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El camote o Ipomaea batatas es uno de los cultivos alimenticios mas importantes
en el mundo, destacando su produccion y consumo en paises de Africa, Asia y en
las islas del Pacifico. Se trata de una raiz tuberosa que cuenta con hojas y raices
comestibles. Una sola planta puede producir entre 40 a 50 frutos que varian mucho
en sus caracteristicas fisicas y nutricionales. En términos generales, es fuente de
vitamina A, C, K, E y B, baja en grasa y alta en hidratos de carbono, minerales, fibra
dietética y proteina.t

La batata se considera un cultivo resiliente, apto para estabilizar el sistema
alimentario de diversas comunidades afectadas por el cambio climatico y
condiciones de pobreza (2018, EVERYTHING; lesea, et. al., 2018; Kays, 2005).
Ademas, en términos econdmicos, se han desarrollado tecnologias para su
aprovechamiento industrial.? En la actualidad, existen diversos proyectos para
promover la seguridad alimentaria en paises de Oceania y Africa a partir de mejoras
genéticas, en los procesos de siembra, cultivo y almacenamiento del camote.

Su adopcion por culturas alimentarias en Asia y Africa se relaciona con
episodios de carestia, pues la relativa facilidad de su cultivo lo volvié una alternativa
de alto valor nutricional para sustituir productos locales afectados por desastres

naturales o guerras. A pesar de que ha adquirido el calificativo de alimento para

1 Mientras un tubérculo es un tallo modificado, que se engrosa para funcionar como 6rgano de
almacenamiento, en el caso del camote, sus raices cumplen dicha funcién y tienen estructuras tipicas
de raiz, sin nudos, entrenudos o yemas (2018, EVERYTHING, 5). Su versatilidad también se aprecia
en la variedad de climas a los que se adapta, desde el tropical hasta el templado, desde el nivel del
mar hasta los 2000 m, e incluso llega a soportar sequias moderadas (Mukhopadhyay, et. al., 2011,
286).

2 El camote se utiliza como materia prima para hacer glucosa, almidén, sembei y alcohol en Japén;
comida para bebé, alimentos para el destete, dulces, salsas, bocadillos, galletas, frituras, presto-pi y
fruit leather en Estados Unidos; fideos transparentes en Indonesia; dangmyun en Corea; Kapek en
China, y como ingrediente en el relleno de pasteles en Sri Lanka; cuero en Malasia, Japén y China;
chips reconstituidos en Porcelana; y mermelada, jalea, encurtidos, salsas, dulces y refrescos en
India. El cultivo también se utiliza para la produccién de combustible, textiles, papel, cosméticos,
glucosa, adhesivos y alcohol de boca (Mukhopadhyay, et. al., 2011, 283)



pobres 0 se mantiene como acompafamiento de alguna proteina, es importante
reconocer que, por siglos, ha estado presente en mesas de todo el mundo, prueba
de ello es la variedad de nombres que lo identifican.?

En tal contexto, es preciso preguntarse qué pasa con la produccion y
consumo de camote en América, de donde es originario. Si bien Estados Unidos es
el mayor productor del continente, en el caso de Cuba, México, Haiti y Paraguay,
su cultivo ha sido poco a poco sustituido por el de productos mas rentables (Scott y
Maldonado, 1997-1998, 333). En tal sentido, el presente texto esboza una breve
historia del consumo de camote para tratar de entender el papel que tiene
actualmente en la cultura alimentaria mexicana.

La domesticacion del camote se ubica desde la regidon del actual sureste
mexicano y hasta la cuenca del Orinoco (Venezuela, Colombia, Ecuador y Perq).
Estudios genéticos sugieren que las variantes existentes en la zona del
Caribe/Centroamérica y aquellas de América del sur se deben a la evolucion y
domesticacion independiente de diferentes especies silvestres (Roullier, et. al.,
2013, 2y 7).% Los frutos y las raices fueron empleados por las culturas prehispanicas
como complemento de cereales y leguminosas durante el desarrollo empirico de
una dieta balanceada acorde a su medio ecoldgico. A diferencia de la papa, el
camote logré adaptarse a otras condiciones fisicas, lo que implicé una dispersién
mas extensa por toda la América Tropical y, posteriormente, por el mundo (Naranjo,
2018, 33-42).°

8 En Nueva Zelanda, por ejemplo, hay tres palabras maories para referirse a esta raiz: kumara,
merikana y waina, sugiriendo tres posibles introducciones que variaron en origen y temporalidad
(Rossel, et. al., 1999-2000, 315-320).

4 Aungue la I. trifida es el antepasado méas probable del camote, existen por lo menos otras 13
especies que mantienen alguna relacién genética, lo que explica la variabilidad de los caracteres
morfolégicos de la raiz. En tal sentido, “Se han propuesto dos hipoétesis sobre el origen del boniato:
autopoliploidizacién (duplicacién del genoma en una Unica especie progenitora) de I. trifida, y
alopoliploidizacion (hibridacién y duplicacién del genoma de especies progenitoras divergentes) que
involucran a dos especies distantes”, e incluso se ha propuesto que “l. batata cultivada tiene
multiples origenes y evoluciond a partir de al menos dos eventos distintos de autopoliploidizacién en
poblaciones silvestres polimérficas de una Unica especie progenitora” (Morales, et. al., 2017, pp. 2-
7).

5 Los restos arqueoldgicos mas antiguos fueron encontrados en Per( y se dataron con radiocarbono
en 8080 +170 afos a. n. e. (Morales, et. al., 2017, 2). Por otro lado, las evidencias linglisticas ubican
su domesticacidn en la region norte en el proto-mixteco en el afio 1000 a. n. e. y en varias ramas del
maya y proto-maya en el 2600 a. n. e. (O’Brien, 1972, 342-361).



Mas alla de determinar las fechas y medios exactos de dispersion del camote,
se debe pensar en la complejidad de las circunstancias y necesidades que
permitieron su adaptacion a diferentes culturas. La literatura generalmente coincide
en la llamada “Hipétesis Tripartita”, que sefiala las posibles rutas de dispersion del
camote a partir de paralelos linglisticos. La linea “Kumara”, que relaciona el
guechuay el polinesio, sugiere un intercambio comercial prehispanico entre las islas
del Pacifico y las costas del oeste sudamericano. Sin embargo, una asociacion
genética mas fuerte entre las variantes de Oceania con el grupo Centroamericano-
caribefio apunta a que se traté de un proceso de dispersién natural.®

La “linea camote” (derivada de la palabra camotli), representa la transferencia
directa de la raiz a través de la ruta comercial formada por los espafoles entre
Acapulco y Manila en el siglo XVI. A diferencia de las especias y los metales, el
camote no figuraba en las transacciones trasatlanticas consolidadas en dicho
periodo, debido a que era dificil de transportar y de bajo valor comercial, debio
moverse esporadicamente en pequefias cantidades. De tal manera llegé por medio
de comerciantes y viajeros al sur de China, Taiwan, la Isla de Okinawa y a Japon.
En este Ultimo caso, aunque se han encontrado diversas fechas y formas de llegada,
la adopcién exitosa del cultivo se daria hasta 1674, para ayudar a combatir la
hambruna provocada por la pérdida de cosechas de arroz de ese afio (Morales, et.
al., 2017, 7y 8).7

Finalmente, la “linea batata” comprende al camote llevado por Cristébal
Colbn a Espafia después de su primer viaje a las Indias en 1492 (Lopez, 1978, 32).

Ademas, Fernandez de Oviedo (1851) lo introdujo en Avila en 1526 con el nombre

6 La dispersion natural pudo deberse al transporte de material cultivable por medio del mar o de aves,
lo que se ha probado en el caso del coco y la calabaza (Morales, et. al., 2017, 7 y 8; Neus, 2018);
Rossel, et. al., 1999-2000, 315-320; Zimmer, 2018). Aunque también ha prevalecido la idea de que
el camote fue introducido a Polinesia via Filipinas en 1521, diversos exploradores reconocieron su
existencia previa. Incluso se lleg6 a describir como un cultivo nativo que se presentaba en numerosas
variantes en las Islas Cook (16), en Nueva Guinea (22) y Hawai (24), y que incluso evolucioné para
adaptarse a las tierras altas en Nueva Zelanda (48-80). En el caso de Hawai, su cultivo estaba
rodeado de un complejo trasfondo mitico-religioso (O’Brien, 1972, 347-361).

7 En el caso de China, hay dos hip6tesis sobre su dispersion. El hijo del comerciante que lo llevé de
Luzén a la provincia de Ch’ang-lo, lo presenté al gobernador de Fukien en 1594 para alimentar a la
poblacién durante una hambruna, su éxito en tal tarea determind que se le nombrara “chin-shu” o
tubérculo dorado. Por otro lado, se afirma que el camote fue introducido de forma secreta al puerto
surefio de Chang-chou, por lo que no se sabe la fecha (O'Brien, 1972, 342-352).



de batata (274), lo que motivo su confusion con la patata irlandesa, la cual tendria
mejor acogida en Espafia y Francia en los afios inmediatos debido a su mejor
adaptacion al calendario agricola.? Con el mismo término seria llevado por los
portugueses a Africa a partir de 1520 (Morales, et. al., 2017, 7 y 8; O’'Brien, 1972,
346 y 347; Rossel, et. al., 1999-2000, 315).

Fernandez de Oviedo (1851) registro la existencia de cinco variedades
producidas en la Espanola en 1530, asegurando que se trataba de una “buena fruta”
que se consumia cocida, asada, en potaje y conserva, por lo que recomendaba
presentarla “a la Cesarea Majestad por muy preciado manjar’ (274). La mayor
diversidad genética del camote en Mesoamérica se relaciona también con variantes
linglisticas regionales: camotli (nahuatl), isak (tzotzil), nodza hixée (mazateco),
man’da (totonaco), fia'mi (mixteco), siendo que su cultivo era especialmente
importante en la region maya a la llegada de los espafioles (Basurto, et. al., 2018,
31).

No obstante, y como resultado de la bonanza minera y agricola del bajio
durante la dominacion espafiola, su cultivo comercial se intensificaria en esta region,
tendencia que se mantiene en la actualidad y que, sin duda, pudo incidir en la
paulatina desaparicion de ciertas variedades y la permanencia de aquellas
econémicamente mas rentables. En consecuencia, resulta comprensible su
adopcién por la cultura mestiza como alimento complementario y como dulce en
diversas regiones de la Nueva Espafia durante la época virreinal.®

Podemos encontrar referencias a su cultivo en la provincia de Valladolid a
finales del siglo XVIII, donde se usaba mezclado con masa de maiz para hacer

tortillas, para lo cual se empleaba tanto el camote dulce como el agreste o del cerro.

8 La papa cobr6 gran importancia en Europa durante la Pequefia Edad del Hielo, mas o menos entre
1650 y 1850, pues se adaptd mejor que otros cultivos al descenso de la temperatura ayudando a
mitigar los efectos de las hambrunas. También resulté un cultivo adecuado a las necesidades de la
guerra, aumentando su cultivo y consumo en el siglo XVIII en el norte de Italia y en Espafia, Alemania
y Polonia. Aunque en Francia la patata se usaba principalmente como forraje para animales,
comenzé a usarse en la cocina hasta 1771, adquiriendo popularidad hasta que se corrié la voz de
que se trataba de un alimento reservado para la realeza. De esta manera, en el siglo XIX se extendi6é
una variedad mas resistente por el continente y en regiones como Irlanda se volvié un alimento
basico (Bentley, 2015, 79-81).

9 La alimentacidn de los esclavos africanos en las colonias espafiolas complementaba la carne seca,
arroz y frijoles con platanos, tubérculos y raices (yuca, camote, fiame, malanga) (Piqueras, 2011,
162).



En un estudio sobre la conservacion de la papa, presentado en la sociedad de
agricultura de Inglaterra en 1808, se mencionaba que en México era mas comun el
camote morado, cuyo sabor era menos dulce que la papa de cascara amarilla
consumida en Bath, donde se realizé dicho estudio.'° Es posible que se tratara de
una confusion entre los términos batata y patata, como se identificaba en diversas
partes de Europa desde su introduccion (Harbster, 2010; Long, 2018, 177). La
diferenciacion entre la papa y el camote seria gradual y se relaciona con la fama
que adquirié este ultimo como afrodisiaco, lo que lo hizo muy popular entre las
clases altas en la Inglaterra de los siglos XVIy XVII.11

Es muy probable que la preparacion del camote en la Nueva Espafia se viera
influenciada por las preparaciones europeas. Si bien Bernardino de Sahagun (1938)
refiere que en el mundo prehispanico se consumia hervido, asado, y posiblemente
endulzado con miel de maguey (pp. 64 y 228),*? las recetas elaboradas en el periodo
virreinal integraron el azucar y otras especias que refinaron el platillo al estilo
europeo.'® La receta britanica del siglo XVII para hacer budin de batata, por ejemplo,
era un plato elegante, reservado para ocasiones especiales pues incluia
mantequilla, huevos, vino dulce importado de Espafia, canelay tres libras de camote
(Herbert, 2017). Una version mas austera fue popularizada entre los colonos

franceses e ingleses de América del norte, preparada como guarnicion en el dia de

10 (1786, 18 de abril). Gazeta de México, 1, (1786, 18 de abril). Gazeta de México, 2; (1808, 28 de
abril). Diario de México, 3y 4.

11 En su Herball or generall historie of plantes, John Gerard (1597) aseguraba que se consumia
asado con infusién de vino, hervido con pasas, rostizado con aceite, vinagre y sal. En su obra “Wives
of Windsor”, Shakespeare sugeria que Enrique VIII consumia mucho camote. El libro de Thomas
Dawson, Book of cookerie (1620, 1629) incluia la receta de una tarta “to cause courage” entre
hombres y mujeres que incluia camote (Harbster, 2010). Fue hasta 1791 cuando Lamarck cambi6 el
género de Convolvulus a Ipomoea y designé definitivamente al camote como Ipomoea batatas
(Morales, et. al., 2017, 7y 8).

12 En 1792 era comun que el camote se vendiera Unicamente cocido en los mercados para su
consumo inmediato, al igual que la yuca, el chayote y las peras. “Al editor”, Gaceta de literatura de
17 de enero de 1792, en Gacetas de Literatura de México, v. 2, p. 323. Segun Francisco Hernandez
(1888), los indigenas usaban el camote como purgante (234 y 235).

13 Sara Bak-Geller (2013) ha estudiado la influencia europea en los recetarios mexicanos dedicados
principalmente a las élites en el siglo XIX, reconociendo que el impulso nacionalista en dichas obras
se relacionaba con el uso de productos locales.



gracias, consistia en una cacerola de puré cubierto con azdcar morena y nuez
(hearttoearthcookery.com. Historical Society of York County, Pennsylvania).'#

Las recetas novohispanas también usaban el camote como materia prima de
un acompafnamiento, guarniciébn o postre, y como un ingrediente para dar mas
consistencia a otras preparaciones. Una receta del siglo XVII de camote poblano
referia que la raiz debia hervirse en caramelo, el cocimiento se dejaba reposar un
dia, posteriormente se mezclaba con azUlcar, jugo de naranja y almibar pintado con
grana.'® Para el siglo XVIII encontramos una receta de cajeta de camote y almendra:
el puré de camote debia cocinarse con una pasta de almendra molida con agua y
almibar clarificado y colado, al obtener la consistencia deseada se servia en cajetas
o tazas y se podia rebajar con agua de arroz. En el mismo libro se indicaba cémo
preparar una torta de camote morado, que llevaba la misma cantidad de calabaza,
azucar, carne y almendra, se colocaba una capa de esta mezcla seguida de otra de
mamon (dulce a base de huevo, almidén y azlcar), almibar, pasas y almendras.®
En el Semanario Econdmico de México del 10 de mayo de 1808 se indicaba como
preparar ante de camote: se mezclaba el puré, leche, agua de azahar y azlcar, una
vez cocido y frio se decoraba con azlcar y canela. Para hacer bufiuelos se cortaban
rebanadas de camote y se freian con huevo “hasta que levanten, y se dan en
almibar con gragea por encima”.’

En el caso de los dulces, la cristalizacién con azucar o piloncillo se popularizé
en el siglo XVIII como una forma de preservar el color y olor de las frutas, pero
también del camote y otros productos. Aunque existia el oficio de dulcero, a las
monjas se atribuye el perfeccionamiento de algunas recetas que elaboraban para
las fiestas patronales y que consumian cotidianamente en los conventos, entre los
que figuraba el dulce de camote. La abundancia y variedad de ingredientes

presentes en dulces, pasteles, frituras a base de harina y azucar, constituyeron

14 Se sabe que el camote fue introducido a Estados Unidos en 1719 con el nombre de papa irlandesa,
sin embargo, hay registros de su cultivo en Virginia en 1648, en Nueva Inglaterra en 1764 y en Florida
en 1775 (O’Brien, 1972, 342).

15 Libro de cocina [1631], American Institute of Wine & Food Culinary Collection, University of
California, San Diego.

16 Libro de cosina, ¢.1700. American Institute of Wine & Food Culinary Collection, University of
California, San Diego.

17 (1810, 10 de mayo). Semanario Econémico de México, 8.



principios de distincién de las élites frente a los grupos populares.'® Mientras el
Diccionario de cocina de Galvan (1845) recopil6 cuatro recetas de dulce de camote
poblano y una de camotes rellenos de picadillo (rebozados en huevo, fritos en
manteca y servidos en caldillo de jitomate), el camote cocido, asado y tatemado en
piloncillo se mantuvo como un producto econémico vendido en calles y mercados
(Novo, 1967, 43 y 44). En este sentido, asi como el camote se integré a complejos
manjares en los primeros recetarios publicados para los grupos letrados, tampoco
era extraiio que individuos de estratos bajos llegaran a tener acceso a estos
alimentos en ocasiones especiales.

Si bien es posible que la adopcién de préacticas y productos alimenticios
europeos y norteamericanos en México incidiera en un menor protagonismo del
camote en los recetarios publicados en la segunda mitad del siglo XIX, esto no
afectaria su consumo directo en espacios publicos y expendios de dulces. En el
caso de grandes ciudades como México y Puebla, el camote cristalizado, asado o
cocido se venderia incluso de forma ambulante. Mientras el primero no requeria
mas que de mesas o canastas para su venta, los dos ultimos se ofrecerian calientes
con la improvisacion de anafres y hornos, medios empleados en los mismos
contextos para vender cabezas de carnero y castafias asadas (Rosas, 2019). Estas
formas de venta también se desarrollaron en algunas ciudades de Asia, Africa y
Norteamérica, donde el camote logré arraigarse en la cultura alimentaria local, ya
no como un ingrediente mas, sino como postre o tentempié a veces acompafiado
de algun endulzante.

Este texto es parte de un proyecto de investigacion que estoy comenzando y
tiene por objetivo estudiar la transferencia de productos, conocimientos y
tecnologias relacionados con la preparaciébn y venta de camote en diversas
ciudades del mundo. Lejos de ofrecer una conclusion, presento una hipotesis
general que espero comprobar: que mas alla de las particularidades de las diversas
culturas alimentarias del mundo, estas se componen de principios basicos surgidos

de la necesidad, como es la habilidad de aprovechar, adoptar y apropiarse de

18 Segun Enriqueta Quiroz (2014) “Las distinciones sociales estaban no sélo en las cantidades, sino
en lo reinado de sus ingredientes” (27 y 28).



productos, técnicas, practicas y utensilios que quedan a su disposicion a partir de
complejos procesos de intercambio comercial, guerras y crisis que ponen en riesgo

su seguridad alimentaria.
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