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Con la expresión Intercambio colombino, acuñada por el historiador Alfred
Crosby en 1972, se define la transferencia de plantas y animales entre el
Viejo Mundo de Europa y África y el Nuevo Mundo de las Américas, hecho
que tuvo una importancia histórica determinante en los modos de
alimentarse en el mundo.

Desde América, Europa recibió productos como el maíz, la patata o papa, la
yuca, el tomate, el cacao, los pimientos, ajíes o guindillas, la calabaza, la
piña, el aguacate, la papaya, la guanábana, el maracuyá, las judías o frijoles,
los cacahuates o maníes, la vainilla, entre otros. 

La papa fue quizás uno de los alimentos que tuvo mayor impacto en Europa,
gracias a su capacidad de crecer en una gran variedad de suelos y a sus
nutrientes, convirtiéndose en un factor concluyente para luchar contra las
hambrunas y la malnutrición que asolaban al Viejo Mundo. 

La llegada de los alimentos americanos a Europa transformó la
gastronomía al punto de que es inconcebible una culinaria italiana sin
tomates, una dieta española o alemana sin papas, o un estofado húngaro sin
la paprika derivada del pimiento capsicum. 

Las especias animales domesticadas en la América precolombina eran
pocas, el guajolote (pavo) -considerado el animal sagrado de los mayas- y la
alpaca, que servía como bestia de cargas pequeñas y de la cual se utilizaba
su piel. El animal de mayor tamaño encontrado en América fue el bisonte
que se resistió a la domesticación.

Por su parte, la introducción de alimentos y animales venidos de Europa
tuvo implicaciones significativas en la actividad agropecuaria, la
economía y la vida cotidiana del Nuevo Mundo y ciertamente, en la de
ambos continentes. Los europeos promovieron en América los cultivos de
trigo, arroz, cebada, avena, caña de azúcar, café, cítricos, olivas, uvas,
plátanos, cebollas, ajos, coles, entre muchos otros.  
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Con la incorporación del arado de metal traído por los españoles, se facilitó
el cultivo de tierras y una mayor producción de alimentos; igual sucedió con
la adición de animales de granja como vacas, cerdos, ovejas, caballos y
cabras, todos los cuales tuvieron un impacto inmediato y decisivo en los
patrones de alimentación en América, sobre todo el ganado, que se
convirtió en una fuente estable de proteínas en carnes, productos lácteos,
embutidos y a mediados del siglo XVI, ya se extendían ranchos de ganado
desde el Caribe hasta México. 

Sin duda, esta transferencia de alimentos y usos venidos de Europa no solo
enriqueció la dieta de los habitantes americanos, sino que también cambió
para siempre las prácticas agrícolas, comerciales y de transporte de ambos
continentes, así como sus estructuras sociales y económicas. 

Fuentes: Fernández-Armesto Felipe, Historia de la comida, Tusquets
Editores, Barcelona, 2004.
Horgan, John, El intercambio colombino, worldhistory.org.
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Su presidente es Carlos Fontão, a quien han precedido 
José Bento dos Santos y Jorge Gonçalves Pereira. 



-Krüger.

Libre Asociado de Estados Unidos.



La Academia Venezolana de Gastronomía se instituyó a
través del registro oficial de su documento estatutario
que fue presentado en Caracas el 31 de octubre de 1984,
lo cual la convierte en la Academia más longeva de
América.

Es una asociación civil, creada por empresarios e
intelectuales venezolanos, cuyo objeto es promover,
cultivar y estimular el mejoramiento de la alimentación y
la práctica de la buena cocina; la investigación sobre las
particularidades gastronómicas de cada región de
Venezuela y la conservación y actualización de sus
expresiones culinarias típicas como parte del patrimonio
cultural e identitario del país.

Habiendo cumplido 40 años de funcionamiento
ininterrumpido, la AVG se ha consolidado como institución
de primer orden en el ámbito gastronómico venezolano.
Los premios de la Academia, con 20 ediciones en su
haber, se han erigido en los reconocimientos más
respetados e importantes del sector gastronómico. El
Programa Nacional de Cocinas Regionales -instaurado el
año pasado- se ha creado para definir y documentar el
corpus culinario de sus regiones gastronómicas de
acuerdo con las confluencias gastronómicas y culturales.

Su presidenta es Ivanova Decán Gambús a quien
precedieron Leopoldo López Gil, Nelson Ramírez (+), 
Ben Amí Fihman, José Rafael Lovera (+) y Armando
Scannone (+).
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