genéticas parecen apuntalar la teoria sobre el origen del maiz a
partir del teosinte, para muchos investigadores, la ausencia de pruebas arqueoldgicas y fosiles y
las notables diferencias entre las mazorcas son elementos suficientes para cuestionar esta teoria.
Hernandez (1987) observaba que “en Meéxico, el teosinte crece como planta silvestre
en los sembrados de maiz, como mala hierba, coincidiendo ambas plantas en sus periodos
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de floracion, llevandose a cabo constantes cruzamientos naturales que dan lugar a hibridos
fértiles . Y afiadia que “si estos cruzamientos se dan en la actualidad, hay pocas razones para
dudar que en épocas pasadas estas especies no hayan estado en contacto. Precisamente este
contacto y la facilidad de hibridacion de especies del género Zea ha fundamentado otros posi-
bles origenes del maiz.

Segun Beadle (1980; Cit. Serratos, 2012), en 1875 el botanico Ascherson considerd que
el teosinte y el maiz pertenecian al mismo género aunque no comprendia “como una simple
espiga de teosinte pudo dar origen y evolucionar a la monstruosa mazorca de maiz, aun con la
poderosa influencia de la seleccion humana”.

Mangelsdorf (1959) analizando muestras de maiz primitivo encontrado en el yacimiento
arqueologico de la Cueva del Murciélago de Nuevo Méjico, observo semejanzas con tipos de
Zea mays , como el maiz tunicado y el maiz palomero —que aunque se cultivan actualmente
en algunas zonas, no han sido objeto de mejora intensiva— y también con parientes silvestres
como el teosinte y el tripsacum.

Tripsacum es un género de gramineas emparentado con Zea, de biologia compleja en el
que son frecuentes la hibridacion entre especies, la poliploidia y la apémixis. Su proximidad
a Zea lo ha hecho candidato a su domesticacion como planta forrajera y productora de grano
(Quero, 1993; Jackson et al. 1992) y su utilizaciéon en proyectos de mejora del maiz.

Mangelsdorf realizé hibridaciones entre tripsacum y maiz moderno obteniendo plantas
con un gran parecido morfoldgico con los maices tunicado y palomero por lo que dedujo que
posiblemente un extinto maiz silvestre tunicado, hibridado con el tripsacum seria el origen
del maiz moderno. Afios después, modifico su teoria acercandose a la hipotesis del teosinte
indicando que el maiz se origino a partir del cruzamiento del teosinte perenne (Zea diploperen-
nis) con un antiguo maiz tunicado-palomero.

Montgomery (1906) y Weathewax (1955) defiende un origen comun del maiz y teosinte
silvestres. Con posterioridad la intervencion humana habria mejorado ambas especies hasta la
obtencion de las variedades y tipos modernos.

3. LOS PRIMEROS CULTIVADORES DE MAiZ

Sea cual fuere el origen del maiz, las evidencias arqueolodgicas, bastante escasas por
cierto, y la aplicacién de nuevas tecnologias como la datacion por carbono 14 y los métodos
basados en la biologia molecular, son esenciales para conocer su evolucion como planta
cultivada.

Ya nos hemos referido en otras entregas de esta serie a los trabajos de Nicolai Vavilov
sobre los centros de origen de las plantas cultivadas. Su inquietud cientifica y el interés por
conocer la biodiversidad vegetal mesoamericana le condujo a organizar una primera visita a
Mexico, en 1925, de una Comision Cientifica Soviética y otra posterior en 1930. Como resul-
tado de estos viajes propuso a México y Centroamérica como centro de origen de al menos
cincuenta especies cultivadas, entre ellas el maiz.

Fue fundamental para que Vavilov considerara a Méjico-Centroamérica como centro de
origen del maiz la existencia de un maximo de diversidad y la coexistencia actual o pasada con
sus parientes silvestres. Constatada la existencia de un gran numero de tipos y variedades de
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Zea mays 'y de numerosas especies del género Fuchlaena en el que antiguamente se incluia el
teosinte, Vavilov reforzo su idea inicial sobre el origen del maiz.

Actualmente, ya nadie duda de que la domesticacion del maiz ocurrio en México-Cen-
troamérica pero se han generado dos teorias antagdnicas la unicéntrica, que sostiene, entre otros
Matsuoka (2001) y Zizumbo y Colunga (2010) y la multicéntrica defendida por Kato (2005).

Matsuoka concluye, basandose en evidencias genéticas, que todo el maiz cultivado sur-
ge de una unica accion de domesticacion en el sur de México ocurrido hace aproximadamente
9000 afios. Identifico al teosinte (Zea mays ssp. Parviglumis) como el ancestro tnico del maiz
cultivado. La diversidad observada en los maices que colonizan el altiplano la achaca a hibri-
daciones con Zea mays ssp. mexicana. Ambas especies de teosinte son originarias de la region
del Balsas y por ello Matsuoka considera que el maiz se origina en esa region situada en el
centro-sur de México.

Sin embargo Kato ha realizado investigaciones que permiten asociar una determinada
muestra de maiz moderno o teosinte a patrones nodulares cromosdmicos que estarian relaciona-
dos con su origen geografico y explicarian también su dispersion. Como consecuencia concluye
la existencia de cuatro centros de domesticacion que se sitian desde el centro de México hasta
Guatemala. Desde aqui, el maiz se habria dispersado hacia el norte (Norte de México-Estados
Unidos) y hacia el sur (Sudamérica) continuando esporadicamente hibridandose con especies
de teosinte responsable de la gran diversidad de variedades y tipos actuales.

Como muestras recogidas de las excavaciones realizadas entre los afios 2007 y 2011, en
Paredones y Huaca Prieta, en la costa norte peruana, analizadas por Grobman, establecen una
antigliedad del cultivo del maiz en Pert de entre 6.500 y 7.750 afios, superando a algunas de las
muestras mas antiguas recogidas en México (Guila Naquitz, en el estado mexicano de Oxaca),
este profesor emérito de la Universidad Nacional Agraria La Molina, manifiesta que “Antes
se pensaba que México era el lugar donde se origino el maiz, pero con este estudio podemos
afirmar ahora que en el Peru también habia este cultivo con similar antigiiedad”. Diversas ex-
periencias que postulan al pais andino como lugar donde se inicio el cultivo del maiz se recogen
en un libro, Maize, publicado en 2013 por la Universidad de Cambridge.

4. LOS OLMECAS PONEN A PUNTO LA NIXTAMALIZACION

Las evidencias arqueoldgicas mas antiguas de deificacion del maiz datan de 1500 afios
A.C., segun atestiguan los restos encontrados en San Lorenzo de Tenochtitlan, cerca de Vera-
cruz, pertenecientes a la cultura olmeca. Existen representaciones de los granos de maiz junto
a enormes cabezas esculpidas en piedra y objetos culinarios relacionados con el proceso de
nixtamalizacion.

Pero ;en qué consiste este proceso y qué beneficios aporta?

Los pueblos indigenas que poblaban México y Centroamérica consumian originariamen-
te tortillas obtenidas directamente de la harina procedente de moler granos secos de maiz. Sin
embargo, la harina asi obtenida se descomponia con facilidad y adquiria mal olor al cabo de
unos dias, debido a la oxidacion de sustancias lipidicas contenidas en el germen. Casualmente
descubrieron que la coccidn previa quebraba los granos y facilitaba el desprendimiento de las
partes del germen en la que se acumulan la mayoria de estas sustancias lipidicas. Es probable
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que, también por casualidad, las cenizas producidas por la lefia empleada como combustible
para la coccion, se mezclaran accidentalmente con los granos y descubrieran que ablanda y
destruye su cascara. Los granos asi obtenido tenian propiedades culinarias distintas y muy
apreciadas por los indigenas. La eficacia del empleo de las cenizas se achaca a su contenido en
oxidos de sodio y de calcio, de manera que al mezclar cenizas con agua estamos preparando una
lejia alcalina que es, a la postre, la responsable del proceso de nixtamalizacion.

El vocablo nixtamal proviene del lenguaje nadhuatl que hablaban muchas tribus mesoa-
mericanas como los toltecas y olmecas. Hay muchas palabras de uso comin en castellano que
tienen su origen en el nahuatl como chocolate, cacao, tomate, aguacate, cacahuete, zopilote y
ocelote.

Nextli, en nahuatl, significa “cenizas de cal” y tamalli masa de maiz cocido. De la con-
juncion y castellanizacion de esas dos palabras surge el vocablo “nixtamalizacion.

Actualmente, el proceso de obtencion del nixtamal se realiza mediante la coccion del
maiz con agua y cal viva (CaO) hasta una temperatura cercana al punto de ebullicion. Después
de la coccion se deja reposar la masa durante un tiempo que varia segun las costumbres del lu-
gar y el tipo de alimento a preparar. A continuacion se elimina el caldo de coccion, se lavan con
agua los granos y se desechan los pericarpios. Una vez seco, el nixtamal se muele y se utiliza
para la elaboracion de tortillas, tamales y otras preparaciones tipicas de la cocina mejicana.

Aunque es probable que los olmecas, una vez descubierta la nixtamalizacion por ca-
sualidad, valoraran exclusivamente las ventajas sensoriales del producto y su posibilidad de
conservacion a mas largo plazo, lo cierto que el proceso afiade una serie de ventajas al maiz que
mejoran su calidad nutritiva y que, se supone, fue un salto cualitativo en la alimentacion de los
pueblos indigenas. Algunos investigadores como Bressani (1990), Rascon-Cruz et al. (2004),
Serna-Saldivar et al. (1990) y Paredes Lopez et al. (2009) han concluido las ventajas del nixta-
mal frente a la harina de maiz, que se resumen y comentan a continuacion.

A. Aunque el proceso disminuye la fibra dietaria insoluble, aumenta el contenido en
fibra soluble que pasa del 0,9% en el maiz al 1,3% en la masa nixtamalizada y al
1,7% en la tortilla.

B. Elmaiz es deficiente en lisina y triptéfano, por lo que el nixtamal y la tortilla también
lo son, pero la nixtamalizacion incrementa la disponibilidad de la mayoria de los
acidos esenciales y la eficiencia proteinica (cantidad de nitrogeno absorbido respecto
al total ingerido). Ambos efectos contribuyen a mejorar considerablemente el aporte
nutritivo de las proteinas del maiz.

C. Después del cocimiento del maiz, el almidon se retrograda, es decir se recristaliza o
reasocia para formar nuevas estructuras durante el tiempo que el grano permanece en
remojo. Se sabe que la fraccion de almidon retrogradado no es digerida por el intestino
delgado de los monograstricos y llega al colon donde es fermentado por la microflora
especifica de esta parte del aparato digestivo, lo mismo que ocurre con la fibra soluble,
produciendo acidos grasos de cadena corta (propionico, acético y butirico). Este ulti-
mo, el acido butirico, es la principal fuente de energia de las células del colon y tiene
una gran importancia en la salud del mismo, ayudando a prevenir el cancer de colon.

D. Como es obvio, el proceso aumenta el contenido en calcio, hasta treinta veces res-
pecto al nivel original del grano crudo. Ademas, el calcio presente en el nixtamal es
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altamente biodisponible como se ha demostrado en ensayos con ratas alimentadas
con grano crudo y grano nixtamalizado.

E. El maiz nixtamalizado previene la aparicion de la pelagra como veremos en el si-
guiente apartado de este trabajo.

5. ELMAIZY LA PELAGRA

Las poblaciones indigenas mesoamericanas que consumian nixtamal no padecian la en-
fermedad de la pelagra algo que si era frecuente en Sudamérica, donde no estaba tan extendida
la técnica de la nixtamalizacion.

La pelagra es una enfermedad producida por la deficiencia en niacina (una vitamina
del complejo B) y/o triptofano. Es bastante frecuente en zonas donde las personas consumen
mucho maiz en su dieta que es un cereal con poco contenido en vitamina B,y triptéfano. Sin
embargo, durante muchos afios, prestigiosos cientificos la consideraron como una enfermedad
infecciosa no relacionandola con el consumo de maiz. Aunque hubo algunas excepciones.

Elverano de 1717, el médico catalan Julian Gaspar Casal se traslada al Principado de As-
turias como médico municipal. Volvia cansado de la corte madrilefia donde su espiritu inquieto
e investigador le habria causado algun problema con la Santa Inquisicion. Mas tarde, ejercio
como funcionario del Cabildo de la catedral de Oviedo donde cultivé la amistad del erudito
Benito Jeronimo Feijoo con el que compartia las ideas de la Ilustracion.

Sus acertadas observaciones sobre el conocido como “mal de la rosa” posteriormente
se conoceria con el nombre de pelagra— lo llevaron a relacionarla acertadamente, con una ali-
mentacion deficitaria. Es mas, hizo hincapié en el que el consumo excesivo de maiz, con el que
se alimentaba la poblacion campesina era el origen de la enfermedad.

Esta enfermedad fue conocida también como “lepra asturiana”, “lepra italiana”, “lepra
de Lombardia” y “escorbuto de los Alpes” menciones que aluden a regiones europeas donde se
habia implantado el uso del maiz en la alimentacion humana, sustituyendo al trigo, mas caro
y menos productivo, pero con mayor contenido en vitamina B,. Los cambios que sufria la piel
de los enfermos que se volvia aspera, rojiza y escamosa, fue asociada a las primeras lesiones
observadas en la lepra y de ahi sus denominaciones primitivas hasta que, en 1771, el médico
italiano Francesco Frapolli sugiri6 el nombre de pelagra derivado de los vocablos italianos
“pelle” (piel) y “agra” (aspera).

En el primer tercio del siglo XX, el médico estadounidense de origen hiingaro Joseph
Goldberger postuld que la causa de la pelagra era una deficiencia de origen dietético, en la li-
nea con lo sostenido por Gaspar, pero no obtuvo éxito. La mayoria de los acomodados médicos
de la época preferian la tesis infecciosa antes de aceptar que la enfermedad fuera causada por
desnutricion a la que se veian abocadas las clases mas humildes. Sus investigaciones, iniciadas
en 1914, a instancia del Servicio de Salud de los Estados Unidos, pusieron de manifiesto que
la enfermedad era casi exclusiva de las zonas rurales mas pobres de los estados surefios donde
los productos predominantes en la dieta diaria eran los mas baratos como el tocino, el maiz y
la melaza. Ademas, observo que el personal médico y asistencial de los hospitales, con habitos
alimenticios distintos debido a su mayor poder adquisitivo, no desarrollaban la enfermedad a
pesar de su intensa exposicion a los enfermos de pelagra.
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Ese mismo afo de 1914, una comision de expertos promovida por el gobierno de Estados
Unidos, dictamind el origen infeccioso de la enfermedad basandose en que las personas infec-
tadas vivian con otros enfermos y tenian habitos higiénicos deplorables. No obstante, antes del
comienzo de la segunda guerra mundial, los trabajos de Goldberger fueron aceptados por la
comunidad cientifica e identificada la carencia de niacina (vitamina B,) como la causa principal
de la enfermedad.

A pesar del conocimiento que ya se tenia de las causas de la enfermedad, todavia en épo-
cas relativamente recientes, han ocurrido sucesos que han provocado brotes de la enfermedad,
por una mala praxis en el suministro de alimentos. Asi, en la década de los sesentas, del siglo
pasado, los envios de maiz procedentes de Estados Unidos, para paliar una hambruna causada
por la sequia en Tanzania, fue el origen de una epidemia de pelagra que no se corrigio hasta que
se implemento el cereal con suplementos de niacina.

Habia otra forma de mejorar la calidad nutritiva del maiz y evitar la pelagra. La solucion
para la enfermedad que azot6 durante varios siglos a las poblaciones rurales de medio mundo,
muy dependientes del maiz para su alimentacion, la habian patentado los Olmecas 3000 afios
antes. Se llamaba nixtamalizacion.

La explicacion cientifica, formulada mas tarde, lo aclara todo: “La niacina (B,) presente
en el maiz no esta disponible para su absorcion por el organismo pero el proceso de coccion
alcalina provoca su transformacion en acido nicotinico asimilable”.

6. LOS VIAJES DEL MAIZ POR EL CONTINENTE AMERICANO

Si aceptamos que el teosinte, mediante diversos cruzamientos, es el ancestro mas pro-
bable del maiz y nos apoyamos en las bastante escasas —pero para algunos investigadores
suficientes, evidencias arqueoldgicas y en los estudios genéticos— el maiz debidé comenzar a
cultivarse en Mesoamérica, en algun lugar situado entre el sur de México y Guatemala entre el
7500 y el 6500 afios antes de Cristo. Muchos siglos después (1500 a.C.) los indigenas mesoa-
mericanos descubren la técnica de la nixtamalizacion aunque para algunos investigadores como
Vargas (2007) hasta que el proceso no se expandi6 por toda la zona (entre 1200 y 300 a.C.), no
se consolidé el maiz como alimento basico en Centromérica.

Desde épocas muy antiguas, los indigenas que poblaban México y Guatemala tuvieron
frecuentes contactos con otros pueblos situados mas al sur y al norte, con los que intercambia-
ron material vegetal y animal y diversas técnicas agricolas y culinarias.

Aunque como hemos comentado anteriormente, las evidencias arqueoldgicas son muy
escasas, los polenes fosiles acreditan una expansion rapida del cultivo a través del Istmo de
Panamad, que se prolongd hacia las zonas mas aridas de Pert y Chile, paralelas a la costa del
Pacifico. Las excelentes condiciones de conservacion del desierto de Atacama han permitido la
observacion de polenes fosiles que datan de entre 5200 y 4800 a.C. (Rivera, 2006. Cit. Vargas,
2013), y Grobman data los restos arqueologicos de maiz en Peru entre 5750 y 4500 a.C.

También en Sudamérica la implantacion del cultivo, hasta ser considerado junto a las
patatas y las judias, un alimento basico de la poblacion, fue lenta. Segin Shady (2006), hasta
2300 a.C. no se hacen visibles representaciones de mazorcas en contextos rituales. Sin embar-
g0, hacia 1200 a.C. era ya un cultivo importante (Hastorf et al., 2006. Cit Vargas, 2013).
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La expansion hacia la region andina fue posterior, consolidandose entre 250 y 1100 d. C.
(Hastorf et al., 2006. Cit Vargas, 2013) pero nunca tuvo un papel predominante en la alimen-
tacion, siendo uno entre muchos cultivos como las papas, la quinoa, frijoles, lupinos y muchos
otros, sin llegar nunca ser un alimento basico (Vargas, 2007).

Desde la costa y la region andina, el maiz alcanzo las zonas templadas del cono sur y mas
calidas de Venezuela y Brasil.

Si nuevas evidencias arqueologicas no lo desmienten el viaje del maiz hacia el norte se
inicid unos siglos después que hacia el sur. Se cultivaba ya en Nuevo México en 1650 a.C., en
Arizona 1000 a.C. y unos siglos después se expandi6 a lo largo del valle del Misisipi llegando
a Nueva Inglaterra y Canada en épocas relativamente recientes (1000 d.C.).

Vargas (2013) refiere la innovacién culinaria que ocurrié entre 800 y 1500 d.C. en te-
rritorios del valle del Misisipi. Es la técnica conocida en inglés como hominy que consiste en
remojar el maiz de la variedad indurata en agua con lejia obtenida de cenizas (algo parecido a
la nixtamalizacidn). Los granos con la lejia se colocan luego en un mortero de madera vertical
para ser molidos mediante golpeteo con un mazo de madera. El proceso ablanda el pericarpio y
facilita su separacion. Después la mezcla se cuela en una canasta y se separa del liquido. Pos-
teriormente se vuelve a moler hasta conseguir el punto fino adecuado. Se sirve mezclado con
carne y frijoles y todavia se puede degustar en restaurantes del sur de Estados Unidos.

7. ELPRIMER CONTACTO DEL MAiZ CON LOS EUROPEOS Y
SU DIFUSION EN EL VIEJO MUNDO

Cuando en el curso de su primer viaje a América, Colon llego a Cuba, entrd en contacto
con numerosas plantas desconocidas para los europeos, entre ellas el maiz que en taino (mahis)
significa “lo que sustenta la vida”. Fray Bartolomé de las Casas, en su “Historia de las Indias”
refiere “Vieron frijoles y maiz, que ellos llamaban panizo, y de lo cual encontraron mucha
cantidad”. Parece que en este primer viaje a Colon le interesé poco el maiz al confundirlo con
una especie de panizo europeo y que el nombre de maiz para referirse a ¢l es posterior.

Abundando en ello, Vargas (2013) fundamenta en el analisis de diversos documentos
histéricos lo que se relata a continuacion referente a la llegada de Coldn a la isla Fernandina
(nombre que originariamente se le dio a Cuba aunque con poco éxito) : “El cinco de noviembre
de 1492, mando (Colon) a Rodrigo Sanchez y a maestre Diego que fueran a tierra y describie-
ran lo visto. Volvieron al dia siguiente con noticias del maiz que no interesaron a Colon ya que
lo que llamo su atencion fue el algodon e identifico al maiz con plantas del viejo mundo. Asi,
primero lo llamé panizo por su semejanza con una planta europea con espigas”.

El nombre de maiz parece que se adoptd durante el tercer viaje, en las costas de la actual
Venezuela y hacia referencia al vino hecho con esta planta. En todo el Caribe, incluida las costas
de Venezuela, el idioma predominante era el taino.

No obstante, ese desinterés, llevo la planta a Espafia y parece que su cultivo se extendio
con cierta rapidez ya que el mismo Colén escribid, en 1498, que la planta se cultivaba con
abundancia en Castilla: “una simiente que hace una espiga como una mazorca, de que llevé yo
alla y hay mucho en Castilla” (Colon Hernando. Cit. Vargas 2013).
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Unos afios después del descubrimiento los europeos tomaron constancia de la extraor-
dinaria productividad de este cereal, sobre todo cuando se le comparaba con el trigo. El
mismo Bartolomé de las Casas (cit. Oliveros y Jordana de Pozas, 1968), en su “Apologética
historica”, hace la observacion, evidentemente un poco exagerada, siguiente: “El maiz da
mucho mas rendimiento que el trigo, como que llega al ciento y hasta ciento cincuenta por
uno, porque de cada grano nace una cana y de cada cania tres mazorcas. Como de cada
mazorca salen seiscientos y a veces, hasta setecientos granos, resulta que de un solo grano
salen mil quinientos” .

Oliveros y Jordana (1968) aluden que, una vez que el maiz llegd a Espafia, se extendio
rapidamente por las regiones de las costas gallegas y asturianas. Tapias de Casariegos, en As-
turias, presume de ser el primer lugar donde se cultivo el maiz en Espafia, en 1604; Fue traido
por Gonzalo Méndez de Cancio, natural de esta villa, que habia sido nombrado por Felipe 11,
Gobernador y Capitan General de Florida, donde fomento el cultivo intensivo del maiz. Al re-
gresar a Espafia comenz6 a cultivarlo en sus fincas de Tapias de Casariegos (Asturias) y Mon-
dofiedo (Galicia). Aunque tenemos constancia de que esta reivindicacion primigenia de este
pueblo asturiano contradice la verdad documentada, es probable que tenga parte de razon ya
que todos sabemos que el maiz s6lo muestra su verdadera potencialidad en tierras de regadios
o en secanos lluviosos, casi inexistentes en Castilla, en aquella época. De esta manera, el cul-
tivo a gran escala y con tecnologias adecuadas a su productividad, debio de ocurrir a partir de
su reintroduccion en las tierras lluviosas de Galicia y Asturias, de las variedades traidas desde
Florida por Méndez de Cancio.

La difusion del maiz en Europa, a través del comercio que Espafia mantenia con sus po-
sesiones europeas, debid de ser muy rapida y, a través del Mediterraneo llegd pronto al norte de
Africay a Turquia y al cercano oriente, donde fue muy bien aceptado. La temprana presencia de
maiz en Turquia indujo a los italianos a atribuirle ese origen, como hacian con otros productos
exoticos. Todavia, en Italia, a la harina de maiz se la conoce como “farina di granturco”.

Parece que fueron los portugueses, que después del descubrimiento mantuvieron abierta
la ruta de circunvalacion de Africa para llegar al Extremo Oriente, los responsables de la llega-
da del maiz a las costas atlanticas e indicas africanas. También lo llevaron a la India, a través de
Goa, y a China, a través de Macao, y a Indonesia.

Los espafioles lo llevaron a Filipinas, a partir de 1521, desde donde se extendid por todo
el sudeste asidtico y Japon y los ingleses a Nueva Gales del Sur (Australia) a partir de 1788. De
esta manera, este valiosisimo cereal coloniz6 todas las tierras de clima templado o mas calido
del planeta.

8. A MODO DE CONCLUSION: ;POR QUE ES EL MAiZ EL
CEREAL MAS CONSUMIDO EN EL MUNDO?

Es obvio que la exposicion de la historia de una planta debe ser interesante para el lector
y de lectura amena y bien documentada. Hay, no obstante, un aspecto que no debemos descui-
dar y que esta relacionado con la importancia que la planta tiene para la humanidad y en que se
fundamenta esa importancia.
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Lo cierto es que el maiz es un alimento esencial para los humanos y el ganado doméstico
y por ello es el cereal mas consumido en el mundo, por encima del trigo y del arroz. (FAO,
2016). Veamos las razones:

A. Suadaptabilidad a distintas condiciones climaticas permite cultivarlo desde el extre-
mo sur de América hasta las proximidades del circulo polar, pasando por las selvas
amazonicas y todas las tierras de clima templado del mundo. So6lo requiere un clima
de verano hiimedo o tierras de regadio. Tampoco tiene exigencias edaficas particu-
lares aunque las mayores producciones se dan en suelos profundos y bien drenados.

B. Su productividad, asociada a una forma peculiar de realizar la fotosintesis, es insu-

perable por los demas cereales. Su modelo fotosintético, denominado C-4 por ser un
azucar de cuatro a&tomos de carbono el producto inicial de la fotosintesis, es mucho
mas eficiente que los modelos C-3 de los cereales del viejo mundo. En la practica,
comparar un trigo con un maiz es como comparar un motor atmosférico con un
turbo. Su sistema fotosintético arranca con bajisimas concentraciones de CO, lo que
le permite seguir captando energia en condiciones de alta luminosidad y también de
sequia, condiciones en las que muchas plantas se ven obligadas a cerrar, en parte,
sus estomas para evitar la pérdida de agua o la fotoxidacion de sus cloroplastos.
Podemos decir, siguiendo con el ejemplo, que la pequefia cantidad de CO, que lle-
ga por los estomas semicerrados es suficiente para mantener el funcionamiento del
motor turbo, pero no del motor atmosférico. Es decir, que en esas condiciones, el
maiz sigue captando energia mientras el trigo descansa esperando condiciones mas
propicias. De esta forma, el maiz puede conseguir, en condiciones 6ptimas produc-
ciones de grano superiores a los 20.000 kg/ha mientras que al trigo le cuesta mucho
superar los 9.000 kg/ha.
Ademas es la tipica especie en la que la exaltacion del vigor hibrido —tras el cruza-
miento de dos variedades distintas que se han reproducido cada una con un alto nivel
de consanguinidad— es mas ostentosa. La evidente depresion de los parametros
productivos de las variedades consanguineas se transforma en una alta productividad
en la variedad hibrida.

C. Su capacidad para hibridarse con otras especies del género y con otras variedades
que fue clave en su domesticacion, también es fundamental en los programas de me-
jora clasica, de manera que se han conseguido tipos de maiz aptos para cualquier uso
culinario, alimentacion del ganado, industrial y como biocombustible. Insistiendo en
esto ultimo: el maiz pienso aporta energia a la dieta de los animales domésticos con
el menor costo entre todos los cereales, el maiz dulce es muy apreciado en ensaladas;
hay variedades estrictamente seleccionadas para hacer tortillas, panes y otras elabo-
raciones; el maiz azucarado es una materia prima, cada vez mas competitiva, para la
obtencion de azlicares, dextrosas, almidones etc; las variedades forrajeras originan
ensilados de gran calidad y, sin animo de ser exhaustivo, cada vez es mas empleado
para la obtencion de biocombustibles.
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