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PRESENTACION

Este nimero, coordinado por Janet Long, se dedica a la historia de la alimenta-
cién, campo que en México ha sido poco estudiado. Asi, se trata de un tema
sugerente, atractivo y que resulta sumamente novedoso.

Con el fin de ofrecer ejemplos acerca del tipo de trabajos que se realiza en
este campo, se incluyen tres ensayos inéditos. En el primero, David A. Petreman
se acerca a los escritos de Pablo Neruda buscando lo que el poeta dice sobre la
comida y sobre el hambre. Concluye que en sus textos el poeta celebra los ali-
mentos y el vino, y que éstos representan para él algo esencial y espiritual, una
ocasién de compartir, una ofrenda, pues el escritor comparte la comida de la
misma forma que comparte sus poemas. Pero, como afirma Petreman, Neruda
también conoci6 el hambre y por ello sabe escribir de ella. Ademas, habla de su
batalla contra la injusticia, de su lucha al lado de los explotados, de los desposei-
dos, de los que carecen de alimentos.

El segundo ensayo, que aborda el tema de la comida en México, toma como
escenario la época colonial. En este trabajo, Nina M. Scott estudia las pinturas
- de castas para acceder a la domesticidad y a la comida en la Nueva Espana. Las
considera una fuente primordial para este estudio, ya que afirma que muchas de
las escenas reproducidas en los lienzos se sitdan en espacios privados e incluso
muchas de ellas en la cocina, mientras que otras se ubican en mercados publicos,
“espacio favorecido para retratar la vida de las castas”. Resulta interesante el
hecho de que la comida que aparece en las representaciones, al igual que los
personajes, estd acompafiada de un rétulo que la identifica. Asimismo, como
sostiene la autora, es importante subrayar que en estos cuadros se refleja el afan
por recuperar lo propio del Viejo Mundo y sefalar las novedades de América, lo
cual constituye un claro ejemplo del mestizaje racial y cultural, y anuncia el
proceso de construccién y de afirmacién del “yo americano”.

El dltimo ensayo se ocupa del periodo prehispanico y versa’sobre los alimen-
tos en la cosmovisi6én mexica. Su autora sostiene que toda cultura tiene su coci-
nay que se expresa en ella, pues a través de la apropiacién, produccién, distribu-
cién y consumo de los alimentos se puede conocer el entorno, el manejo de los
recursos naturales, los sistemas de propiedad, el estado nutricio y la salud de los
habitantes, e incluso acceder a costumbres sociales y religiosas de un pueblo. En
este ensayo, Ana Marfa Luisa Velasco Lozano se adentra en la representacién del
mundo de los antiguos mexicanos y sefiala algunas pautas alimenticias que fija-
ban la sociedad y la religién, mostrando cémo la regulacidn de los alimentos
servia para proporcionar cierto orden y equilibrio en el universo mexica.

La entrevista realizada a Janet Long —pionera en el campo de la historia de
los alimentos en nuestro pais— ofrece un panorama sobre el origen de la historia
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de la comida en Europa y en México, las tendencias recientes que en este campo
presenta la historiografia mexicana, asi como la relevancia de este tema y sus
nexos con la historia politica, econémica y social.

* También las resefias incluidas en este nimero resultan representativas de lo
que se estd haciendo en el campo de la historia de la comida. La primera, a cargo
de Paris Aguilar Pifia, da a conocer una edicién sobre las notas de cocina de
Leonardo Da Vinci. En la segunda, Janet Long resefia una obra sobre la comida
mestiza y la formacién de la identidad nacional del mexicano. Por su parte, Maria
Cristina Suérez y Farfas analiza una compilacion de trabajos sobre la comida en
Espafia y América Latina.

Asi, el nimero busca abrir a los lectores una puerta para acceder y conocer el
tema de la historia de los alimentos, algunas aportaciones recientes y novedosas
en este campo, sus problemas y sus perspectivas. O
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O ENSAYOS

Lo simple y lo profundo: la comida en Pablo Neruda!

David A. Petreman
Wright State University

“Busquemos en el mundo la mesa feliz. Busquemos la mesa donde aprenda a
comer el mundo. Donde aprenda a comer, a beber, a cantar. La mesa feliz”? son
las palabras que Pablo Neruda escribe al principio del libro Comiendo en Hungria,
tomo que escribi6 con otro latinoamericano ganador del Premio Nobel, el guate-
malteco Miguel Angel Asturias. Decidieron escribir este libro, quizd un poco
frivolo y por cierto exagerado y glotén, al comer juntos en el restaurante Alabar-
dero, en Budapest, el 17 de agosto de 1965. Es una fecha en que para Neruda
“una alianza entre las especias y la sabiduria nos hizo conocer un sabor inédito
hasta entonces”,* declaracién que creemos que es algo equivocada, puesto que
diez afios antes Neruda ya habia establecido, en sus Odas, una conexidén entre el
paladar y el pensamiento filoséfico, sociolégico y politico.

Todos los que conocen el mundo de Neruda saben que su afan por la comida,
el trago y la fiesta bien organizada es legendario. En el libro Conversaciones con
Jorge Teillier, el poeta que vivid y muri6 tragicamente, dijo al comparar el estilo de
vida de varios poetas que: “El grupo de Huidobro era distinto al nerudiano. El
nerudiano era mds bien dado a las pichangas, a comer bien, jugar a la rayuela.” Y
que: “los nerudianos eran mas vividores”.* Neruda llega a Hungria y termina por
comerla, diciendo que “los hiingaros saben que convivir es concomer”?

Pero no siempre fue asi. Hubo momentos en la juventud de Pablo Neruda en
los que convivir fue compartir el hambre con compafieros. Sufria mucha hambre
cuando, como un joven de 19 afios, iba desde Parral a Santiago, donde lo llamaban
un “muerto de hambre”. Querfa vivir la vida bohemia, pero result6 dificil. Incluso,
en algin momento le escribié a su hermana Laura: “No he perdido la costumbre de
comer todos los dias.”® Segin su amigo y bidgrafo Volodia Teitelboim: “La satisfac-
cién de dicho hibito no se sujetaba a garantfa. El tema de la poesia y el hambre
estaba en su circulo de relaciones.”” A veces comian, a veces no. “El poeta conclu-

"Una primera versién de este trabajo fue presentada en el Congreso La Representacién de 1a Comida en
la Literatura, el Cine y las Artes, que se celebré en febrero de 2000 en la Universidad de Texas en San
Antonio, Estadqs Unidos.

! Miguel Ange! Asturias y Pablo Neruda, Comiendo en Hungria, Barcelona, Lumen, p. 14.

3 Ibidem, p. 46.

* Carlos Olivérez, Conwersaciones con Jorge Teillier, Santiago de Chile, Los Andes, 1993, p. 41.

5 Asturias y Neruda, op. cit., p. 22.

¢ Volodia Teitelboim, Neruda, Santiago de Chile, Editorial Sudamericana, 1996, p. 59.

? Ibidem, p. 59.
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ye que toda una generacién de compatieros de la Universidad vivié en ellas [pen-
siones] practicamente muriéndose de hambre, en el limite de la inanici6én.™

No debe sorprender a nadie, entonces, que Neruda escriba sobre la comida,
Entiende bien el hambre y por eso también sabe escribir de ella. Tiene el derecho
tanto de clamar contra la injusticia de los que no pueden comer como de cele-
brar la comida y el vino excelentes.

Volodia Teitelboim dice que Neruda “traia de Temuco el hdbito de la comida
y el vino compartidos”? Y es verdad que la comida en Neruda no es solamente
para comer, es para dar, para ofrecer; es una ofrenda, algo esencial y espiritual.

Hay un momento trascendental en la vida del poeta chileno que quedé gra-
bado en su memoria para siempre, y nos llevar a la filosoffa nerudiana que se
encuentra en muchas de sus odas y en otros poemas. Era el afio de su exilio,
1949, cuando tuvo que cruzar los Andes para entrar en Argentina. Neruda se
habfa escondido durante meses con amigos en Santiago y en Valparaiso, pero
cuando la situacién se puso mas tensa huy6 de incégnito con un grupo de vaque-
ros que lo conducfan por caminos peligrosos. Hay un momento en el viaje en que
llegan a una pradera que era una especie de oasis dentro del bosque. En el centro
habia una calavera de un buey, y los guia-vaqueros comenzaban a poner no sélo
monedas sino alimentos en los agujeros del hueso. Neruda dice: “Me uni a ellos
en aquella ofrenda destinada a toscos Ulises extraviados, a fugitivos de todas las
raleas que encontrarfan pan y auxilio en las 6rbitas del toro muerto.” Y afiade:
“Comprendi entonces de una manera imprecisa, al lado de mis impenetrables
compafieros, que existia una comunicacién de desconocido a desconocido, que
habfa una solicitud, una peticién y una respuesta aun en las lejanas y apartadas
soledades de este mundo.”"

El habito de compartir comida y vino se convierte en compartir su poesia
con el lector a veces extraviado, fugitivo, solo o triste. Sigue compartiendo con
nosotros su escritura el gran poeta que una vez dijo que “el antidoto de la mala
suerte es la poesfa”. Tomemos un tinto y apreciemos la alimentacién que nos
prepara Pablo en su cocina de poesia.

Neruda, sobre todo en sus odas, nos presentara una “poesfa muy simple so-
bre cosas simples”.”? Teitelboim nos dice que el poeta “queria mostrar a los jove-
nes poetas la carga yacente de belleza que hay en los objetos y en las cosas mds
sencillas”.” Las odas no solamente tratardn cosas simples; el lenguaje que utiliza
Neruda también sera muy sencillo. El espafiol José-Carlos Rovira sugiere que el
poeta usa un “lenguaje elemental y alimenticio™*y, habla de lo elemental que

8 Ihidem, p. 60.

? Ibidem, p. 67.

# Pablo Neruda, Confieso gue he vivido. Memorias, Barcelona, Seix Barral, 1983, p. 257.

Y Ibidem, p. 257.

12 Teitelboim, op. cit., p. 383.

13 Idem.

1 José-Carlos Rovira, “En la cocina elemental de Pablo Neruda”, en Antonio Garrido {ed.), Las sabores de
Espatia y América. Cultura y alimentacién, Huesca, La Val de Onsera, 1999 {Coleccién Alifara/Estudios), p. 297.
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“no es s6lo la materia, sino también la lengua y la estructura de los poemas, que
se desnudan y se simplifican, acortdndose el verso, haciéndose mas sencillo y
natural el lenguaje.”’

Aunque Neruda escribe de lo sencillo con un lenguaje también sencillo, al
mismo tiempo sus odas se convierten en algo profundo y universal, no sélo por-
que con el lenguaje elemental hay mas gente que puede entender su poesia, es
decir, es mas accesible, sino porque trata de las cosas filoséficas mas fundamenta-
les y esenciales de la vida.

El poder de observacién es catalizador en cuanto a los tres tomos de Odas.
Teitelboim observa que “el ojo del poeta nace privilegiado para ver lo que otros
miran sin ver”.!® Desde nifio Neruda es gran observador del mundo. Sabr4 esco-
ger en sus versos un objeto o un detalle para luego producir algo mucho mis
complejo e importante. Se puede ver cémo Neruda da m4s sentido a un objeto
que observa en su “Oda al hombre sencillo”: “y en el pan / busco / més all4 de la
forma: / me gusta el pan, lo muerdo /y entonces / veo el trigo / los trigales tempranos
/la verde forma de la primavera / las raices, el agua / por eso mis alla del pan, /
veo la tierra, / la unidad de la tierra, / el agua, / el hombre”.

De aqui veamos varios poemas en que Neruda “va més all4 de la forma”, es
decir, mas alld del objeto principal que para este trabajo tiene que ver con los
alimentos.

Mientras que algunos poemas parecen recetas, en otros Neruda nos ensefia
mucho més. Por ejemplo, en “Oda al caldillo de congrio” nos relata cémo la
gente de la costa inventd esta comida. Nos presenta su preparacién con ajos,
cebolla, tomate, camarones, aceite y agua. No es s6lo comida; es comida chilena
legendaria. El comerlo es casi un rito. Y en el pais de mar y cordillera se pone al
fuego este plato “hasta que en el caldillo / se calienten / las esencias de Chile /y
ala mesa /lleguen recién casados /los sabores / del mar y de la tierra /para que en
este plato / ti conozcas el cielo”. Comenzamos a ver algo de la manera de ser de
los chilenos.

Sigamos con una leccién histérica chilena con “Oda a la papa”. Durante
muchos afios los estudios indicaban que la papa era originaria del Perd; precisa-
mente ahf se fundé en 1971 el Centro Internacional de la Papa, donde la estu-
dian en todas sus variedades, incluso las hibridas, y la cultivan in vitro. Pero en
Chile siempre ha habido muchas personas, entre ellas Neruda, que creen que la
papa es originaria del sur de Chile: “en tu lluviosa / tierra / originaria, / en las islas
mojadas / de Chile tempestuoso, / en Chiloé marino”. Y efectivamente, los estu-
dios arqueoldgicos més recientes han comprobado que la papa chilena es seis mil
afios anterior a la peruana.!’

!5 Ibidem, p. 298.
' Teitelboim, op. cit., p. 384.
'" Louis Werner, “Hacia la papa del futuro”, en Americas, n. 46, n. 2, 1994, p. 36-43, p. 38.
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El poeta aprovecha el tubérculo para mostrarnos una identificacién arraiga-
da profundamente en tierra chilena. Es la identificacién de toda una raza de
gente. Dice: “no eres castellana: / eres oscura / como / nuestra piel, / somos
americanos, / papa, / somos indios”.

La leccién en el poema sigue porque Neruda comienza a cantar en honor de
la Araucania, tierra de los araucanos o mapuches, pueblo que nunca fue vencido
por los espafioles; sigui6 luchando a lo largo de todo el periodo colonial. {Y el
resultado? Escuchemos las palabras de Neruda: “pero cuando a las piedras de
Castilla / regresaron / los pobres capitanes derrotados, / levantaron en las manos
sangrientas / no una copa de oro / sino la papa / de Chiloé marino”. Y de all4 esta
comida sumamente esencial es trasladada a toda Europa y al resto del mundo. Es
un tubérculo, un objeto sencillo, pero en realidad es uno de los principales ali-
mentos. Neruda la llama “honrada”, “universal delicia”, “enemiga del hambre”,
“tesoro interminable / de los pueblos” y finalmente, “profunda”.

No es la Gnica oda que se refiere a los araucanos. En “Oda al trigo de los
indios” Neruda contintga hablando sobre la historia triste de los indios que siem-
pre pierden territorio y, con ello, su cosecha de trigo es para otros. Neruda expre-
sa su deseo de que terminen las injusticias. Dice: “ya nunca més / la guerra / sino
el trigo, / ya nunca mis la sangre, / sino el dltimo / pan de sus hermanos, / la
tltima / cosecha / para / su pobre / pueblo”.

Mis al norte la comida basica es el maiz, originario de Mesoamérica. De
nuevo Neruda escoge la manera més sencilla para escribir acerca de su uso y
cémo se prepara; pero no sélo evoca algo que sirve de alimento, aunque como la
papa se disemina por todo el planeta. En “Oda al maiz” el poeta otra vez “va mas
all4 de la forma”, desde la piedra de moler hasta algo mucho mas espiritual. Neruda
comienza el poema con una aparente hipérbole, tipica en él, en la que atribuye la
grandeza de América a un grano de mafz. Pero de repente cambia el pensamiento
al decir: “poeta [...] canta al simple maiz de las cocinas”. Simple, pero con una
importancia sustancial, como luego veremos con el pan. El acto simple de produ-
cir la tortilla mesoamericana se eleva, si se puede decirlo asi, a algo mucho més
profundo. Otro rito se presenta. La piedra de moler se considera sagrada. La
gente se arrodilla frente a ella. Respecto de ella Neruda dice: “llegaste a ser mo-
vida / por milagrosas manos / de mujeres morenas”. Como la comida m4s esencial
el poeta nos recuerda: “iluminas / la comida y le acercas / el virginal sabor de tu
substancia.” Con la fuerza especial del maiz resulta que “el hombre / considera
tus lanzas / legiones enemigas”. Tal como en otras odas alimenticias, como “Oda
alaciruela” y “Oda a la manzana”, Neruda utiliza el recurso de la memoria y una
vuelta a la inocencia de la juventud, y la subsecuente pérdida de ella, cuando
dice del maiz al final del poema: “Entre tus hojas como / suave guiso / crecieron
nuestros graves corazones / de nifios provincianos / y comenzé la vida / a
desgranarnos.”

El sencillo grano de Neruda se expande, se extiende, se reproduce y llega a
ser metéfora para el lenguaje y para toda su obra. En “Oda al diccionario” se
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refiere a este ltimo como el “granero del idioma” y en “Oda al libro” la poesia es
un “granero inextinguible”. El planta las semillas de los alimentos més importan-
tes del mundo y se convierten en palabras y poesia que nos alimentan de otro
modo atin maés significante. Del granero vamos al pan, al “pan de la poesia” de
Neruda, como lo dirfa su amigo Teitelboim.

De cierto modo, en “Oda al pan”, los siguientes versos podrian resumir su
gran obra poética: “Pan, / qué facil / y qué profundo eres.” Sin embargo, mencio-
namos al mismo tiempo una frase que dijo el doctor Karl Ragnar Gierow, secreta-
rio de la Fundacién Nobel, al presentar al poeta en el acto en que recibi6 el
premio. Dijo: “Resumir a Neruda es como capturar condores con cazamariposas.”!®
Pero, agregé el doctor: “Lo que Neruda ha conseguido en su poesia es, dicho en
cifra, la comunién con lo existente.””® Esto concuerda con todo lo que hemos
dicho en cuanto a los objetos de comida en varias odas.

Si hay un poema ejemplar de Pablo Neruda para mostrar lo simple y lo pro-
fundo, y para ensefiar la comunién con lo existente tanto como su comunién y
solidaridad con el ser humano, debe ser “Oda al pan”. Es su llamamiento contra
el hambre del mundo, tema ya visto en “QOda a la papa” y “Oda al trigo de los
indios”, entre otras.

Hay un renacer de vida en “Oda al pan”. Al hablar de las varias formas del
pan chileno, como “cintura, boca, senos, / colinas de la tierra, /vidas”, Neruda
dice: “repites / el vientre / de la madre”. Lo llama “la ola / de la vida”. Hay una
nueva vida posible, con este “pan de cada boca”, verso que juega con el “pan de
cada dfa” del Padre Nuestro. Es pan “no para un hombre sino/ para todos”. Es para
compartir con “companeros”. El pan esta en todo: “la tierra / la belleza / el amor, /
todo eso / tiene sabor de pan”. Es la comida mas primordial y simple, pero tiene
que ver con la lucha humana més grande, contra el hambre, contra las injusticias y
en favor de la reforma agraria y los derechos humanos. Dice el poeta: “también la
vida / tendra forma de pan, / serd simple y profunda, / innumerable y pura”.

Este esfuerzo de Neruda por la solidaridad y la lucha contra el hambre que é1
mismo experimentd en su juventud se encuentra como parte integra de su tejido
poético. En el poema “El gran mantel” describe el hambre y suplica una solucién:

Tener hambre es como tenazas,
es como muerden los cangrejos,
quema, quema y no tiene fuego:
el hambre es un incendio frio.
Sentémonos pronto a comer

con todos los que no han comido,
pongamos los largos manteles,

18 Virginia Vidal, “La captura de un cndor con cazamariposas”, en Carlos Orellana {ed.), Los rostros de
Neruda, Santiago de Chile, Planeta, 1998, p. 148.
¥ Idem.
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la sal en los lagos del mundo,
panaderias planetarias,
mesas con fresas en la nieve,
y un plato como la luna

en donde todos almorcemos.

Por ahora no pido més
que la justicia del almuerzo.

En fin, Neruda nunca dejé de emplear la comida para representar el hambre.
Siempre vuelve al tema, a la imagen y a la metafora del pan. Es parte fundamen-
tal de su obra este elemento “facil y profundo”. Dejemos que el poeta tenga la
palabra final sobre el tema en su discurso al aceptar el Premio Nobel:

A menudo expresé que el mejor poeta es el hombre que nos entrega el pan de cada
dfa: el panadero més préximo que no se cree dios. El cumple su majestuosa y humilde
faena de amasar, meter al horno, dorar y entregar el pan de cada dia con una obliga-
cién comunitaria. Y si el poeta llega a alcanzar esa sencilla conciencia, podra tam-
bién la sencilla conciencia convertirse en parte de una colosal artesania, de una
construccién simple o complicada (lo subrayado es nuestro), que es la construccién
de la sociedad, la transformacién de las condiciones que rodean al hombre, la entre-
ga de la mercaderfa: pan, verdad, vino, suefios. Si el poeta se incorpora a esa nunca
gastada [ucha por consignar cada uno en manos de los otros su racién de compromi-
$0, su dedicacion y su ternura al trabajo comin de cada dia y de todos los hombres, el
poeta tomard parte en el sudor, en el pan, en el vino, en el suefio de la humanidad
entera.’* (]

X Pablo Neruda, Para nacer he nacido, Barcelona, Bruguera, 1981, p, 455.
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Domesticidad y comida en las pinturas de castas!

Nina M. Scott

Universidad de Massachusetts, Amherst

El género de arte al que pertenecen las pinturas de castas surgi6 en el siglo xviii,
es de origenes inciertos y respondi6 al interés que sentian los peninsulares a
punto de volver a Espafia por llevarse un recuerdo de las ricas y pintorescas
tierras americanas, especialmente del virreinato de la Nueva Espafia.? Por haberse
encontrado tantas pinturas en Esparia, los historiadores de este género asumen
que fueron articulos producidos expresamente para la exportacién por pintores
mexicanos.? El gran ndmero de cuadros todavia existente atestigua su populari-
dad,*y las pinturas son una excelente fuente de toda clase de informacién. Como
observé Diego Angulo {figuez, el difunto presidente de la Real Academia de la
Historia de Espafia, “el conjunto de todas estas series ofrece una fabulosa colec-
cién de estampas de la vida dieciochesca mexicana, como desgraciadamente no
la poseemos de la vida peninsular espafiola”.?

Al producirse estas obras para ricos comitentes peninsulares, su temdtica se
ajustaba a lo que les gustaba, aunque no reflejara —y muchas veces distorsionara—
la realidad del mundo colonial. Las pinturas de castas forman parte de lo que
Geddes llama “la politica de la representaci6n visual”, una estrategia entre mu-
chas otras para mantener control en las Américas: “The Other could be codified
[...] and displaced across space and time to meet the demands of the colonial
enterprise and to contain resistance to the European civilizing mission.” [“Se
podifa codificar [...] y desplazar al Otro a través del espacio y el tiempo para
satisfacer las demandas de la empresa colonial y para contener la resistencia a la
misién civilizadora europea.” Traduccién de la autora.}®

Como el tema central de estas pinturas era el mestizaje racial, las personas
que protagonizaban estos lienzos se organizaban en grupos familiares, con padre,
madre y generalmente un hijo. Tanto en la indumentaria como en los fondos

! Una primera versién de este trabajo fue presentada en el Congreso La Representacién de la Comida en
la Literatura, el Cine y las Artes, que se celebré en febrero de 2000 en la Universidad de Texas en San
Antonio, Estados Unidos.

2 Se han encontrado pinturas de castas en otras partes de Latinoamérica, como Ecuador, Perg, Brasil,
Bolivia y Argentina, pero en este estudio me limito a las pinturas mexicanas.

* Una excepcién es el pintor espafiol Francisco Clapera, que vino a las Américas y también produjo
pinturas de castas. Ver Marfa Concepcién Garcia Saiz, “El desarrollo histérico de las pinturas de castas”, en
New World orders. Casta painting and colonial Latin America. Exhibition catalogue, New York, Americas Society
Art Gallery, 1996, p. 119-133, p. 122.

4 Roberto Moreno de los Arcos, “La llustracién mexicana”, en Marfa Concepcién Garcia Séiz, Las castas
mexicanas. Un género pictérico americano, Milan, Olivetti, 1989, p. 17.

5 Diego Angulo Imguez' ‘Prélogo”, en Garcia Saiz, Las castas mexicanas, op. cit., p. 15.

¢ Henry Geddes Gonzalez, “Icon, conquest, transnationalism: the visual politics of constructing difference
in the Americas”, en Pussages. Journal of Transnational Feminist Practices and Questions of Postmodemnity, 1, 1999,
p. 33-52, p. 33-34.
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escénicos se nota una estricta jerarquia, con el hombre blanco en el 4pice de la
piramide social, econémica y racial, imagen que no correspondia a la tealidad, ya
que en el siglo xvil muchos mestizos habfan alcanzado tanta riqueza como los
blancos.” Las pinturas de castas nacieron justamente cuando tanto peninsulares
como criollos blancos temian perder control sobre la muy diversa sociedad mexi-
cana, y se aferraban a esta falsa representacién de su poder porque los fundamen-
tos del imperio colonial ya exhibian serias fisuras.

Hay otras distorsiones: los pintores no diferenciaban entre los blancos pe-
ninsulares y los criollos, lo cual ocultaba una constante tensién y rozamiento en
la sociedad colonial de ese siglo;® hacia mucho tiempo que los criollos estaban
resentidos debido a los privilegios de los peninsulares. Los armoniosos grupos
domésticos y los textos explicatorios ocultan otras realidades: al anunciar que
“de espafiol y negra: mulata” o “de espafiol e yndia, nace mestiza”, a) no hace
mencién del matrimonio entre estas personas, y b) encubre el hecho de que estas
relaciones sexuales entre hombres blancos y mujeres de color muchas veces eran
rapidas y brutales y sin el consentimiento de la mujer en cuestién.

Las pinturas de castas generalmente se fabricaban en series de dieciséis lien-
zos al 6leo —lo cual suponia considerable gasto— empezando con el espafiol, y
pasando por varias mezclas de sangre blanca, indigena y negra, para terminar con
el indigena en la escala social mas baja. Es evidente la relacién de las pinturas de
castas con las pinturas holandesas de género del siglo xvi1 y con las representa-
ciones de la vida de las clases populares tan de moda en Europa en el siglo xviiI.
La nomenclatura, que denota las minuciosas diferencias raciales entre las castas,

"o

es en ocasiones pintoresca, pero muchas veces insultante: “coyote”, “tente en el
aire”, “lobo”, “salta atrds”. Aun las expresiones mds conocidas tienen una etimo-
logia feroz: “mulatto” viene de “mula” (animal estéril) y “zambo” del latin strambus,
bizco de los ojos o patituerto de las piernas.” Sin embargo, estudios de documen-
tos legales de la época revelan que estos términos no se usaban en la vida diaria,°
y tampoco hay consistencia en cémo se aplican en las varias pinturas.

Como los lienzos retratan escenas domésticas, se sitian en cuartos priva-
dos familiares, especialmente en la cocina, y por consiguiente aparece mucha
comida en estas pinturas. Igual que la gente, los productos comestibles pro-
pios de las tierras mexicanas también llevaban su rétulo identificatorio, punto
sobre el cual volveré mias tarde. Este afan por clasificar y establecer taxono-
mias era muy propio de la Ilustracién!' y su especial interés en la boténi-

7 Ilona Katzew, “Casta painting. Identity and social stratification in colonial Mexico”, en New World
orders, op. cit., p. 8-29, p. 12.

8 Ibidem, p. 13.

9 Garcfa S4iz, Las castas mexicanas. .., op. cit., p. 25.

1% Moreno de los Arcos, op. cit., p. 19; y Garcia Saiz, Las castas. .., op. cit., p. 33.

" Ejemplo de esto seria el Teatro critico universal (1726-1739) del benedictino espafiol Benito Jerénimo
Feijoo (1676-1764), que presenta una tabla de los rasgos de carécter que diferenciaban a los espafoles de los
italianos, alemanes, franceses, etcétera, motivo muy popular en el siglo xviii {(también hay pinturas que repro-
ducen este tema), pero estas taxonomias se basaban en la nacionalidad, no en la raza, como en las Américas.
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ca;** al mismo tiempo es evidente que clasificar era otra estrategia para ejercer
y mantener control.”> Hoy dfa debemos preguntarnos: “iquién emplea estos
términos y donde? {Para quién y por qué son dtiles estas categorias?”'*
Histéricamente la valoracién tanto de pinturas de género y de bodegones
como, por extensién, de las series de castas ha sido més bien negativa por varias
razones. Como las pinturas de género celebraban lo comin, lo tipico, lo domés-
tico, se estimaban menos que la representacién de lo individual, lo Gnico y lo
épico de las pinturas llamadas “histéricas”. Carolyn Korsmeyer, en su estudio de
la filosofia de la comida, sefiala que las pinturas de género'y los bodegones siem-
pre se consideraban de menor valor e importancia que las pinturas histéricas,
especialmente si representaban objetos comestibles;" pero cree que es hora de
volver a examinar este género pictérico: “The idea that still life pleases the visual
senses rather than taxes the understanding is a charge that can be leveled only at
painting in its narrowly decorative function.” [“La idea de que el bodegdn agrada
a los sentidos visuales en vez de retar al entendimiento es una acusacién que se
puede dirigir a la pintura sélo en su estricto sentido decorativo.” Traduccién de
la autora.]' En el caso de las pinturas de castas mexicanas, aunque hay series
hechas por artistas importantes, muchas son obra de artistas anénimos de segun-
da categoria, con mucha repeticién de los tipos y la configuracion de los grupos
domésticos.!” Pero en la actualidad postcolonial y postmoderna, que se interesa
por la cultura popular y la de los margenes, estd creciendo el interés en estas
curiosas obras, creadas para el mercado espafiol y sin embargo —como vere-
mos— de mucho significado para la incipiente nacién mexicana. Como observa
Garcfa Séiz: “Por primera vez al pintor colonial se le pide que abandone los mo-
delos ajenos y que dirija su mirada a su alrededor, a la sociedad en la que vive y de
la que él mismo forma parte.”’® En los Gltimos diez afios ha habido tres importan-
tes exhibiciones de esta pintura, cada una con un valiosisimo catdlogo,' en el
que se han estudiado muchos aspectos de ella —los tipos raciales, la indumenta-

12 Michel Foucault, The order of things. An archaeology of the human sciences, New York, Vintage, 1973, p. 137.

13 Katzew, op. cit., p. 15.

4 Inderpal Grewal y Caren Kaplan, “Introduction: transnational feminist practices and questions of
postmodernity”, en Scattered hegemonies: postmodernity and transnational feminist practices, Minneapolis, University
of Minnessota Press, 1994, p. 1.33, p. 10.

15 Carolyn Korsmeyer, Making sense of taste. Food and philosophy, lthaca/London, Cornell University
Press, 1999, p. 156.

18 Tbidem, p. 182,

17 Prueba de la anterior falta de aprecio es que Manuel Toussaint ni siquiera las menciona cuando
publica su Pintwra colonial en México en 1956.

8 Garcia Saiz, Las castas. .., op. cit., p. 39.

¥ En 1989 una exposicién de pinturas de castas se exhibi6 en el Museo de Monterrey, Nuevo Ledn,
Meéxico; fue trasladada posteriormente al Museo de Arte de San Antonio y terminé en el Museo Franz Mayer de
la ciudad de México. De esta exhibicién salieron el libro de Marfa Concepcién Garcia S4iz, Las castas mexicanas.
Un género pictérico americano, y el ntmero especial de Artes de México (n. 8, verano de 1990). En 1996 la Galeria
de Arte de la Americas Society auspici6 otra exhibicién en su sede en Nueva York; el catdlogo, New World orders.
Casta puinting and colonial Latin America salié el mismo afo. Las pinturas de castas también formaron parte de la
exhibicién Pintura y Vida Cotidiana en México, 16501950, presentada en la ciudad de México en 1999,
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ria, la imagen del indigena, entre otros—, pero no el tema de la comida como
enfoque central, cosa que proponemos rectificar en este estudio.

Desde el primer viaje de Colén, y a través de muchos otros documentos de la
colonia, el tema de la “otredad” americana se ha expresado muy frecuentemente
a través de la comida y la gente autéctonas.?® Tanto en las obras de arte como en
los textos producidos para el espectador/lector europeo, al hablar de América se
unieron los conceptos de exotismo y abundancia. La abundancia es un tema de
suma importancia: debido a la constante escasez de comida en el mundo, lo
contrario era un auténtico milagro. Esto ya se nota en el Nuevo Testamento
cuando Jests alimenta a las cinco mil personas; era de tanta importancia este
milagro que se menciona seis veces en los Evangelios. En muchas alegorias picté-
ricas europeas del Nuevo Mundo se unen la productividad de la tierra y de la
mujer americanas. Margarita Zamora, por ejemplo, ha sefialado c6mo los artistas
europeos concibieron a “América” en forma de mujer de carnes voluptuosas y
generosas, rodeada de animales exéticos como el tapir o el armadillo, pasivamen-
te esperando el abrazo, si no la apropiacién, del hombre europeo.?!

El encuentro de culturas entre Europa y América trajo consigo la hibridacién
racial y la transformacién de productos agricolas. Nacen tipos humanos antes des-
conocidos, y las plantas y animales introducidos también tienen que adaptarse a
nuevas condiciones. El Inca Garcilaso —autor mestizo que, como los mismos pin-
tores de castas, crea un producto para el mercado espafiol— describe este proceso
muy claramente. En el libro viit de sus Comentarios reales de los incas (1609), que
escribié en Espafia, habla de los productos autéctonos peruanos, como el maiz
(que en el Pert lo llamaban zara y muruchu, entre otros nombres), la pifia, la coca,
etcétera. Lo que le molesta es que los espafioles usen nombres caribefios, mexica-
nos?? o términos espafioles para describir los productos peruanos: “que con poca
semejanza y ninguna propiedad llamaron a las frutas de alla con los nombres de
aci, que cotejadas las unas con las otras, son muy diferentes”.” En el libro 1x, el
Inca se concentra en los animales y plantas espafioles introducidos en las fértiles
tierras de su pais natal y otra vez surge el tema de la abundancia: cuenta que cerca
de Arica “habfa un rdbano de tan extrafia grandeza, que a la sombra de sus hojas
estaban atados cinco caballos [...], que apenas lo cefifa un hombre con los brazos,
y tan tierno que [...] comieron muchos de é1”. Cita a otro caballero espafol que

% Véase, por ejemplo, Conguista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, coordinado por

Janet Long y publicado por el Instituto de Investigaciones Histéricas de la UNAM en 1996.

! Margarita Zamora, Reading Columbus, Berkeley/Los Angeles/London, University of California Press,
1993, p. 154. En muchas alegorias pictéricas los cuatro continentes aparecen en forma de mujer, pero sélo
América aparece rodeada de comida —y muchas veces relacionada con el canibalismo. Véase Hugh Honour,
The New Golden Land. European images of America from the discoveries to the present time, New York, Pantheon
Books, 1975, cap. 4). Korsmeyer también nota la frecuente relacién entre el cuerpo de la mujer y bodegones de
productos voluptuosos como objetos —si no trofeos— del deseo masculino (Korsmeyer, op. cit., p. 168-169).

2 Garcilaso de la Vega, Comentarios reales de los incas, 2a. edicién, prélogo, edicién y cronologia de
Aurelio Mir6é Quesada, Caracas, Bilbioteca Ayacucho, 1985, v. 2, p. 170, 173.

33 Ibidem, p. 180.
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jura haber encontrado “un melén que pesé cuatro arrobas y tres libras” y comido
“de una lechuga que pesé siete libras y medio [sic]”.*

El Inca también comenta sobre la transformacién de la poblacién humana
del Per. Al final de esta seccién sobre la ganaderia y la agricultura afiade el
capftulo xxx1, “Nombres nuevos para nombrar diversas generaciones”, en el que
sefiala algunos de estos términos recientemente inventados” y la necesidad de
ellos: “Todos estos nombres y otros, que por excusar hastfo dejamos de decir, se han
inventado en mi tierra para nombrar las generaciones que ha habido después que
los espafioles fueron a ella; y podemos decir que ellos los llevaron con las demis
cosas que no habfa antes.””® A pesar de querer agradar al lector peninsular, el Inca,
que habia sufrido en carne propia el estigma de su herencia mestiza, sefiala el
sentido peyorativo de muchos de estos términos y “la malicia del imponedor.”??
He aqui dos elementos importantes que relacionan el texto del Inca con nues-
tro estudio: la yuxtaposicién conceptual del mestizaje y la comida y la defensa
de lo autéetono frente a lo espafiol.

Estas mismas tendencias se ven en las artes plasticas anteriores a las pinturas
de castas. En 1578 Jean de Léry publicé e ilustré su Histoire d’un voyage faict [sic]
en la terre du Brésil en el que aparece un grabado de una pareja indigena con su
hijo, una pifia y un plato de aguacates.?® Otro importante precursor es el pintor
holandés Albert Eckhout (1604-1666), el cual, junto con otros cinco pintores,
fue invitado por el principe Maurits de Nassau-Siegen, administrador de los in-
tereses holandeses comerciales en el Brasil, a acompanarle y pintar el paisaje y los
habitantes de esta tierra. Estuvo allf unos seis afios. Hacia 1640 Eckhout pinté
varios retratos que ya son claramente pinturas de castas: hombres y mujeres na-
tivos racialmente mezclados, como una mujer africana y su hijo mulato, con una
cesta de frutas autéctonas en la cabeza. A diferencia de muchos otros artistas
europeos, lo importante de estos pintores es que pintaban una realidad vista y
experimentada por ellos, creando retratos de tipos raciales, paisajes y productos
“exéticos” de tierras americanas®® —o sea, algo que ya puede denominarse pintu-
ras de género americanas,

Las series de las pinturas de castas siempre empiezan, como dijimos antes,
con un hombre blanco y una mujer india, descendiendo por muchas mutaciones
de color y de raza al indigena puro. Segin Gustavo Curiel, “la imagen pictérica
no sélo recrea y evoca la apariencia que los seres y las cosas tuvieron en un
determinado momento de la historia; también construye esa apariencia confor-
me a los paradigmas culturales e ideol6gicos que los grupos rectores de una socie-

X Thidem, p. 262.

5 Estos términos también se diferencian de los usados en México. En el Perd, en vez de llamar zumbo al
hijo de indio y negra se le conoce como mudato y los hijos de los mulatos son cholos en vez de zambaigos o lobos.

% Vega, op. cit., p. 262.

4 Ibidem, p. 26.

8 Honour, op. cit,, p. 65.

¥ Carlos Lemos et ul. (eds.), The urt of Brazil, New York, Harper and Row, 1983, p. 36.
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dad imponen para si mismos y para los demss." Estos grupos rectores querfan
verse retratados en la cumbre de la pirdmide social y asi aparecen: vestidos a la
moda europea en momentos de ocio, sea en un jardin o en un cuarto ricamente
amueblado, con la mujer —de cualquier color— siempre asequible y a la mano.
Cuando los protagonistas son de las clases més populares gran parte de estas
imdgenes incluye representaciones de comida. Esta tendencia tiene importantes
ramificaciones para el espacio dedicado a comer y a preparar la comida: “La Ilus-
tracién impuso la idea de que a cada actividad humana debfa corresponderle un
recinto especifico; con ello se inici6 la especializacién de los espacios arquitecténi-
cos.” En las pinturas de castas las clases superiores, por regla general, ni se rodean
de comida ni la preparan; segiin Long, la cocina'era un lugar I6brego, oscuro y
desagradable, por lo que las sefioras blancas evitaban entrar a ella, dejando la pre-
paracién de la comida a sirvientas indias, mestizas y negras, con importantes con-
secuencias para la dieta novohispana.® Al bajar por la escala social llegamos en
seguida a la cocina o a espacios exteriores como los mercados o los puestos donde
la comida se exhibe y vende. Las escenas que faltan son las del dmbito rural
donde se cultiva la tierra o se cosechan los productos.”® Al parecer, los espacios
urbanos eran de mayor interés para los compradores de las pinturas de castas.
Como han sefialado tanto Janet Long como Gustavo Curiel, al principio de
la colonia el comedor como tal no se conocia, y més tarde se usaba mayormente
entre las clases adineradas.* Entre las clases populares, la cocina era el lugar
tanto de los oficios (ahi realizaban su labor los cigarreros, los zapateros, los barbe-
ros, etcétera) como de la preparacién de la comida. Estas pinturas costumbristas
son de especial valor para documentar lo que se usaba en las cocinas populares.®®
Como vemos en muchas pinturas, los utensilios colgaban de las paredes o se alma-
cenaban en alacenas; habfa cacharros de barro, de cerdmica y de metal, pero el
metate y el molcajete de los tiempos precolombinos segufan también en uso. Para
apreciar estos utensilios culinarios en la preparacién de la comida, y la abundancia
de los productos en las cocinas novohispanas, tenemos una serie de tres pinturas
de la Coleccién Angel Cristébal, de México, en la cual aparecen cantidades de
carne, verduras, salchichas y tamales, ast como objetos de loza, de metal y de ma-
dera. En muchas pinturas aparecen cestas o bandejas de frutas y verduras, o platos
ya elaborados, como los bufiuelos o los ramales, con los productos numerados y
una tabla con sus nombres correspondientes, o con los nombres escritos encima de
cada producto. En la serie antes mencionada, donde la cocinera es negra o indige-
na, es interesante ver que los tamales aparecen junto a la mujer indigena y no a la

¥ Gustavo Curiel, Fausto Ramirez, Antonio Rubial y Angélica Velszquez, Pintura vy vida cotidiuna en
Meéxico, 1650-1950. Catdlogo de exhibicién, México, Fomenro Cultural Banamex/Conaculta, 1999, p. 21.

W lbidem, p. 31.

3 Janet Long, L cocing mexicana a través de los siglos. La Nueva Espaiia, México, Clio, 1997, p. 45.

" Curiel, Ramirez, Rubial y Veldzque, op. cit., p. 58.

¥ Lonyg, La cocina mexicana, op. cit., p. 475 y Curiel, Ramirez, Rubial y Veldzquez, op. cit., p. 103,

" Long, Lu cocing mexicana, op. cit., p, 38,
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negra. “En las cocinas mestizas es donde mejor se apreciaba el encuentro de los
dos mundos”, dice Long,*® opinién con la cual Curiel est4 de acuerdo:

La casa era uno de los 4mbitos més favorables para los intercambios y los contactos
entre las distintas etnias. En ella se realizé un mestizaje mucho més importante que
el biolégico, pues los usos espafioles se entrelazaron ahi con las herencias indigena y
africana. Précticas mégicas y religiosas, recursos culinarios, cuentos y narraciones,
misica y danza, refranes y palabras de varias lenguas encontraron en el d4mbito do-
méstico un lugar de convivencia y de intercambio.’’

El mercado piblico era otro espacio favorecido para retratar la vida de las
castas. Desde puestos fijos o semifijos, la mujer era una presencia importante.
Aparte de frutas, verduras y alimentos ya elaborados, era ella la que vendia el
pulque, bebida popularisima y causa de muchas quejas sobre el abuso del alcohol
en la sociedad novohispana. Curiosamente los hombres eran los vendedores de
dulces.”® No es de extrafiar que los mercados mexicanos hayan sido tema cons-
tante de las pinturas de castas, porque eran lugares donde se exhibfa toda la
variedad y riqueza del virreinato. Desde el momento inicial de contacto entre
estas dos culturas —como vemos en la Segunda carta de relacion de Cortésy en la
Historia verdadera de la conquista de la Nueva Esparia de Bernal Diaz— vienen las
alabanzas al fabuloso mercado de Tenochtitlan: la enorme cantidad de mercan-
cfas de todas partes del reino azteca, la estupenda organizacién, el tamario del
mismo, todo deslumbraba a los espafioles. En el siglo xviit segufan llegando al
gran mercado de la Plaza Mayor

multitud de mercaderfas procedentes de tres grandes nicleos culturales: los bienes
suntuarios europeos que arribaban desde Espana a la Veracruz; los suntuosos carga-
mentos orientales que fueron transportados en el galeén de Manila, que atracaba
cada afio en el puerto de Acapulco; y los llamados “productos de la Tierra”, articulos
de lujo procedentes de multitud de localidades del interior del virreinato.”

A los espafioles que se habfan enriquecido en los reinos de ultramar, les gusta-
ba subrayar esta riqueza y variedad de la Nueva Espafia; por eso gustaban las pintu-
ras de las castas en este ambiente mercantil. Mucha comida y bebida se despacha-
ba en la calle,® y para los pintores que querfan destacar las frutas y legumbres
locales era una excelente oportunidad para pintar mesas y cestas llenas de estos
productos, muchas veces identificados por sus nombres autéctonos, elemento que
contribufa a lo “exético” de estas pinturas destinadas a las casas peninsulares.

¥ Ibidem, p. 39.

3 Curiel, Ramirez, Rubial y Veldzquesz, op. cit., p. 123.

*® Garcia Saiz, Las custas..., op. cit., p. 45,

¥ Curiel, Ramirez, Rubial y Velazquez, op. cit., p. 79.

# Como observa Long, “Habia comida barata y abundante, cosa que no dejé de sorprender a los visitan-

tes espafioles, acostumbrados a la escasez y los precios altos de la comida en Europa”. (Long, La cacina mexica-
ng, p. 27.)
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Lienzo 11 de La coleceidn atribuida a Miguel

Cabrera. Museo de América, Madrid



Lienzo de cardcter religioso en el que se representan,
junto a escenas del paisaje local, algunos ejemplos de los frutos de la tierra.
Es una obra de Luis de Mena, de aproximadamente 1750



La obsesién clasificatoria de estas pinturas, tanto de las mezclas raciales como
de los productos comestibles, era propia del espiritu cientifico europeo del siglo
xvii, y desde su comienzo estas pinturas eran una “curiosidad”. Prueba de esto es
el hecho de exhibir las primeras series, encargadas por el virrey Fernando de
Alencastre para el rey de Espana, en el Real Gabinete de la Historia,*' una espe-
cie de Waunderkabinett tan popular en aquel siglo para lucir objetos maravillosos y
fabulosos de otras partes del mundo. Los pintores mexicanos que producian estas
series sabfan muy bien qué clase de imagenes gustaban en el mercado turfstico,
pero | lo mteresante de este proceso son las estrategias que ellos mismos empleaban
para “exotizarse”, proceso que Ilona Katzew ha analizado magistralmente.* Segiin
ella, los pintores sabian muy bien que las escenas de la vida mexicana que ellos
creaban iban a ser examinadas en el extranjero; debian ser curiosas y exéticas, pero
no amenazantes. Por eso ocultaban la ya mencionada friccién entre los peninsula-
res y los criollos, la falta de armonfa familiar en muchas relaciones interraciales, la
inhabilidad de la raza blanca de permanecer sola en la cumbre social y econémica
y la creciente falta de control sobre las masas populares americanas. Pero al mismo
tiempo que estos artistas mexicanos estaban pintando mitos para la exportacion
también se daban cuenta de lo que los diferenciaba de Europa, y al hacer resaltar
estas diferencias creaban estrategias de resistencia cultural. No podemos saber si
los pintores eran, o no, conscientes de este proceso —como dice Geddes, los del
margen que trataba de subvertir el discurso dominante frecuentemente adoptaban
una postura de acomodacién—** pero en algunas de las pinturas de castas se
pueden vislumbrar gérmenes de lo que luego serfa un espiritu nacional. A través
del tratamiento de la comida, vamos a analizar en la obra de tres artistas diferen-
tes c6mo se dejan entrever estas fisuras en el fundamento de la colonia.

La desgraciadamente incompleta serie de Miguel Cabrera, el mejor pintor
mexicano del siglo xvii, es la mas hermosa y bien pintada de todas tanto en su
composicién como en su colorido. Con sélo una excepcién, la namero diez, to-
das las pinturas incluyen comida, que en esta serie también parece tener rango
social: la pifia, fruta hermosa y enormemente apreciada en Europa, acompafia a
la pareja niimero uno, “Espafiol-yndia”, mientras que la humilde calabacilla apa-
rece con la Gltima pareja, la de los “Indios gentiles”. En el lienzo cuatro una
negra lleva una canasta con chayotes y “texacotes” (tejocotes), pero es en los
lienzos nueve y once donde encontramos verdaderas cornucopias de frutas y
verduras: duraznos, jicama, chirimoya, ciruelas, chicozapote, peras, manzanas,
platanos, guayabas, albaricoques. Hay una mezcla de productos de origen ameri-
cano y europeo v, en el caso del platano, asidtico —llegé a las Américas por
Africa y las Islas Canarias.* Esta hibridez alimenticia se refleja en la sangre mez-

# Katzew, op. cit., p. 14-15.

# thidem, p. 17.

# Geddes, op. cit., p. 39.

4 Robert L. Hall, “Savoring Africa in the New World”, en Herman J. Viola y Carolyn Margolis {eds.),
Seeds of change, Washington/London, Smithsonian Institution Press, 1991, p. 161171, p. 166.
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clada de las castas y también en su indumentaria: muchas de las mujeres, por
ejemplo, llevan huipiles y rebozos indigenas con faldas europeas.®

Volvamos a la cocina. A pesar del tropo predominante de la cocina como
lugar arménico y productivo, hay varias series que incluyen una escena casi idén-
tica de violencia doméstica entre una mujer negra y un hombre blanco; siempre
estan peleando en una cocina y siempre hay una nifia mulata que trata de separar-
los. Existen otras escenas de disputas domésticas, pero aquélla destaca por el for-
malismo de su organizacién y la frecuencia con que aparece. Como dijo Curiel, este
tema de la violencia doméstica “plasma un hecho del que hay numerosas constan-
cias en los archivos judiciales”.* Lo curioso de esta escena es que el hombre
siempre estd vestido de uniforme blanco y la mujer lo ataca con un molinillo,
instrumento culinario autéctono para hacer espumoso el chocolate. La versién
para mf mis curiosa de esta escena es la del lienzo cuatro, de una serie pintada por
Andrés de Islas en 1774. La agresividad de la mujer, de piel muy oscura, se acentia
frente al hombre completamente blanco: vemos su cara asustada, la blanca mano
aferrandose al negro brazo levantado para protegerse del golpe. Como observa
llona Katzew: “Si las escenas anteriores eran ejemplos de armonfa doméstica en
que el varén espafiol claramente presidia la familia y su entorno, aqui la icono-
grafia se ha invertido para ceder paso a la representacién de una escena de dege-
neracién doméstica.” ¥ Es evidente la fuerza de ella y la victimizacién de él, peor
todavia por tratarse de un militar, hombre que debe imponer el orden oficial, no
sufrir la rebeldia, y menos la de una mujer armada con un instrumento culinario.
Tal vez para aminorar lo subversivo de esta escena Islas ha colocado, como siem-
pre en primer plano, a mano derecha, una muestra de “Frutas de el paiz”, bien
numeradas y con su letrero explicatorio por encima de la cabeza de los comba-
tientes. A primera vista la falta de cohesién entre estos elementos llega hasta lo
cémico, pero tal vez debemos verlo de otra manera: la insistencia en los nombres
no espafioles de las frutas es otra afirmaci6n de lo autéctono mexicano.

No es dificil ver en la humillacién del soldado espafol una expresién del
naciente espiritu nacional. Hay otras afirmaciones de lo mismo, a veces repre-
sentadas de una manera aparentemente més encubierta pero, para los que en-
tendian el discurso, no tanto. Para mf, el ejemplo més llamativo de esta tenden-
cia es la pintura de Luis de Mena, que combina varias escenas de castas y comida
en un solo lienzo.”® Este lienzo se divide visual y tematicamente en tres zonas.
Llama la atencién la imagen de la virgen de Guadalupe en el centro superior de
la pintura, virgen sincrética de enorme devocién entre los mexicanos de todas
las clases sociales; durante las guerras de independencia adquiriria aun mayor

4 La importancia de la indumentaria en estas pinturas ha sido estudiada a fondo por Teresa Castell6
Yturbide, “La indumentaria de las castas del mestizaje”, en Artes de México, n. 8, verano de 1990, p. 73-78.

# Curiel, Ramirez, Rubial y Velazquez, op. cit., p. 112.

47 Katzew, op. cit,, p. L15.

# Garcfa Siz lo fecha alrededor de 1750 v duda de que Mena haya sido el inventor de esta férmula, pero dice
que es el primer ejemplo conocido de esta clase de organizacion tematica (Garcia Séiz, Las cusias. .., op. cit., p. 66).
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importancia como estandarte de la identidad nacional mexicana. Al lado de la
virgen hay dos escenas en pequefia escala. A la izquierda el letrero identifica a un
grupo de bailadores como “Dansa de Matachines que asen a N. Sra. de Gua-
dalupe”, recordando que la danza era una forma indigena muy antigua de adorar
a una deidad.* La correspondiente escena a mano derecha muestra una escena
de comercio y recreo de gente predominantemente blanca al lado de una exten-
sién de agua, con barcos flotantes y, en primer plano, vendedores ambulantes. El
letrero lo identifica como “Paseo de Jamayca”, lugar donde en la actualidad est4
ubicado un importante mercado de la capital. Parece que en esta parte de la
pintura Mena esté subrayando la mezcla de culturas y productos tan caracteristi-
ca de la Nueva Espafa.

Los pies de la virgen se insertan en la segunda parte de la pintura: dos filas de
castas en la agrupacién corriente de padre, madre e hijo/hija de sangre mezclada.
Pero ahora, en la serie inicial no es el hombre espafiol el que se mezcla con la
mujer de color —es la mujer espafiola la que se junta con el indigena, el mestizo
y el negro, otra subversién del orden normal del mestizaje retratado en las pintu-
ras de castas. Es ella la madre de hijos mestizos, castizos y mulatos. La serie tam-
bién revela otro aspecto del mestizaje: los letreros dicen que de “espafiola y yndio,
nase mestiso; de espafiola y mestiso nace castisa; de castisa y espafiol, nase espa-
fiola”. {Qué ha pasado con la octava parte de sangre indigena de la “espafiola” en
cuestién? En las dos dltimas escenas familiares de la segunda fila pasa algo seme-
jante: “De mestisa y yndio, nase lobo; de yndia y lobo nase yndio.” Parece decir-
nos Mena que a pesar de todo este afan clasificatorio racial por parte de los
peninsulares, sus “escenografias de poder”, como las llaman Curiel y Rubial, la
realidad mestiza novohispana era mucho més esquiva.”®

Con excepcién del peniltimo cuadro de la segunda fila, en el que hay un
hombre que lleva un anillo con dos peces, sélo dos escenas tienen que ver con la
alimentacién: las dos que estdn a la extrema derecha. En la superior, un hombre
blanco con delantal parece estar cocinando mientras su pareja negra est4 senta-
da en el suelo en posicién de ocio, sefialdndole con el dedo. iInversién del orden
social? Muy probablemente. Hay otra pintura semejante de una serie mexicana
anénima que Garcia Siiz ve como el retrato de un hombre a cargo de una casa de
comidas, muy lejos de la “representacidn tan repetida del espafiol como un indi-
viduo bien vestido, de porte generalmente arrogante, dedicado al paseo y al dis-
frute de la vida {...] [que] pierde aqui todo grado de idealizacién” ! La dltima
escena, como era la norma, era de “Yndios” —no tan puros, como ya hemos visto
arriba— vendiendo alegremente pulque, bebida autéctona y fuente de mucha

# La danza de los “matachines” es de origen rabe (Isabel Estrada de Gerlero, “The representations of
‘Heathen Indians’ in Mexican casta paintings”, en New World orders, op. cit., p. 50 y 57, n. 23), pero sigue
vigente entre los indigenas del surceste de los Estados Unidos; también sé que hay un grupo de “matlachines”
mexicanos en San Francisco, California.

%0 Curiel, Ramirez, Rubial y Velizquez, op. cit., p. 50.

5 Garcta Séiz, Las castas. .., op. cit., p. 213.
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embriaguez entre las clases populares. La actitud frente al pulque era muy dife-
rente entre los locales y los peninsulares: “En los tltimos afios de la colonia, las
autoridades estaban convencidas de que la embriaguez creciente entre los po-
bres de la ciudad de México era una amenaza a su capacidad de gobierno.”?
Como de costumbre, y tal como se representa aqui, era la mujer la que lo vendia
y, juzgando por su cara risuefia, este negocio no le parece nada problemitico.
Entre las bebidas de la colonia también habia una jerarquia social: las clases
populares compraban pulque porque era lo més barato y lo bebian en la calle en
receptéculos de barro, como en la pintura, mientras que las clases m4s altas con-
sumian vino y licores en vasos de vidrio en lugares cerrados con sillas y mesas.>

En el dltimo tercio de la pintura, y en escala mas grande, hay una enorme
fuente de diecisiete frutas autéctonas, también con ndimeros, que se identifican
con una cinta azul en el borde inferior de la pintura. Con la excepcién del plita-
no, todas las frutas son de tierras mexicanas y llevan nombres autéctonos. Casi
todas se han partido o pelado para mostrar cdmo son por dentro, aspecto impor-
tante para los espectadores peninsulares que quiza nunca las habfan ni visto ni
probado. Junto a la figura exética de la fruta se ponia el nombre autéctono:
chayote, zapote, mamey, guayaba, cacahuate. Por su tamafio y su colocacién en este
lienzo, Luis de Mena sin duda queria hacer resaltar la importancia de estos pro-
ductos de su tierra, proceso que se observa en varios otros lienzos de las pinturas
de castas: “En algunos cuadros cada fruta esti pintada abierta, mostrando su
apetitoso interior, y con un letrero que lleva su nombre, tan sonoro y extrafio
para los extranjeros como los olores, colores y sabores de las frutas que los portan,
y complemento indispensable para quienes querfan guardar un recuerdo de su
estancia en Indias, e ilustrar sus charlas sobre tal experiencia.”*

Como observé Carolyn Korsmeyer muy perceptivamente en los bodegones
de objetos comestibles, “What appears to be ‘appetizing’ is heavily coded, and
when these codes are exploited by visual art, which its potential for commentary,
irony, reversal, and boundary-prodding, they are particularly apparent.” [“Lo que
parece ‘apetitoso’ estd altamente codificado, y cuando las artes visuales con su
potencial para el comentario, la ironia, la inversién y el reto de las fronteras
explotan estos cddigos son particularmente evidentes.”}*

Aqui es importante volver a subrayar el vocabulario mexicano en el proceso
de la propia “exotizacién” por parte de los pintores de castas, ya que los
americanismos fueron parte de los elementos fundamentales para establecer la
diferencia de identidad entre el peninsular y el americano. Buen ejemplo textual
de esto se ve en la comedia La villana de Vallecas, escrita por Tirso de Molina a

51 Long, La cocina mexicana, op. cit., p. 23.

53 Curiel, Ramirez, Rubial y Vel4zquez, op. cit., p. 82.
5+ Ibidem, p. 80.

5 Korsmeyer, op. cit., p. 178.
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principios del siglo anterior.”® En el acto segundo, escena 1x, el gracioso Agudo,
que ha vivido en las Américas, quiere probar la identidad de otro personaje que
dice ser mexicano:

respéndame a este argumento.

Las islas de Barlovento

{cudntas son? {Dénde es Campeche?
{Cémo se coge el cacao?

Guarapo i{qué es entre esclavos!?
{Qué fruta dan los guayabos?

{Qué es cazabe y qué jaojao!?

A lo anterior otro personaje espafiol responde: “Repara en los disparates /
que dicen.”" Las fronteras lingiifsticas y culturales no pueden ser mas claras.

Como hemos visto a lo largo de este estudio, las pinturas de castas son exce-
lentes fuentes de informacién sobre la tardia colonia novohispana: “Los ilustra-
dos novohispanos que comparten ideas de los europeos, a la vez cobran concien-
cia clara de lo que los distingue del Viejo Mundo [...]. [Es,] en el fondo, un
pretexto para recobrar lo propio y distinto de su sociedad y de su naturaleza [...]
el adivinado principio de una nueva y diferente naci6én.”® No obstante la repeti-
cién temdtica y artistica, algunas de estas obras contienen complicados mensajes
sobre las inquietudes de las clases populares y criollas de México.

En este proceso de separacién del centro imperial espafiol, la insistencia en
la comida autéctona es un elemento importante en la afirmacién del yo america-
no.”® Aferrarse a la comida como signo de identidad o de resistencia no es nada
nuevo, y sigue hoy dia, tal como lo demostraron en el congreso de San Antonio
ponencias como “Eating in Puerto Rican: divided borders” [“Comiendo en puer-
torriquefio: fronteras divididas”] o “Comidas, frutas y verduras en los murales
chicanos”.® En la Nueva Espafia, en el dltimo siglo de la dominacién espafiola,
habfa muchas indicaciones del creciente orgullo nacional, inclusive en este pe-
culiar género pictérico creado para comitentes peninsulares. Efectivamente, la
olla de presién en la cual se estaba convirtiendo el virreinato novohispano no
tardarfa en explotar pocos afios después —la victoria de la virgen de Guadalupe,
del pulque, del tamal y de la cocinera negra, molinillo en mano. Q

% Le agradezco a Barbara Simerka de la Universidad de Texas en San Antonio este valioso dato.

57 Tirso de Molina (fray Gabriel Téllez), Obras, Barcelona, Editorial Vergara, 1968, p. 695.

8 Moreno de los Arcos, op. cit., p. 19.

% Los libros de cocina son otro archivo importante de este proceso, como lo ha demostrado el excelente
estudio de Jeffrey Pilcher, iQue vivan los tamales! Food and the making of Mexican idendity, Albuquerque, University
of New Mexico Press, 1998.

. ® Los respectivos autores de estas ponencias son: Benjamfn Torres, de Western Michigan University, y
Annick Tréguer, de la Université de 1a Sorbonne.
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In quicua, se come: los alimentos en la cosmovisién mexica!

Ana Maria Luisa Velasco Lozano
Escuela de Antropologia e Historia, INAH

El alimento que cada sociedad consume es una expresién de cémo el hombre ha
socializado a la naturaleza. La comida, nos dice George Armelagos, desempefia
un papel muy importante en la adaptacién biocultural de las poblaciones huma-
nas.? La obtencién, la preparacién y el consumo de los alimentos estdn ligados
por tanto a la naturaleza, la tecnologia, el sistema social y la ideologia de los
grupos humanos.

Por medio de lo que come un pueblo —su apropiacién, produccién, distribu-
cién y consumo alimenticio— se puede establecer cémo era su entorno y el ma-
nejo de sus recursos naturales, cuales eran los sistemas de propiedad (tanto de
los medios de produccién como del producto mismo) y cuil el estado nutricio
imperante, deduciéndose por ende su acceso a los alimentos, el estado de salud y
las preferencias alimentarias. Incluso gran parte de las costumbres sociales y reli-
giosas se puede entender preeminentemente cuando el alimento funciona de
enlace entre dioses y hombres.

En pocas palabras toda cultura tiene su cocina y también se expresa en ella,
y define qué es comestible, c6mo se deben preparar los alimentos y cémo, cuan-
do y con quién se deben compartir.

En este articulo se procura mostrar parte de la representacién del mundo de
los antiguos mexicanos a través del aspecto alimenticio; asimismo, en él es posi-
ble apreciar brevemente la jerarquizacién de su universo, por medio del sistema
clasificatorio elaborado por ellos.? Para esto se ha analizado principalmente la
informacién en nihuatl y en espafiol obtenida del Cédice florentino. Posterior-
mente se mostrardn ciertas pautas alimenticias que se fijaban por medio de la
organizacién social y las creencias religiosas, mostrando c6mo parte de la regula-
ci6én de los alimentos era destinada a proporcionar cierto orden y equilibrio en el
universo mexica.

! Este trabajo forma parte de la tesis doctoral que realiza la autora en la Escuela Nacional de Antropo-
logia e Historia.

2 George Armelagos, “Cultura y contacto, el choque de dos cocinas mundiales”, en Conguista y comida,
Janet Long (ed.), México, UNAM, Instituto de Investigaciones Histdricas, 1986, p. 106.

3 Una versién completa de este aspecto fue presentada en el Congreso de Etnohistoria, que tuvo lugar
en el Museo de Antropologfa de Ia ciudad de México, en noviembre de 1997.

22 HISTORICAS 59



lLa je'ra'rquizacién

Fn el México indigena al igual que en otras culturas ha existido una manera de
explicar el cosmos objetivo y real de una manera coherente y acorde con la forma
como se distribuye el mundo natural.* En el México prehispanico, la representa-
cién del mundo se puede desprender de la obra de fray Bernardino de Sahagin,
que en parte aqui hemos intentado analizar, sobre todo la informacién que se
desprende del Cédice floventino y de los Primeros memoriales. A través de estas
obras pretendemos conocer cémo los antiguos grupos nahuas de la cuenca de
México (principalmente) describieron y entendieron su entorno.

En sus comentarios a la obra de fray Bernardino de Sahagin, Garibay consi-
dera que éste, en su clasificacién de la naturaleza en el libro X1 en el que principal-
mente nos basamos, plasmé una visién europea, apoydndose en la ordenacién que
hace Plinio y siguiendo posiblemente una especie de minuta con una serie de pre-
guntas muy concretas, por lo que era dificil que sus informantes la rebasaran.’

Sin embargo, su rigor tuvo algunas fisuras a través de las cuales se infiltré la
visién indigena, y Lépez Austin lo confirma al referirnos que “aunque Sahagiin
organiza la jerarquia de los encabezamientos de los capitulos, la divisién en pa-
rrafos y las listas de las especies parecen haber sido hechas por los nahuas”.® Esta
divisién de los parrafos y las listas fueron los textos objeto del anilisis, sobre todo
las que contienen la informacién relativa a las especies de plantas y animales que
aparecen en este libro, que son descritas en una adecuada asociacién al medio al
que pertenecen, con base en sus propios criterios de la forma como percibian el
mundo natural, con ricas expresiones lingiiisticas o con una serie de palabras con
las que designaban los nombres de las cosas.

- Con base en este libro, el cura franciscano se proponia “hacer gran copia de
vocablos”, usando “ejemplos y comparaciones” de los términos mas usados y fa-
miliares de la “recdmara muy rica de las cosas que hay en esta tierra”,7 pues su
idea al recolectar estos datos era, en parte, para que la predicacién fuese mas
efectiva y provechosa.

4 Esta forma de ordenacién del medio tan afin en diversas culturas se debe al uso de criterios parecidos en la
agrupacién; en el caso de la botdnica plantas semejantes se separan en diferentes grupos por sus diferencias, pues
como opina Bérbara Torres (1985), con base en semejanzas y diferencias se hacen las agrupaciones jerarquicas.

5 Garibay en la introduccién al libro x1 (Historia general de las cosas de la Nueva Esparia, t. m, p. 216,
introducci6n 2) intenta reconstruir el formulario que en parte serfa el sigyiente: “1. El nombre del animal, y si
tiene varios, diganse. Las razones de estos nombres. 2. Cémo es, qué aspecto, cualidades y forma tiene. 3. En
dénde se cria y anda. 4. Qué hace, cusl es su oficio {...] 5. Cémo se proporciona alimento {...] 6. Cémo se coge
o se caza. 7. Costumbres y particularidades [...]", etcétera. Respecto de las plantas, comenta Garibay, lleva un
método similar con todos sus pormenores.

& Lépez Austin, citado por Ortiz de Montellano, 1984:116.

7 En el Cadice florentino (prélogo y “al sincero lector”, libro xi, f. 152v) Sahagin dice que hace “gran
copia de vocablos y mucho lenguaje muy propio y muy comin y materia muy gustosa”, lo que no le impidié al
hacer esta extensa enumeracién “en harta y costa y trabajo de [clasificar] las propiedades y maneras exteriores
e interiores que se pudieron alcanzar de los animales, aves, y peces: arboles y hierbas, flores, y frutos més
conocidos y usados que hay en esta tierra”.
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En esta descripcién Sahagiin hace hincapié en que quiere apartar de la men-
te del indigena conquistado la porcién simbdlica, ritual y mitica tan estrecha-
mente ligada a la naturaleza; su deseo era que los indigenas no deificaran mas a
animales y plantas, ya que advierte: a “cualquier criatura le llaman teutl” como al
sol, al mar y a los animales. Afirma que los indigenas les concedian a los fenéme-
nos naturales una “razén espantable, disposicién y grandeza”, ya que, a su enten-
der, se trataba de seres con arbitrio y comportamiento negativo o positivo, pues
este vocablo teutl “quiere decir cosa extremada en bien 0 en mal”.?

Esto se aprecia en el cdice en varias ocasiones; por ejemplo, en su presenta-
cién de la parte correspondiente a la flora, al detallar las “cualidades de las mon-
tafias”, describe los animales y las plantas que alli se encuentran y el medio
mismo, resefiando los parajes, accidentes geogréficos, clima, etcétera. Se dice que
algunos de estos sitios son de temor, no alegres, de miseria, peligro y sufrimiento, en
donde se crefa que habitaban esos seres o duefios (ohuican chaneque) que pertene-
cen al mundo extraordinario, inexplicable a veces, numinoso, tetrible e incontro-
lable, que vigilan o guardan parte de este universo concebido por el hombre.

Otras veces en la detallada descripcién de las especies afiade las caracteristicas
extraordinarias, sobrenaturales, que llegan a tener determinados animales, asi como
el control de ciertos fenémenos, como el atmosférico y la prediccién del tiempo, la
cualidad de servir de oraculo, su condicién de emisarios divinos, etcétera.

A grandes rasgos se advierte que entre los mexicas los seres y los objetos se
clasificaban en primer término entre los animados que tenfan movimiento; para
lo primero se utilizaba el verbo moverse (nemi o nenemi, vivir o morar) que se
aplicaba al movimiento o latido del corazén, por lo que se les afiadia la raiz iolque
(de ioli, cosa que vive); asf, los animales posefan como primer taxén o categoria
de su descripcién algunos de estos verbos.” Cuando no aparecen es porque se
trata de categorias encubiertas, o sea que no se nombran pero forman parte de la
clasificacién.'® En general, se acostumbraba pluralizar los nombres de estos seres
del mundo visible y mévil, mientras que a los nombres de las plantas no se les
aplicaba este modificador. Lo mismo sucedia con otros seres que podian conside-
rarse animados, como las estrellas u otros seres y objetos (4rboles, piedras) que
en algin momento se volvian recipientes de algin ser extraterreno proveniente
del mundo invisible; lo anterior demuestra que el mundo natural y el sobrenatu-
ral estaban siempre interrelacionados conformando un cosmos tnico.

A las plantas se les designaba principalmente cuahuitl (arbol), xihuitl (planta
verde) y quilitl (planta madura, de conformidad con cierta reserva, con el criterio
occidental), como reino y forma de vida o taxén fundamental o categoria clase
superior (de acuerdo con Barrera y con Berlin). La caracteristica principal del
arbol es que debe ser fuerte y firme. Pero los hay grandes, o medianos(quauhtontli,
izotl, metl), los que parecen hierbas, los secos, los que tienen esencia (savia, resi-

8 Codice floventino, m, f. 152v.
9 Véanse los anélisis al respecto hechos por Berlin, Barrera, Torres y Estrada.
10 Segiin comentarios de Ortiz de Montellano (1984).
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nas, extractos) y los que tienen fruto (xococuahuitl, que deben ser sembrados),
entre los que se incluyen, ademds de los frutales, los nopales, los magueyes y las
raices, que también pueden pertenecer a la agrupacién de xihuitl.

Las plantas designadas xihuitl eran normalmente las maduras y no comesti-
bles, aunque hay sus excepciones, como el caso de los frutos comestibles que se
dan debajo de la tierra (tlalli itic onoc xochicualli cualoni), o sea las raices y los
mencionados arriba. También en esta clasificacién estdn las plantas que embo-
rrachan y deshonran (in xiuitl tecuaiuinti teiollo tlauelilocatili), que en su mayoria
son alucinégenas. Con este término se designa a muchas plantas medicinales o
patli, los hongos comestibles, las hierbas olorosas y los zacates o pastos (entre los
que estén zacatl, acatl, tollin y otras plantas acuaticas).

Quilitl es el nombre con que se designa a las plantas que son tiernas y
comestibles, divididas ademas entre las que se comen cocidas y las que se co-
men crudas, y otras medicinales. En la dltima categoria genérica se designa a
suchil o xochitl, que comprende tanto plantas con flor como los 4rboles con flor,
olor y fruto, haciendo hincapié en que algunos eran propios de la floresta (in
xochitla), que se aprecia como un sitio en donde se siembran, se riegan, se
trasplantan y se cuidan los arboles, ademas de las cacticeas y las plantas que no
tienen “ningdn provecho”.

Respecto de la fauna, los minerales, los diferentes tipos de aguas y suelos que
también se describen en este libro X1 llevan por lo general el mismo tenor. Por
ejemplo, los animales son agrupados por los que poseen caracteristicas y habitos
similares y se hacen singularizaciones tomando en cuenta usualmente la relacién
de éstos con el hombre'! 0 con el medio. A los cuadriipedos se les llama manenengue,
o viviente de cuatro manos, entre los que estdn en una designacién aparte los
tecuanime, o fieras, asi como los pequefios vivientes o moradores: iiolitoton (rato-
nes y tuzas). Luego estan los totome, o aves, divididos en diferentes rubros; algunos
podrian ser los que vuelan (totome patlanti nemi); otros, los que cantan bien (totome
uel cuicani), asi como los que viven en el agua o del agua (totome atlan nemi), entre
los que ademis estan los que siempre viven en el agua (totome muchi patlan nemi).

En una ramificacién de los animales que viven en el agua, “iolque atlan nemi”,
entran los peces, michin, que viven en el mar (uey atl, atlan chane y atlan itic), ast
como los de atoiapan (rio) y los de atezcapannemi (laguna). También aqui se en-
cuentran “las pequefias sabandijas comestibles que viven en el agua” (iolcatontli
atlan nemi in qualonime) y las sabandijas (o insectos) no comestibles que viven en’
el agua (iolque o ioioli atlan nemi in amo cualoni), entre las que hay serpientes y
viboras (acooame o coame in atlan chaneque), asi como el ahuizotl; aqui mismo se
ericuentran “los pequefios vivientes del agua”, atlan nemi iolcapipil ueyatl, como
cangrejos, caracoles (y {chapopote?).

' En algunos casos se increment$ la informacién que se tiene acerca de determinada planta y animal
con la proporcionada en otra parte de la fuente misma como otras, entre ellas algunas enciclopedias y sobre
todo la proveniente del protomédico de Felipe 1I, Francisco Hernandez. Todo esto se puede ver con mis
detalle en la tesis de maestria de quien esto escribe.
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Finalmente aparte tenemos a los iolque tlalpan nemi, los vivientes de la tierra
o que viven sobre ella, entre los que hay serpientes y culebras, cooame, asf como
los ioiolitoton o pequefos insectos (chapolin, azcame, oxotlame, ocuilme, pipiolo).

Como se pudo apreciar hay casos en la descripcién de la fauna y flora en que
se les afade la palabra se come o comestible (in quicua) o bueno o muy bueno de
comer (cualli in quicua); el hecho de que la mayoria que no tenia este calificativo
se debe a que se trataba de plantas o animales que pertenecian a “ningin prove-
cho”; 0 a que no poseen “pluma rica”; o por ser bestias, fieras, sabandijas u otros
“animalejos” que pueden ser ponzofiosos, monstruosos, o que simplemente, dice
la fuente, “no son de comer” ni “buenas de comer”, como “los animales del agua
que no son comestibles”, y se indica en algunos casos que pueden provocar vé-
mito, cdmaras y matan. Asimismo se menciona que a Otros poseer ciertas carac-
teristicas extraordinarias los convierte en tabd. Hubo pocas excepciones a las
que esto no se les anadio.

En este libro por lo tanto se puede percibir parte de la categorizacién del
mundo natural nahua y de la manera de agrupar sus diferentes aspectos, como
forma, color, tamafio, uso, costumbres (en el caso de animales), medio en el que
se desarrollan o habitat y, como ya dijimos, si son comestibles para el hombre;
igualmente hay casos en que se describe cémo se asocian unos organismos con
otros, ademés de agregarles ocasionalmente su caracter ritual y sobrenatural.'?

Por lo tanto, en esta obra los indigenas nos muestran su propia visién clasifi-
catoria, que no es muy diferente a la empleada en las ordenaciones actuales. En
ella se muestra la diversidad de plantas y animales que conocian y empleaban los
antiguos mexicanos aunque no “fuesen de ningtn provecho” y, como opina Ortiz
de Montellano (1984:116), éstas son pistas importantes para comprender la taxo-
nomia nativa. Esa jerarquizacién, aunque manifiesta en este trabajo y otros ya
citados, debe especificarse ain mas en nuevos estudios comparativos.

La comida en la organizacién social y ritual

Dado que la comida aparece en todos los momentos importantes de la vida del
hombre, la alimentacién ha sido objeto de una reglamentacién minuciosa con
gran significado simbélico; a través de ella se codifican y expresan las relaciones
humanas y se manifiestan las distancias sociales, las subordinaciones politicas,
los lazos de parentesco, fraternidad y alianza.

En la sociedad mexica, el consumo alimenticio estaba sujeto a reglas y cos-
tumbres establecidas por la forma social de produccién, las relaciones sociales y
la cosmovisién; estaba supeditado también a una serie de restricciones que se
aplicaba al grupo social al que se pertenecfa, las funciones u oficios que cada

12 Como puede suceder en el caso de algunas aves cuyo simple graznido o reclamo servia para causar
temor a los cazadores lacustres, o el atotolin que, ademds de tener un notable uso ritual, era temido por su
poder de hundir las canoas.
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quien desempeiiaba, la edad, el géneroy la etapa de la vida en que el individuo se
encontraba. La dieta podia fijarse de acuerdo con el tiempo ritual y calendérico
asi como con el ciclo marcado por la naturaleza.

Frecuentemente el origen de los alimentos era considerado mitico, por lo
que llegaban a contener caracteristicas de sobrenaturaleza, lo que influia en su
forma de consumo. A diferentes deidades creadoras, regeneradoras y protectoras
se les atribuia el fundamento de la despensa prehispanica.’ De ellas dependia la
abundancia o parvedad de la comida, pues eran duefias y sefioras de los diferen-
tes recursos naturales: de los animales, las plantas, los meteoros, los parajes, los
rios, las montanas, los lagos y otros territorios, por lo que se les veneraba, alimen-
taba y propiciaba efectuando diferentes précticas rituales y magicas con
invocaciones, conjuros y sacrificios para que manifestaran preferentemente una
parte de su doble naturaleza, su faz amable y no la terrible que también acostum-
braban mostrar provocando, entre otras cosas, sequia, esterilidad y hambre."

Esta visién ambivalente de los dioses se debfa a la incertidumbre en que se
vivia, sobre todo para los agricultores de temporal que dependian de la abundan-
cia o parvedad de las lluvias, de heladas tempranas, de la profusién de plagas,
etcétera, lo que en parte influfa en la alimentacién de la poblacién, que dependia
ademas del importante consumo del mafz, el frijol, el amaranto, el huauhzontle,

la chia, el chile, ast como la calabaza y sus pepitas, productos provenientes de la
labranza y que formaban parte de sus habitos diarios de consumo.

Por otro lado, el tlahtoani y los pipiltin, como detentores del poder, de los
privilegios y por lo tanto receptores del excedente generado, eran quienes goza-
ban de comidas més abundantes, variadas y sofisticadas. Es muy conocido el
ment de Motecuhzoma que impresiond tanto a los espafioles; Cortés relata cémo
trescientos o cuatrocientos mancebos le llevaban diariamente un manjar o plati-
llo, que era de todas las carnes, pescados, frutas y hierbas “que en toda la tierra se
podian haber”."®
- Si la posicién social se notaba en el atavio, adornos y peinados que cada
quien llevaba, también se manifestaba en lo que cada quien ingeria;'® habia in-
gredientes, sustancias, comidas y bebidas que los macehualtin no podfan comer, o

" Entre las que hay todo tipo de seres fisicos y etéreos como fuerzas, energias, esencias, chaneques,
ehecame y otros tipos de entidades.

"4 Chicomecéatl, la diosa siete mazorcas, es un claro ejemplo. A ella se debian “todas las maneras dé
comidas”; era la diosa de los “siete olotes”, como Chicomolotzin era la personificacién de la mazorca; a ella, dicen
las fuentes, se debe todo lo “que se come y se bebe”, todo el género de “mieses, simientes y legumbres”. Su doble
naturaleza la presentaba como bienhechora, dadora de afios fértiles y abundantes, y se conocfa como
Chalchiuhcihuatl (mujer preciosa). Pero asimismo se le debfan los afios estériles “cuando helandose los panes
habfa necesidad y hambre” por lo que era Chicomecéat], que representaba la incertidumbre que tienen las
siembras de temporal al no lograrse debido a las heladas, sequfas o inundaciones. Para mayor detalle, véase en el
Homendje u Doris Heyden el articulo “Teteoipalnemouani: los dioses por los que el hombre vive” de quien esto escribe.
5 Cortés, p. 56.

: 18 Los olores eran asimismo limitados; habia ciertas flores aromaticas que sélo eran destinadas para ser
sspiradas por los individuos pertenecientes a estratos superiores, aunque, ademds de los pipiltin y los pochteca,
algunos macehualtin enaltecidos tenian este privilegio.
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s6lo podian hacerlo en ocasiones especiales, como acontecia con el pulque, el
cacao y los psicotrépicos.

A los banquetes, en los que el platillo principal era la carne humana, el pue-
blo no tenfa acceso pues, como afirma Lépez Austin, los alimentos considerados
bienes de prestigio, como en este caso, se limitaban al grupo dirigente, ya que
eran “vigorizantes animicos”, necesarios para que los pipiltin desempefiasen de
mejor manera sus cargos publicos: dirigiendo y gobernando."” A esta comida y
esta bebida se les denominaba tetonal tlatocatlacualli tlatocaatl (racién de comida
de sefiores y bebida de sefiores). En cambio los macehualtin, que posefan menos
vigor en el corazén, no podfan o debfan ser prudentes y parcos en el consumo de
ciertos alimentos, bebidas y aromas.

Los sacerdotes (que en su mayoria eran nobles) y otros “ministros”, como los
que se dedicaban a sanar a los enfermos, a veces ingerian peyote, ololiuhqui, tlapatl,
teonanacatl, carne de jaguar, de oconenetl,'® etcétera, ya que eran parte de sus
instrumentos de trabajo pues asf pronosticaban o aclaraban ciertos fenémenos y
enfermedades.

Aunque los nobles podfan comer casi de todo, no abusaban del consumo
alimenticio en general” y menos de las sustancias arriba nombradas (octli,
teonannacatl o peyotl), pues podfan romper con el equilibrio del cuerpo y enfer-
mar, o en todo caso desempefiar mal determinadas tareas, o no estar aptos para
ciertos rituales. Un ejemplo de esto es lo que sucedi6 a los nigromantes y magos
enviados por Motecuhzoma el Viejo al Hueyculhuacan o Teoculhuacan, la tierra
de los ancestros, quienes al llegar al cerro donde habitaba Coatlicue no pudieron
subirlo debido a que estaban “graves y pesados”, ya que se habian acostumbrado al
consumo de cacao y “otras viandas”,®® y consumfan poco los alimentos que los
mexicanos comfan antes de la peregrinacién, pues cuando eran teochichimecas
parte de sus habitos alimenticios estaba relacionada con otro tipo de recursos natu-
rales: su comida era méas simple (por lo que, al parecer, tenfan salud y ligereza). Por
eso los magos provenientes de Tenochtitlan no avanzaban al subir, ya que debido al
cambio de dieta ya no eran ligeros y se hundfan en la arena (o tierra) del cerro; su

17 Lépez Austin, 1980, 1, 53.

18 Ave que provoca visiones, segin Lépez Austin, en Cuerpo humano, p. 453.

19 Como los consejos del “padre principal o sefior” daba a su hijo: “Lo octavo que quiero que notes, hijo
mio, es la manera que has de tener en el comer e en el beber: seas avisado, hijo, que no comas demasiado a la
manana vy a la noche; sé templado en la comida y en la cena, y si trabajares, conviene que almuerces antes que
comiences el trabajo.” Sahagtn, Historia general de las cosas de Nueva Esparia, v. 11, p. 149.

201 a5 que no se especifican; s6lo se dice que son “viandas que alli se crfan” refiriéndose posiblemente al
tipo de comida derivada de un ecosistema no lacustre. Los alimentos de origen acuatico, los de Aztlén, lugar
que como se sabe es el originario de los mexicas, eran (suponemos) los que acostumbraban comer los antiguos
habitantes de Hueycolhuacan; era la comida de los ancestros. Por lo mismo, al regreso de los nigromantes a
Tenochtitlan, se les obsequia “todo género de patos y dnsares y garzas y aves marinas {...] y todo género de
pescados {...] y de legumbres que en aquella tierra se dan” (Duran, Historia de las Indias de Nueva Espaiia,
Porrtia, 1967, 1, p. 227), viandas que pensamos que serian consideradas de alguna manera “livianas”. Entre las
pesadas, ademas del chocolate, es posible que se consideraran algunas provenientes de la agricultura o de
biotas tropicales, o “tierra caliente”.
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alimentacién se habia vuelto poco frugal y compleja, y debieron retornar a
Tenochtitlan sin llevar a cabo su empresa.

Estas son simbolizaciones definidas en los contextos y agrupaciones sociales
dentro de los cuales se consume la comida y se prohiben o consideran tabi en
momentos precisos algunos alimentos, o simplemente se limita su consumo. Es
probable que, si estos taumaturgos hubiesen ayunado, estando ligeros hubiesen
podido entrevistarse con la madre de Huitzilopochtli, pero no siguieron los pro-
cedimientos, reglas y costumbres establecidos para el consumo alimenticio. Al-
gunas de estas costumbres eran las reglas de abstinencia?! (no sélo alimenticia,
sino también carnal), preescritas para preparar el cuerpo y el espiritu para las
diferentes festividades y ritos (inclusive los de paso), como los ayunos que po-
dian ser tan estrechos, como opina Durén, que las prefiadas podian peligrar.

También se ayunaba en ciertos acontecimientos importantes como, por ejem-
plo, cuando el tlahtoani era investido, momento en que €l y otros cuatro sefiores
elegidos ayunaban durante cuatro dias recluidos en un patio,?? o cuando los co-
merciantes salian a sus empresas de espionaje y comerciales.

En el caso de los ritos he aqui un importante ejemplo: durante la ceremonia
de Atamalcualiztli, que se festejaba cada ocho afios, todos, el pueblo y la nobleza,
debian ayunar durante ocho dias a “pan y agua” comiendo a mediodia sélo
atamalli,’’ comida que no se mezclaba con nada, ni siquiera con sal, y sélo se
bebia “agua clara”: este ayuno era para aligerar la extenuacién que con el tiempo
adquirfan el maiz y otros mantenimientos. Sahagin explica que era “para dar
descanso al mantenimiento, porque ninguna cosa en aquel ayuno se comia con
el pan, y también decfan que todo el otro tiempo fatigaban al mantenimiento o
pan, porque lo mezclaban con sal, cal y salitre, y asf lo vestian y desnudaban de
diversas libreas, de que se afrentaba y se envejecia y con este ayuno se remozaba”.

Hay en este caso diferentes niveles de simbolizacién al limitar el consumo
alimenticio, ya que servia a los hombres para purificarse preparandose para la
importante festividad de renovacién y, por otro lado, el reposo del maiz, sustento
principal y otros mantenimientos, se supone que influfa para su regeneracién.?

‘! La privacién voluntaria del alimento se da en muchas religiones: en la Cuaresma, el Ramadan, el Yom
kipur, etcétera, en que el hombre se purifica para favorecer su acceso al ritual y a ser favorecido por “dios”.
Entre los mexicas, nos dice Durdn, el ayuno de ocho dfas a la diosa Chicomecéatl era tan “estrecho” que
podian peligrar las prefiadas, y témese en cuenta que ademas hombres y mujeres se “sacrificaban las orejas y se
azotaban”; su desfallecimiento era tal que luego comian durante muchos dias en sus casas hasta “hartarse”
(ibidem, v. 1, p. 139).

2 “Alli estaban [el seior y los cuatro senadores elegidos] cuatro dias, sin salir del patio y ayunaban todos
los cuatro dias, que no comian sino una vez al mediodfa.” (Sahagtin, Historia general de las cosas de Nueva
Esparia, 11, p. 323.)

3 Pan de “agua sola”; segiin Duran, se cocfa el mafz sin cal, “salvo cocido en sola agua” (op. cit., v. 1, p. 66).

2% Sahagin, 1969: v. 1, libro 11, apéndice, p. 230-231.

% No s6lo el tlaolli reposaba para un nuevo impulso; también debfan descansar otros elementos propor-
cionados por la naturaleza, animales y plantas (entre ellos el hombre y la tierra), e inclusive los instrumentos
empleados para proporcionarse el sustento (creados por los dioses) como la red, la coa, las cuerdas de cazar,
etcétera, en los que la esencia, sustancia, fuerza o man4, que era plasmada en ellos por los dioses y otros seres,
sufrfa una pausa, un respiro, un descanso, para que luego se regenerara y resurgiera con mas potencia.
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Se seguia el mismo patrén impuesto por la naturaleza, en que los terrenos de
labranza debian descansar alg(in tiempo para volver a ser sembrados, asi las cosas
volvian a su equilibrio y eran refortalecidas.

Como hemos dicho, la distribucién, el consumo y la significacién de los ali-
mentos dentro de la sociedad se determinaban bajo diferentes formas simbélicas;
podia deberse al tiempo ritual, o ser un bien de prestigio y por su “peligrosidad” y
riesgo llegaba a considerarse tabd, por lo que algunos alimentos eran prohibidos
para determinados estratos. Otras veces, debido a su estado de sacralidad, su uso
podia estar limitado, como en el caso de la teofagia en que las figuras e imagenes
de los dioses ya despedazados (como sucedia con las deidades dema) eran repar-
tidas entre los fieles con ciertas reservas, como en el caso de la carne humana
que sélo era consumida por los pipiltin, guerreros y comerciantes. Algunas aves,
al parecer, s6lo podian consumirlas los atla'ca, o trabajadores del agua. En cam-
bio, cuando se trataba de las figuras de los dioses hechas con tzoalli, la comunién
era para todos, aunque generalmente su consumo era dentro del tiempo ritual y
casi siempre con propésitos terapéuticos.

El tiempo y el consumo de los alimentos

El consumo alimenticio también se sujetaba a la temporalidad en relacién con la
época de siembra, cosecha, recoleccidn, pesca y la llegada de las lluvias, en que
los cambios en la naturaleza eran muy notorios.

Con las lluvias, al reverdecer la vegetacién, abundaba este tipo de alimento,
como los quelites y otras verduras, flores y frutas, as{ como los hongos. Esto propor-
cionaba un cambio importante en la dieta (aunque el resto del afio habfa otras
plantas acudticas riberefias, como las que se daban en las sementeras con regadio y
en las chinampas). En este tiempo, subia el nivel del agua de los cinco lagos de la
cuenca y algunos se volvian menos salados y mas generosos en algunas especies;
era el periodo en que abundaban los reptiles, los anfibios y los peces, asi como las -
plantas y los insectos, por lo que la caza, la pesca y la recoleccién aumentaban. En
cambio, durante las secas, al disminuir el nivel de las aguas habfa escasez de algu-
nos productos, pero habfa mas posibilidades de aprovechar otros recursos, como el
salitre y la sal que para su fabricacién necesitaban cielos soleados (y no nublados)
para deshidratarse. Al parecer, la recoleccién mas importante de algas se hacfa en
este ciclo, ya que estaban menos dispersas y su recoleccion (o barrido) era més
tacil, secandolas luego al sol; ademds era la época en que algas como la espirulina o
tecuitlatl constituian uno de los principales atractivos para las aves migratorias.
Aunque habfa avifauna acuitica todo el afio, en el otofio y en el invierno la dieta
basada en ella aumentaba, ya que era muy abundante (Gabriel Espinosa
conservadoramente cree que por lo menos arribaban mas de tres millones de aves).*

% Orozco y Berra calculaba en su Carta hidvogydfica mas de un millén de aves. Gabriel Espinosa P (Presencia

del lugo en la cosmovision mexica, tesis de la Escuela Nacional de Antropologia e Historia, INAH-SEP, 1992,
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Aungue los insectos podian consumirse durante todo el afio, habfa unos que
incrementaban o escaseaban su ndmero segtin la temporada. Sahagin menciona
a ciertos chapulines que abundaban en el verano, denominados por eso
xopanchapulin, asi como las pupas de hormigas llamadas tzicame o azcamolli més
genéricamente (Liometopum occidentalis); también los jumiles abundaban desde
finales de la temporada de lluvias hasta noviembre y nuevamente desde febrero o
marzo hasta abril. El auhauhtli (que era un insecto que se “sembraba” y cosecha-
ba) tenfa dos periodos de recoleccién, uno incipiente de marzo a abril y otro
abundante de mayo a julio.?”

Si la reproduccién de la naturaleza sujetaba al hombre a diferentes habitos
alimenticios, también influfa el calendario ritual (que a su vez se conformaba del
natural): por ejemplo, el maiz tierno nunca se comia antes de la fiesta de la diosa
Xilonen (cuando apenas la planta empezaba a “jilotear”), que caia en el mes de
uey tecuilhuitl (entre los meses de junio y julio). En la festividad a Mixcéatl, du-
rante el mes de quecholli (que, segin Sahagiin, era a finales de octubre o princi-
pios de noviembre) se hacia una gran cacerfa ritual, en la que los pipiltin y los
cazadores especialistas (monteros) podian suministrarse de carne de venado, de
jaguar, de conejo, etcétera, y suponemos que en esta festividad se propiciaba la
caceria de los 4nades y otras aves que llegaban a ivernar en la cuenca, a cargo de
los atla’ca o trabajadores del agua.

En las fiestas, que cafan en los meses de ochpaniztli y teotleco (mas o menos los
meses de agosto y septiembre, cuando se han dado las cosechas), una en honor
de las diosa Toci (Téteo Innan) principalmente, pero también para Chicomecéatl
y Cintéotl, y la otra en la que se celebraba la “fiesta en honra de todos los dioses”,
se repartia y formaba parte del ritual el maiz en mazorca y desgranado de todos
colores asi como las pepitas de calabaza y los “bledos” (amaranto) tostados. En
octubre, para tepeilhuitl se hacian las imagenes de los montes llamadas ehecatotoni
de tzoalli 0 masa de amaranto (hechas estrictamente con la semilla denominada
michhuauhtli) tostado con miel de maguey; en atemoztli (en diciembre) también
se fabricaban con tzoalli otras imagenes de divinidades llamadas tepictli.

Como puede notarse, los ciclos anuales de xopan (temporada de luvias) y
tonalco (temporada de secas) sefialaban gran parte del ciclo natural y del ritual,
que indicaban lo que se habrfa de comer y determinaban la divisién del trabajo.
Duran nos lo confirma en la siguiente cita:

porque en estas diferencias de comidas, que antiguamente en estas fiestas habia eran
ritos y cerimonias con que los dioses eran reverenciados y servidos; no habfa de

p. 353, publicada después con el titulo El embrujo del lago, México, UNAM, Instituto de Investigaciones Histéri-
cas/Instituto de Investigaciones Antropolégicas, 1996), con calculos conservadores dice que s6lo de 4nades
(patos, gansos y gallaretas) venian dos millones ochocientos mil, ya que en datos de la colonia, en el siglo xviir
en época mala llegaban mas o menos un millén de dnades y para las de abundancia seis millones.

2 MacGregor, “Los insectos en la dicta de los antiguos mexicanos”, en Alfredo Lopez Austin y Carlos
Viesca T. (comps.), Historia general de la medicing en México, México, UNAM/Academia Nacional de Medicina,
1984, v.1, p, 157-159, p. 157.
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quebrantarlos ni comer més de lo que en aquel dia era ordenado, porque, como ya he
dicho, todas las fiestas de éstos era comer y en esto consistian, y para comer y pedir
de comer a sus falsos dioses [...] entiendo yo de que estas diferencias de comidas que
en cada fiesta habfa que se fundaban en pedir que no les faltase de aquel género de
comida jamds, porque por todas estas fiestas estdn repartidos todos los géneros de
pan que €stos tienen y comen y aun muchos manjares y legumbres que comen.®®

La cocina y el consumo

Otro elemento que hay que tomar en cuenta es la manera de guisar los alimen-
tos, pues adquirfan diferentes cualidades; podfan exponerse al sol para secarse y
deshidratarse, como la espirulina y otras algas. Cuando no se comian crudos,
muchos alimentos se guisaban “cocidos en olla” (tlapauaxtli, tlacuxitilli); otros
eran tostados en el comal (tlacectli) o entre los rescoldos calientes, como el maiz
(nino calhuia). Parece ser que los alimentos nunca se comian fritos.? Incluso el
calor de la coccién es importante. Villa Rojas y Redfield mencionan que entre los
mayas de Quintana Roo se cree que el calor del horno transmite a los alimentos
una naturaleza fria,’® mientras que lo que se cuece en la olla 0 en el comal ad-
quiere naturaleza caliente.?!

Al igual que en otras culturas, la calidad del alimento era un componente
importante, sobre todo si correspondia a la de tipo caliente o frio (recuérdese el
caso de las comidas picantes que acrecentaban el calor corporal o las frutas muy
acuosas que lo enfriaban), lo que ha continuado en los grupos indigenas y mesti-
zos actuales, aplicandose las categorias dicotémicas de clasificacién. Lopez Austin
cree que la comida en general era de naturaleza fria, pues el hambre era caliente
y el alimento lo enfriaba,*? por lo que dar de comer a otro era enfriarlo, como se
menciona en el caso de la mujer que nacfa en la trecena de ce cipactl, que seria
apta para “dar de comer a la gente [...] a aguardar a la gente con bebida, con
comida; [se tomaria] aliento, por ella se refrescarfa su corazén, su cuerpo”.”

Asi como los alimentos se consumian en determinada circunstancia, época
del afio, segin el ritual y la ocupacién del grupo o etnia a la que se pertenecia,

¥ Purén, op. cit, 1, p. 291.

¥ Vargas, “La comida de los mexicanos antes del contacto con el Viejo Mundo”, en Gabriel Moedano
(ed.), Atlas cultural de México: gastronoemia, México, Secretaria de Educacién Publica, Insmuto Nacxonal de
Antropologfa ¢ Historia/Planeta, 1988, p. 11-16, p. 14,

% Pues al horno se le considera como la cueva, el vientre materno, la parte femenina y por lo tanto frfa.

3 Lépez Austin, Cuerpo humano e ideologia, p. 307-308.

3 El verbo tlehualuni {(que posee la raiz detl, fuego) significa “tener gran calor, o desfallecer de hambre®,
“literamente arder en el fuego”, o sea “hambrear”. Lopez Austin, op. cit., p. 294. Por otro lado Sahagin, a
propésito de una gran plegaria a Tlsloc, en que se le pide ta lluvia, pues plantas, animales, aves y macehuales
se mueren, unos de sed y otros de hambre, dice: “Cierto es cosa espantable sufrir el hambre que es asf como
una culebra que con deseo de comer, estd tragando la saliva y esta carleando, demandando de comer {...] es
esta hambre tan intensa, como fuego encendido que estd echando de sf chispas o centellas.” (Sahagin, Histo-
ria general de las cosas de Nuevu Espafia, v. 11, p. 83.)

¥ Lépez Austin, op. cit., p. 295.
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igualmente la edad se tomaba en cuenta, como en el notorio caso del ya
multimencionado pulque en que sélo los mayores de 60 afios podian beberlo (al
igual que las parturientas). También existfa una norma en relacién con la cantidad
de tortillas que debia comer un nifio o un joven, como se muestra en el Cédice
mendocino, en donde se valora la mesura del alimento, ya que el alimento frugal era
parte de la formacién del joven pues la sobriedad en diferentes aspectos (econSmi-
cos, sexuales) era considerada una virtud por los antiguos mexicanos,

La clasificacién binaria, sobre la base de los opuestos complementarios da-
dos por la combinacién de comida-fria que se opone al hambre-calor, nos hace
tomar en cuenta la importancia del mismo alimento que se considera de natura-
leza fria y caliente (chayote-mole), ligera o pesada, macho o hembra, con vigor,
etcétera, habiendo ademds otras caracteristicas alimentarias que deben conside-
rarse, como la forma de cocinar, qué se acostumbraba comer seco o en caldo
(liquido), qué se mezclaba con lo dulce, lo salado, lo picoso, etcétera. Su origen o
procedencia podia ser importante, pues le daba sus caracteristicas y cualidades:
aéreo (las aves), subterrdneo (los tubérculos y las raices) o terrestre. A los ali-
mentos de arriba y de abajo, como algunos frutos y las semillas, se les asociaba
con el supramundo o el inframundo, a la parte inferior del cuerpo o a la superior,
a la izquierda o a la derecha, a lo femenino o a lo masculino (como el caso del
chayote, femenino, y el chile, masculino). También seria importarite tomar en
cuenta el color, como sucedia con la preparacién del tzoalli, en que se separaban
las semillas blancas de amaranto de las negras, rojas o de otro color. Lévi-Strauss
llamaria a todos estos elementos constitutivos “gustemas”, con la finalidad de ser
analizados como un aspecto lingiifstico organizados sobre la base de sus estructuras
de oposicion y correlacién.”® Aqui hemos sefialado algunos pero habrfa que pro-
fundizar mas en ellos, pues el tema todavia tiene mucho que darnos. O
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(O ENTREVISTA

Entrevista a Janet Long

Alicia Salmeron

Instituto de Investigaciones Doctor José Maria Luis Mora

Elisa Speckman

Instituto de Investigaciones Histéricas, UNAM

La doctora Janet Long, antropdloga de origen estadounidense e investigadora del
Instituto de Investigaciones Histéricas de la UNAM desde 1984, se ha distinguido
también en el campo de la docencia dentro de la Universidad de las Américas. Es
miembro de la Academia Mexicana de Ciencias y miembro fundador de la Aso-
ciacién Etnobiolégica Mexicana y de la Asociacion de Antropologia Alimentaria,
Pionera en el tema de la historia de la comida en México, es autora o compiladora
de numerosos libros y articulos, entre los que destacan Capsicum y cultura: la
historia del chilli, una compilacion intitulada Conquista y comida: conse-
cuencias del encuentro de dos mundos, “Herencia mexicana en el
Mediterranec” (en Nexos, 1992) y “Balada del chile” (en Nexos, 1998)

Para iniciar esta entrevista queremos pregun-
tarle icomo se interesé por la historia de Méxi-
co? y icomo legé a la historia de la cultura y
especificamente a la de la comida?

Mi interés por la cultura mexicana en ge-
neral probablemente fue una respuesta o
acomodo 2 las dificultades de adaptacién
que tuve cuando llegué al pafs hace més de
cuarenta afios. Ante este problema, reac-
cioné tratando de aprender lo més posible
sobre el pais y su cultura, incluyendo la li-
teratura espafiola, la historia del arte, la an-
tropologfa y la arqueologfa mexicanas y, des-
de luego, la historia del pats.

Mi tesis doctoral en antropologia social,
presentada en la Universidad Ibercamerica-
na, abordé la historia cultural del capsicum,
conocido popularmente como chile. Escogl
este tema porque considero al chile como
un rasgo cultural significativo entre los mexi-
canos y no Gnicamente como un ingredien-
te importante en la dieta; es decir, percibi
que también podria tener expresiones en

otros aspectos de la cultura. En el estudio
tracé la importancia que el chile ha renido
en la vida cultural del pafs desde la época
prehispanica, ya que su uso ha sido una cons-
tante a través de la historia de México.

En cierta medida, pasar del uso de un pro-
ducto tan importante en la dieta mexicanaa
la historia de la alimentacién en general fue
un paso légico. No obstante, mis investiga-
ciones siguen estando mas centradas en los
usos culturales de varias plantas de la familia
de las Solanaceas que en la alimentacién en
si. Actualmente, estoy llevando a cabo estu-
dios detallados sobre la historia y difusién de
los chiles habanero y Tabasco.

{Podria hablarnos de las instituciones o de las
personas que en México fueron fundamentales
para su formacion?

Hice la maestria en arqueologfa en la Uni-
versidad de las Américas, en donde tuve
profesores excelentes, como Ignacio Bernal,
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John Paddock y Frederick Peterson. El doc-
tor Bernal, quien fue codirector de la ca-
rrera en una época, me impresiond por su
amplia visién de las culturas prehispanicas,
y sus conferencias despertaron mi interés
por la vida cotidiana antigua. El profesor
Peterson habfa participado en las excava-
ciones del doctor Richard MacNeish en el
valle de Tehuacén, asi que fue un gran co-
nocedor de los inicios de las culturas
mesoamericanas.

M34s tarde, en la Universidad Iberoame-
ricana tuve profesores tan destacados como
Angel Palerm, Gonzalo Aguirre Beltran y
Eric Wolf; este dltimo estuvo como profe-
sor visitante. Cada uno tuvo influencia en
mi manera de entender y apreciar la antro-
pologfa mexicana. La preocupacién del pro-
fesor Wolf por los problemas del campo y
por los medios utilizados por los campesi-
nos para sobrevivir, a pesar de las eternas
crisis en el campo, me ha servido como tras-
fondo en mis estudios sobre las plantas.

Poder combinar los enfoques de la ar-
queologia y la antropologfa me ha permitido
tener una visién mas amplia de los temas que
he elegido investigar y, de hecho, hago am-
plio uso de las dos. Ambas disciplinas estan
relacionadas con la historia, sobre todo la ar-
queologia, por tratar la historia de las civili-
zaciones antiguas.

En su condicidn de mujer, antropéloga e histo-
riadora {tuvo dificultades para abrirse paso en
el medio académico?

Cuando decid{ incorporarme al trabajo aca-
démico no encontré obstaculos que puedan
atribuirse a mi condicién de mujer. Sin
embargo, me incorporé tarde, pues no qui-
se hacerlo mientras mis hijas eran peque-
fias. Mientras crecfan estudié el postgrado.
Cuando me casé y me vine a vivir a México
dejé sin terminar la licenciatura en dere-
cho en la Universidad de California, pero
aquf prosegui mis estudios. Ya no retomé la

carrera de derecho, sino que seguilade le-
tras espafiolas, porque me interesaba mu-
cho dominar el idioma, Luego continué con
los estudios de maestria y doctorado, prac-
ticamente sin interrupcidn. Al titularme
decidi continuar de lleno con la atencién
de mi familia y hasta que mis hijas fueron
mayores entré a trabajar como arquedloga
al Instituto Nacional de Antropologia ¢
Historia; luego imparti algunos cursos
—también de antropologfa— en la Univer-
sidad de las Américas, Finalmente, en 1984,
me incorporé al Instituto de Investigacio-
nes Histéricas.

El tema al que me dedico es reciente en
México, pues no hay conciencia de lo que
puede aportar el estudio de la alimentacién
o de la comida al conocimiento de una so-
ciedad, pero aun asi he podido desarrollar
muy bien mis actividades tanto dentro del
Instituto como en el resto de los lugares en
los que he tenido oportunidad de trabajar.

¢Podria mencionar algunos libros de historia que
hayan tenido especial influencia en su trabajo?

La obra maestra de Fernand Braudel, El
Mediterrdnec y el mundo mediterrdneo en la
época de Felipe II, me impact$ cuando la lef
por primera vez hace muchos afios y he
vuelto a leer algunas partes en varias oca-
siones. Me gustd su interpretacién de una
zona geogréfica y el hecho de que la tratara
como un personaje histérico, ademas de la
profundidad y conocimiento con que ana-
liza la vida del hombre mediterrdaneo. Me
gustd su disposicidn para analizar la zona
no Gnicamente desde una perspectiva eu-
ropea, sino desde el enfoque de los pafses
grabes, lo cual le confiere una actitud
perceptiva y original. En el libro se nota la
importancia que Braudel otorgé a la dieta
mediterrinea —basada en el trigo, el acei-
te de oliva y la vid— y su trascendencia en
el especial ritmo de vida del Mediterraneo
a través de la historia. En su obra posterior,
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Civilizacién material, economia y capitalismo,
retoma el tema de la alimentacién e inclu-
ye muchos datos sobre los granos basicos y
los hébitos alimentarios del pueblo.

Otro libro que encuentro significativo
para el tipo de historia que yo hago, y que
he consultado muchas veces, es Los aztecas
bajo dominio espaiiol de Charles Gibson. La
obra contiene una cantidad enorme de in-
formacién acerca de la vida cotidiana del
siglo Xvi en Méxicoy abarca temas como la
alimentacién, la agricultura y el comercio.
Ha sido un libro de consulta para todas las
investigaciones que he llevado a cabo.

Para mencionar un libro de otro enfo-
que, me referiré a la pequeiia obra de Edgar
Anderson, Plants, man and life, que fue una
de las primeras relacionadas con la etno-
botanica y que presenta un panorama am-
plio de los usos culturales de las plantas y la
cercana relacién existente entre el hombre
y su ambiente.

En Europa ¢ incluso en Estados Unidos, los te-
mas relativos a la historia de la vida cotidiana se
han estudiado desde hace varias décadas, pero
en México este tipo de investigaciones es mds
reciente. Nos gustaria que nos hablara un poco
de cudndo y cémo se han incorporado estos te-
mas a la historiografia mexicana vy si considera
que tendrdn efecto a largo plazo.

Los historiadores franceses de la Escuela de
los Anales iniciaron este tipo de estudios
desde la publicacién de la revista Annales
d’Histoire Economique et Sociale fundada por
Lucien Febvre y Marc Bloch en 1929, que
se sigue publicando hasta la fecha. A través
de los afos, han difundido articulos de va-
rios temas, incluyendo diversos trabajos so-
bre la historia de la alimentacién, no sélo
de Francia o Europa, sino también de los
pafses arabes. Asi que los franceses, con su
apreciacidn especial por la buena comida,
lo consideraron como un tema académico
vilido desde el primer tercio del siglo.

Los italianos también tienen una larga
tradicién en estudios sobre la alimentacién,
pero ignoro desde cuindo se le considera
un tema académico.

En Estados Unidos e Inglaterra, fueron
los antropélogos quienes iniciaron este tipo
de trabajos, empezando con los estudios de
Bronislaw Malinowski sobre las culturas del
Pacifico en la década de los afos treinta,
en los que muestra cémo la comida desem-
pefia una funcién central en la vida econé-
mica, social y politica de cada islefio. Otro
estudio temprano fue el de Audrey Richards
sobre Rodesia, en el que utiliza los alimen-
tos para ilustrar cémo los bemba producian,
distribuian y consumfan su comida cotidia-
na, y la manera en que ello afectaba sus re-
laciones personales y sociales. Siguieron a
estas publicaciones los trabajos de Claude
Lévi-Strauss, Marvin Harris, Jack Goody,
Sidney Mintz, Mary Douglas y muchos otros
que dieron validez académica al tema de la
alimentacién desde mediados del siglo xx.

Hoy en dia la cuestién de la comida se ha
convertido en un tema “de moda”. En las
universidades estadounidenses e inglesas hay
una gran cantidad de estudiantes e investi-
gadores trabajando sobre diferentes aspec-
tos de la alimentacién. Socidlogos, historia-
dores, médicos, antropdlogos, nutriélogos, fi-
16sofos y agrénomos analizan los alimentos
desde el enfoque de su propia disciplina.

En México los estudios académicos so-
bre la alimentacién son bastante recientes.
De nuevo, los primeros trabajos fueron pu-
blicados por antropolégos como Eusebio
Davalos Hurtado, Alfredo Ramos Espinosa
y el nutridlogo René O. Cravioto a media-
dos del siglo xx. Varios libros sobre la histo-
ria de México tratan el tema como un asun-
to relacionado con la historia cotidiana ge-
neral, sin profundizar en la materia. En los
tltimos diez o quince afios, se ha incremen-
tado el niimero de académicos que trabajan
sobre la comida, la bebida o algin producto
especifico. De hecho, hemos formado una
organizacién con el nombre de “Antropolo-
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gia Alimentaria”, en la cual participan in-
vestigadores de la Universidad Nacional Au-
tonoma de México y del Instituto Nacional
de Antropologia e Historia, y que busca pro-
mover investigaciones, coloquios y exposi-
ciones sobre el tema. Algunos investigado-
res se dedican a la alimentacién prehis-
pénica o colonial, mientras que otros la
analizan desde el punto de vista histérico
de las hambrunas y sus causas, los cambios
en la dieta del pafs, la seguridad alimentaria
o los aspectos simbdlicos en las ceremonias y
rituales desde la época prehispdnica.

Es dificil calcular qué tan duraderc va a
ser el interés por los temas de la alimenta-
cién. Hoy en dfa, parece que todo en la vida
estd afectado por "la moda”, inclusive los
temas de investigacién académica.

{Podria hablarnos de los aspectos de la socie-
dad que se revelun a través del estudio de la
alimentacion?

Los alimentos tienen varias funciones en
una sociedad. Ante todo, cumplen una fun-
cidn fisiologica que proporciona energfa y
los nutrientes necesarios para el buen esta-
do del cuerpo, sin los cuales el hombre no
puede vivir.

Pero la comida es mucho mas que eso.
Forma parte de la historia de cada pafs, de
la cultura de todos los grupos sociales, y ha
ocupado un lugar importante en la vida so-
cial de los grupos humanos desde los ini-
cios de la civilizacion. Algunos sociélogos
consideran las costumbres alimentarias
como una gufa para determinar la estruc-
tura social y las relaciones sociales dentro
de un grupo, basada en la seleccion de las
personas con quienes se comparte la mesa.
Los alimentos han funcionado como un
medio para expresar hospitalidad y amistad
a través de la historia y que, a la vez, ayuda
a facilitar las relaciones humanas.

Por otro lado, desde un punto de vista
historico, la alimentacién siempre ha sido

asociada con el prestigio y el status social.
Algunos alimentos otorgan status social a
quienes los consumen, mientras otros ad-
quieren un prestigio especial por los grupos
sociales que acostumbran consumirlos. Los
productos que otorgan status social gene-
ralmente son escasos, costosos y estdn fuera
del alcance de la mayoria de la poblacién.
En ocasiones funcionan como un sutil mar-
cador de diferencias sociales y un instrumen-
to para expresar y manifestar poder o domi-
nacién social.

Por dltimo, otro aspecto que hay que
considerar respecto de la alimentacién es
la funcién simbélica que desempedian los
alimentos en las ceremonias y rituales de la
sociedad a nivel histérico y actual.

Asi, las preferencias alimenticias suelen
definir grupos étnicos y hasta sociedades
enteras, como es el caso del consumo del
chile entre los mexicanos. En todas las so-
ciedades, el acto de compartir la comida es
una medida para establecer relaciones cer-
canas entre personas, mientras que la falta
de conviviencia o el rechazo marcan la dis-
tancia. Se ha dicho que ¢l acto de compar-
tir la comida es uno de los operadores mas
poderosos del proceso social.

{Cémo se relaciona la alimentacion con los
temas de la historia politica o econémica?

Me parece que no serfa exagerado opinar
que la historia de la alimentacion suele ca-
minar de la mano con la historia econémi-
ca, social y cultural de un pafs, y que a ve-
ces desempefia una funcién en el desarro-
llo de estas historias. Tampoco es ajena a la
historia polftica; a veces encontramos evi-
dencia de la relacién entre las dos. Como
ejemplo, quisiera referirme a un reciente ar-
ticulo de William McNeill, “How the potato
changed the world's history” (*Cémo la
papa cambi6 la historia mundial”), en el cual
el autor afirma que la introduccién y el uso
de la papa andina en el norte de Europa
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fomenté el rapido crecimiento de poblacio-
nes enteras y que, entre 1750 y 1950, per-
mitié a unas cuantas naciones europeas do-
minar gran parte del mundo. La ascenden-
cia que ejercieron esas naciones sobre el
mundo se basé en transformaciones indus-
triales, politicas y militares, que no hubie-
ran sido posibles sin la expansién del abas-
to, basada en la alta productividad de la
papa.

Otro posible ejemplo con repercusiones
politicas y econémicas es la controversia ac-
tual sobre las plantas genéricamente
mejoradas (PGM), desarrolladas principal-
mente por un grupo de consorcios ameri-
canos y transnacionales. A través de la ma-
nipulacién genética y de la incorporacién
de genes de otras especies de vegetales
oanimales, en el ADN de las plantas —como
el gene del cerdo incorporado a las semillas
del maiz— se han logrado avances impor-
tantes en el mejoramiento de los cultivos,
el valor nutritivo de las plantas, su resisten-
cia a ciertas enfermedades y muchas otras
mejorias. La Unién Europea prohibe la im-
portacién de productos estadounidenses
hechos con vegetales genéticamente mejo-
rados, poniendo como pretexto que desco-
noce las consecuencias que éstos pueden
tener sobre el cuerpo humano a largo pla-
zo. Como represalia, el gobierno de Estados
Unidos ahora limita la importacién de cier-
tos productos alimentarios europeos. Esta
nueva politica ha forzado a varias compa-
fifas norteamericanas que tienen una posi-
cién dominante en el mercado europeo a
desistir de utilizar los productos de PGM y
ello ha causado importantes pérdidas eco-
ndmicas tanto a las compatifas exportadoras
como a los productores de semillas mejo-
radas, ademas de originar problemas polfti-
cos internacionales.

Para concluir, nos gustaria que nos hablara
sobre su oficio de historiadora iCudles son las
fuentes principales que ha consultado para re-

construir la historia de la comida? iCémo cons-
trieye sus textos a partir de las fuentes?

Suelo consultar una gran variedad de fuen-
tes para mis investigaciones, puesto que po-
cas veces encuentro los datos que busco
reunidos en unos cuantos libros. General-
mente encuentro meras referencias al
tema, por lo que me veo obligada a utilizar
una bibliografia muy amplia y sobre temas
diversos. Por lo general me baso en fuen-
tes histdricas, antropoldgicas, arqueoldgi-
cas, bot4nicas, etnoboténicas, biolégicas,
agricolas, econémicas y de nutricién.

Siempre inicio la investigacién con un
guién tentativo que incluye los temas que
me interesa tratay, pero lo voy modificando
mientras progresa el trabajo. A veces los da-
tos mismos me inspiran ideas o enfoques
nuevos, o tengo que rechazar ideas que no
resultan relevantes para el trabajo. Trato de
ir investigando los temas por separado, to-
mando nota de datos que servirdn para temas
que pienso desarrollar posteriormente. Des-
pués de la consulta bibliografica, empiezo a
organizar la informacién en posibles capitu-
los hasta lograr un indice que me satisface.

Si se trata de un estudio sobre las plan-
tas, combino la recopilacién de datos con
el trabajo de campo, para visitar los lugares
de cultivo o los mercados piblicos. En el
estudio que estoy llevando a cabo sobre los
chiles habanero y Tabasco, he tenido que
visitar los campos de cultivo en Yucatan y la
companfa de Luisiana que fabrica la salsa
Tabasco, la Mcllhenny Company. En este
caso he buscado entrevistas con ingenicros
agricolas, conocedores del tema, asi como
con dirigentes y empleados de esa empresa.

Como el espafiol no es mi lengua de ori-
gen, la redaccién me toma tiempo y requiere
varias revisiones y correcciones. En la ver-
5i6n final siempre trato de construir un am-
biente histérico y cultural como trasfondo
para mis textos y me preocupo por presen-
tar el material en un estilo ameno para fa-
cilicar la lectura.

40

HISTORICAS 59



O NOTAS DEL IIH

RECONOCIMIENTOS

El pasado mes de marzo, Patrick Johansson
tecibi6 el premio Juchiman de la Universi-
dad de Tabasco, por sus aportaciones a la
difusién de la lengua nshuatl.

EXAMENES DE GRADO

El 4 de septiembre, Fernando Jests
Betacourt Martinez obtuvo el grado de
maestro en historia y etnohistoria en la Es-
cuela Nacional de Antropologia e Historia
con la tesis De ausencias y retornos:
historiografia y psicoandlisis en la obra de
Michel de Certeau. Recibibé mencién hono-
rifica.

INFORME DE ACTIVIDADES

El 29 de septiembre la doctora Virginia
Guedea, directora del Instituto de Investi-
gaciones Histdricas, present6 su segundo y

tercer informes de labores, correspondien-
tes a 1998-1999 y 1999-2000, respectiva-

mente. Se contd con la asistencia de [a doc-
tora Olga Elizabeth Honsberg, coordinado-
ra de Humanidades.

EVENTOS ACADEMICOS

La sernana del 6 al 10 de noviembre del afio
en curso se llevara a cabo el Simposio In-
ternacional sobre México organizado por la
Universidad de Boulogne sur-Mer, Francia,
y el Instituto de Investigaciones Histéricas
de la UNAM, bajo la coordinacién de Jean-
Philippe Priotti, Javier Sanchiz y Amaya
Garritz. Dentro de ese marco, el dia 8 se
realizard el VI Congreso Internacional de
los Vascos en las Regiones de México. Si-
glos XvI-xx.

La Catedra Marcel Bataillon serd imparti-
da en el Instituto de Investigaciones Hist6-
ricas de la UNAM los dfas 27 al 30 de no-
viembre del afio en curso por el doctor Jean-
Claude Schmitt, director de Estudios en la
Escuela de Altos Estudios en Ciencias So-
ciales de Parfs, y versard sobre Historia y
Antropologia de la Edad Media. O
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(O PUBLICACIONES

RESENAS

Jonathan Routh y Shelagh Routh (comps. y eds.), Notas de cocina de Leonardo da
Vinci, Madrid, Temas de Hoy, 1996 (Coleccién Raros y Curiosos).

Paris Aguilar Pifa

Escuela Nacional de Antropologia e Historia, INAH

Sin lugar a dudas, Leonardo da Vinci ha sido
uno de los hombres que han dejado una
profunda huella en {a historia moderna de
la humanidad. Como “hombre del Renaci-
miento”, Leonardo practicé v cultivé la in-
ventiva y el arte en una amplia gama de
facetas: es de sobra conocida su incursién
enla pintura, la escultura y en eso que aho-
ra conocemaos como ingenierfa,

La editorial espafiola Temas de Hoy con-
tribuye a documentar y fomentar nuestro
asombro con la publicacién de este intere-
sante libro, en el cual en primera instancia
salta a la vista el extraordinario perfil que
de la personalidad de Leonardo se dibuja
en [as notas preliminares, pero, sobre todo,
en el texto en sf.

En el contexto social en el que nos ha
tocado educarnos, hemos aprendido que los
hombres famosos, los que han dejado hue-
lla en nuestra civilizacién, han sido quienes
crearon todo aquello que reconocemos como
grandes obras. Sin embargo, pocas veces te-
nemos la fortuna de conocer més a fondo la
personalidad y la vida cotidiana de esos hom-
bres. Particularmente esta obra nos permite
conocer dos cosas interesantes de Leonar-
do da Vinci: por un lado sabemos de los
niveles diversos de su cotidianidad, mis-
ma que transcurria entre su cargo de maes-
tro de festejos de Ludovico el Moro, sefior
de Milén; la inventiva, y el arte; y por otro
nos muestra la influencia que su tiempo v
su contexto histéricos ejercian sobre ély su

concepto de las formas y condiciones de
una alimentacién razonable (lo que sea que
50 signifique).

Descubierto en 1981, el Codex Romanoff
{del que son extraidas la “Notas...”) es un
documento que en palabras de José Carlos
Cadel, autor de la presentacion,

es un juego de especulacién y un ejer-
cicio de presuncién histérica. Aungque
tal vez nunca pueda averiguarse el ver-
dadero paradero del hipotético “Codex
Romanoff”, manuscrito presuntamen-
te conservado en el Museo del Ermi-
tage, de Leningrado, si no en poder de
los herederos de Leonardo, es evidente
que las notas de cocina que integran la
transcripcién bautizada con este nom-
bre poseen todo el estilo del artista
toscano.

En efecto, el texto constituye en st mis-
mo una invitacion atractiva al andlisis histé-
rico y antropol6gico de muchos aspectos, no
sélo del culinario, sino de la alimentacién
como sisterna en los siglos Xv y Xvi en
Florencia y por extensidén analitica en el
occidente renacentista, época en la que
el desarrollo del pensamiento y la sociedad
fue objeto de una revolucién completa.

De algin modo también, el documento
nos permite acercarnos al desarrollo de la
razén y el arte en la complejidad del medio
alimentario. Las notas de cocina sintetizan,
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desde mi punto de vista, la expresion de este
proceso en el individuo y su medio; es de-
cir: la busqueda de medios mecénicos que
simplifiquen o sustituyan la actividad hu-
mana en los procesos de trabajo ha sido
stempre una de las preocupaciones princi-
pales del hombre, y Leonardo, quien cons-
tituye la personificacién renacentista de esta
inquietud, enfocd su ingenio a la realiza-
cién de inventos-encaminados a lograr este
ohjetivo; sin embargo, es grande nuestra sor-
presa cuando vemos que éstos viraban en
su contrario pues, de vez en cuando, uno
que otro ayudante resulraba el pagano de
los errores (todos ellos, quiero suponer,
involuntarios) del maestro.

El espacio alimentario resultd para
Leonardo el lugar adecuado y el mejor me-
dio para satisfacer una necesidad histérica
{social e individual) por la invencién y la
experimentacién, aunque esto se desarro-
ltara con infinidad de contradicciones tal
como lo expresa su disefio de un sacacor-
chos para zurdos, en una época en la que el
rap6n de corcho era poco utilizado, por lo
(ue se puso a inventar posteriormente un
método para introducirlos en las botellas.
O bien el siguiente ejemplo, tomado del es-
tudio biogréfico contenido en la edicién
aqui resefiada, divertido y tragico de por si,
pero mucho més si se recurre a su lectura
completa. Se trata de un testimonio de
Sabba da Castiglione di Pietro Alemanni,
embajador florentino en la corte de los
Sforza que acompafiaba a Ludovico en la
cena que éste ofrecia para inaugurar la nue-
va cocina que habfa sido reconstruida y
acondicionada de acuerdo con las necesi-
dades de Leonardo:

La cocina del maestto Leonardo es un
gran caos. El sefior Ludovico me ha di-
cho que el esfuerzo de los dltimos meses
se habfa hecho con la intencién de eco-
nomizar esfuerzos humanos; pero ahora,
en lugar de los veinte cocineros antes em-
pleados en las cocinas, las personas que se
apifian en este lugar llegan al centenar, y
ninguno de los que yo pude ver estaba co-
cinando, sino que todos estaban atarea-
dos con los grandes dispositives que ocu-
paban todo el suelo y los muros, ninguno
de los cuales parecfa comportarse de ma-
nera (til o para la tarea que fue creado
[...1. Los gritos que habfamos ofdo vimos
ahiora que los proferian pobres desdicha-
dos que estaban abrasandose o ahogan-
dose o asfixidndose; y las explosiones, de
la pélvora que el maestro Leonardo se em-
pefié en utilizar para prender sus fuegos
sin llama; y, como si este estruendo no
resultara suficiente, aun se combinaba
con la misica de sus tambores que redo-
blaban, aunque los que tocaban los 6rga-
nos de boca creo que se habfan ahogado.

En fin, la lectura de esta obra va mucho
mas alld del anecdotario y el recetario “ex6-
tico de épocas remotas” (parte también muy
importante del Codex, pero de la que prefie-
ro no comentar para abreviar} constituye un
fascinante recorrido por la historia y la cul-
tura alimentaria de Occidente pero también
una agradable sensacién de encuentro con
un Leonardo de caricter bonachén, despreo-
cupado, involuntariamente divertido y to-
das esas cualidades que en la actualidad ya
no se cultivan; ademas lejos, muy lejos, de la
genérica imagen pétrea del gran genio. O
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Jeffrey M. Pilcher, iQue vivan los tamales! Food and the making of Mexican identity,
Albuquerque, University of New Mexico Press, 1998.

Janet Long Towell

Instituto de Investigaciones Histéticas, UNAM

La desafortunada eleccién del titulo del li-
bro oculta un contenido serio y bien docu-
mentado sobre la formacién de la identi-
dad nacional del mexicano a través de un
analisis de la comida mestiza. El estudio de
los sistemas alimentarios nacionales ofrece
nuevas perspectivas en las funciones des-
empenadas segtin el género, la clase social
y la geografia en la formacién de un pais. A
través de la lectura del libro, se evidencia la
presencia sutil y constante de la mujer como
promotora de la cocina nacional y de los
valores morales conservadores del pais.

Después de una revisién de la cocina
prehispanica, utilizando un enfoque sobre
la importancia del mafz como factor cultu-
ral en las culturas mesoamericanas y un
anilisis de los cambios efectuados en la dieta
novohispana a través de la introduccién del
trigo en el siglo xv1, el autor sostiene que
no fue sino hasta mediados del siglo xx
cuando emergié una verdadera cocina na-
cional que combinaba el uso de la tortilla
indigena y el pan de trigo europeo.

Después de la guerra de la independen-
cia, en un afdn por formar una cultura pro-
pia que expresara la nueva nacionalidad
mexicana, los intelectuales y literatos bus-
caron exaltar los temas patriéticos y las cos-
tumbres nacionales. Estas inquietudes por
enfatizar “lo mexicano” dieron lugar a la
novela costumbrista, en la que los autores
alababan los alimentos y las costumbres de
las clases populares. El esfuerzo tuvo un éxi-
to limitado, puesto que la nacién mexicana
y su cocina eran definidas en términos eu-
ropeos.

El autor anota que los recetarios publi-
cados en el siglo Xix reflejaban profundas
divisiones sociales y discriminacién hacia la

comida popular, ya que pocas colecciones
de recetas inclufan instrucciones para la
preparacién de platillos nacionales, con el
pretexto de que no eran propias de la “gen-
te decente”. El primer recetario publicado
en México en 1831, El cocinero mexicano,
marcaba el tono para los recetarios publi-
cados durante el resto del siglo. Ademas,
ponia la pauta de la etiqueta y determinaba
cudndo era correcto servir platillos europeos
y cudndo se permitia ofrecer platillos popu-
lares. Los tltimos eran reservados para las
comidas entre miembros de la familia y
amigos intimos.

Durante ese mismo siglo, la influencia
francesa se hizo presente en la cocina mexi-
cana; los platillos franceses reemplazaron a
los espafioles que estaban de moda en los
banquetes durante la época colonial. Los
numerosos banquetes ofrecidos en honor del
presidente Porfirio Dfaz durante su adminis-
tracién tenfan una marcada influencia fran-
cesa. No obstante, la alta cocina francesa fue
limitada a un pequefio grupo de elites, y no
afectaba a la mayorfa de la poblacién.

A principios del siglo XX, surgié una po-
lémica sobre el valor nutricional de la dieta
bésica mexicana. Buscando causas ambien-
tales para el subdesarrollo de las culturas
indigenas, los intelectuales y gobernantes
lanzaron un ataque sobre el consumo del
mafz, atribuyéndole la culpa por los fraca-
sos que habfan experimentado en sus cam-
pafias de desarrollo nacional. Utilizando
dudosos y equivocados datos de la nueva
ciencia de la nutricién, los intelectuales
decfan que el maiz era intrinsecamente in-
ferior al trigo y que el progreso del pais de-
pendfa de la incorporacién del trigo a la
dieta bésica.
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La publicacién del libro El porvenir de las
naciones hispano-americanas, escrito por el
senador Francisco Bulnes en 1899, fomen-
t6 la opinién que atribufa el retraso de Méxi-
co a una combinacién de conservadurismo
espanol y debilidad indigena. Dividiendo la
humanidad en tres razas, la gente del tri-
go, la del maiz y la del arroz, Bulnes afirmé
que la debilidad y el estoicismo indigenas
fueron causados por su dieta basada en el
maiz. Concluyé que los consumidores de
trigo eran la Gnica raza progresiva y que el
maiz habia servido como un apaciguador
para los indigenas y explicaba su retraso. Sus
argumentos ofrecian una respuesta natural
a los intelectuales y funcionarios guberna-
mentales, como una explicacién por su in-
capacidad de transformar a los indigenas en
trabajadores productivos y su fracaso en in-
corporarlos a una economia de mercado. La
salvacién descansaba en la adopcién de la
dieta europea, sobre todo en el consumo
del pan de trigo. El estudio provocé una
campafia gubernamental para “corregir” la
dieta nacional, y un esfuerzo por extender
la costumbre de consumir productos de tri-
go entre la clase trabajadora. De hecho,
hacia mediados del siglo lograron que mas
de la mitad de la poblacién confesara ser
consumidora de pan de trigo casi a diario.
Este aumento en el consumo del pan posi-
blemente fue un reflejo de un aumento en
los ingresos y de la expansién del mercado,
miés que del éxito de las medidas del go-
bierno.

Cuando finalmente los nutriélogos me-
xicanos llevaron a cabo un estudio sobre
la dieta b4sica mexicana en la década de
1940-1950, encontraron que no existia di-
ferencia sustancial entre el valor nutricional
del maiz y del trigo. Concluyeron que la des-
nutricién rural se debia mas bien a la falta
de alimentos suficientes para lograr una die-
ta balanceada. Estudios recientes afirman
que el trigo contiene mas proteina que el
maiz y el arroz, pero menos que el frijol. Los
nuevos conocimientos proporcionados por

el analisis de la dieta basica mexicana re-
gresaron la respetabilidad al maiz.

La mecanizacién en el proceso de fabri-
cacién de la tortilla ayudé a incorporar a
los campesinos a la economia nacional, lo-
grando las metas propuestas por el gobier-
no a principios del siglo sin la erradicacién
del maiz en la dieta.

La invencién de complicados molinos
para moler el maiz, la mecanizacién de la
fabricacién de la tortilla, la resolucién del
problema de un método para cocer las tor-
tillas automaticamente y finalmente la in-
dustrializacién de las tortillas a través de la
invencién de la masa harina tomaron dé-
cadas de investigacién y desarrollo, antes
de poder elaborar un producto aceptable
para el mercado. Junto con esto, se presen-
t6 la dificil tarea de convencer al pueblo de
comprar y consumir las tortillas hechas a
maquina. Estas transformaciones a la vez
efectuaron cambios sociales entre las mu-
jeres que compraban las tortillas y se libera-
ban de cuatro a cinco horas de arduo tra-
bajo en su preparacién. Podfan utilizar su
nuevo tiempo libre en la fabricacién de
artesanfas y otras actividades, dejando el
metate a un lado nada mas para uso en oca-
siones especiales.

El autor propone que el libro Platillos re-
gionales de la Repriblica Mexicana, escrito por
Josefina Vazquez de Le6n en 1946, estable-
ci6 el estilo de la cocina nacional, ya que
por primera vez incluyé recetas regionales
de todo el pais en un solo libro. Ademas,
exaltaba las enchiladas, los tamales y otros
platillos hechos a base de maiz como una
expresién culinaria de la identidad nacio-
nal. Sus libros y los de sus contemporineos
sirvieron para definir un nacionalismo cu-
linario de clase media, basado en tradicio-
nes familiares conservadoras y religiosas. El
esnobismo en contra de la comida indigena
habia disminuido considerablemente; a par-
tir de entonces los ingredientes y las rece-
tas locales se convirtieron en la base de una
cocina mexicana auténtica.
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La ampliacién de la red de carreteras y
los avances en el sistema de transporte per-
mitieron la transformacién de las cocinas
regionales y las incorporaron a la cocina na-
cional. Jeffrey Pilcher propone que la for-
macién de una cocina nacional dependié
tanto de los efectos de un sistema de desa-
rrollo capitalista como de una biisqueda por
“lo mexicano”.

La cocina nacional pasé por tres etapas,
reflejando distintos conceptos de naciona-
lidad. En el siglo x1x, el sector elite de la
poblacién defini6 la cocina nacional esen-
cialmente como europea, excluyendo los

platillos populares de las mesas respetables.
La preocupacién porfiriana y la revolucio-
naria por mobilizar una fuerza de trabajo
nacional dio lugar a la “polémica de la tor-
tilla” entre 1900 y 1946. Durante ese pe-
riodo se hizo un esfuerzo por educar a la
poblacién en los beneficios de una dieta
basada en el trigo. Finalmente, durante la
década de los afios cuarenta, la economia
capitalista incorporé el maz al sistema na-
cional, a través de la mecanizacién e indus-
trializacién de la industria tortillera y la clase
media empez6 a adoptar la comida popular
como un simbolo de unidad nacional. O

Antonio Garrido Aranda (comp.), Los sabores de Espaiia y América. Cultura y
alimentacién, Huesca (Espafia), La Val de Onsera, 1999 (Coleccién Alifara/

Estudios).

Maria Cristina Sudrez y Farias
Instituto Nacional de Antropologia e Historia

El volumen que Antonio Garrido pone en
nuestras manos representa un enorme esfuer-
z0 de compilacién, ademss de que escribe
un ilustrativo prélogo. Gracias a su labor, los
interesados en el tema de la cultura
alimentaria podemos enterarnos de aspec-
tos muy novedosos de la historia de la ali-
mentacién. Esta obra “comenzé a ser”, como
dice Antonio Garrido, en el Il Seminario
Internacional de Cultura Alimentaria reali-
zado en Cérdoba, Espana, en 1995; poste-
riormente se incluyeron otros articulos que
fueron encargos especiales y finalmente al-
gunos de los colaboradores del grupo de in-
vestigacién que dirige el profesor Garrido
aportaron textos cercanos a la tematica.
Como se comenta en el prélogo, una pri-
mera aportacién global de esta publicacién
estaria en relacién con uno de los escenarios
donde transcurre nuestra aventura cultural
y alimentaria: América Latina; aunque el li-
bro “cabalga” entre Espafia y América, es la
segunda la que destaca en cantidad.

Ellibro consta de tres partes. La primera,
Antropologfa de la alimentacién, incluye
cuatro articulos; el primero, “Tierra, cocina
e identidad” de Jests Contreras, nos remite
a la Catalunia medieval a través de los paisa-
jes vy los mercados, aunque realmente el tema
central es el de la discusién acerca de las “co-
cinas nacionales”, su caracterizacién, asi
como sus permanencias y continuidades. El
autor concluye que “la cocina, tal como la
hemos entendido, constituye un patrimonio
cultural tan importante y tan necesario de
ser preservado como la propia identidad”.
Isabel Gonzalez habla del pan en el capitulo
titulado “El pan: del plato al mantel”, y co-
mienza diciendo que “el pan vuelve a estar
en el candelero”, porque actualmente se
habla mucho de él. En este documentado
texto, la autora nos narra los usos y la impor-
tancia del pan en la Peninsula Ibérica; habla
de sus variedades y de la produccién. La dl-
tima parte, llamada “la hora de la fiesta”, trata
de los panes y de los dulces rituales y festivos
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acostumbrados en el 4rea de Andalucia; fi-
nalmente nos ilustra acerca de las panade-
rfas y los panaderos.

Argentina estd representada en el texto
de Gustavo E Scarpa sobre el arrope —dul-
ce elaborado con el mosto cocido hasta que
toma la consistencia de unjarabe, en el cual
suelen echarse trozos de algunas frutas como
la calabaza—, que se consume también en
otros lugares de América del Sur y del Nor-
te. El autor habla de la elaboracién de “ja-
rabes” o concentrados muy ricos en aziica-
res a partir de zumos vegetales y que no eran
extrafios en América antes de la llegada de
los conquistadores. En el territorio argenti-
no, la produccién de arrope estd muy ex-
tendida y ha pasado de ser un dulce casero
a convertirse en una industria.

El Perd esta presente a través del anali-
sis de once mil afios de consumo de un rep-
til, el cafian, en la costa norte del territorio
peruano: en el texto, escrito por César A.
Galvez Mora, Ricardo Morales Gamarra y
Juan Castafieda Murga, se detallan los mé-
todos de captura, la preparacién de platos
tradicionales y las propiedades medicinales
atribuidas a este animal.

Historia de la alimentacién, la segunda
parte, inicia con el trabajo de Montserrat
Gispert y José Alcina Franch sobre la utiliza-
cién de las flores en la cocina mexicana, ele-
mento que ellos llaman exético y que final-
mente comprendemos que no lo es tanto. Los
autores hablan de la importancia de xochitl,
flor, tanto en el contexto religioso como en el
ritual y el culinario; resaltan las cualidades
afrodisfacas atribuidas a las flores en México;
la relacionan con la cosmovisién, la muerte y
finalmente nos la presentan como alimento.

Nuestro compilador aporta sus puntos de
vista sobre “La revolucién alimentaria del
siglo xvi en América y Europa”, creando asi
el vinculo y la posibilidad de establecer com-
paraciones entre nuestros dos mundos; su
articulo es quiza el més tedrico de esta sec-
cién y nos plantea interesantes temas de
reflexién a partir de los cuales se pueden

seguir interesantes lineas de investigacién.
Como ejemplo citaremos las siguientes: el
problema de la alimentacién en el mundo
moderno que se abre convencionalmente
con'el llamado “descubrimiento de Améri-
ca” y sus complejas consecuencias; otra es
el estudio del cambio cultural en la alimen-
tacién americana del siglo xv1 a partir del
conocimiento suficiente de la nutricién y
sus pautas en las poblaciones indigenas
prehispanicas. Continda con la propuesta
de analizar detalladamente algunos produc-
tos, como la patata, los frijoles y el tomate,
y su impacto en la alimentacién europea.
Finalmente termina diciendo algo que a los
investigadores sobre el tema nos debe lle-
nar de esperanzas: “Casi todo queda por
hacer.” ~

En el siguiente articulo Montserrat
Gispert recrea “Las plantas americanas que
revolucionaron los guisos, aderezos y repos-
terfa de la comida occidental”, mismas que
agrupa en dos grandes categorias: alimen-
tos remozados y alimentos de nueva crea-
cién. Dentro de los primeros incluye aquellos
que eran propios de cada nacién y que trans-
formaron s6lo su apariencia y aroma como fue
el caso de algunos frutos y semillas; en la se-
gunda categorfa quedarfan incluidas las in-
venciones de nuevos guisos, ensaladas, sal-
sas, bebidas y postres, que dieron lugar a una
de las m4s grandes innovaciones culinarias:
la comida mestiza. Algunos de los ejemplos
son el chile, que aporté sabor y color a'la
alimentacién; el tomate; el camote o bo-
niato; la papa; el frijol; la calabaza; la vai-
nilla y el cacao, todos ellos de origen ame-
ricano.

Maria del Carmen Simén Palmer habla
sobre los “Aspectos religiosos de la cocina
de palacio”. Nos cuenta la vinculacién que
hubo entre las creencias, las practicas reli-
giosas de los monarcas espafioles y los Ila-
mados oficios de boca, por ejemplo: la fru-
galidad en la mesa, las lecturas religiosas
realizadas durante las comidas, la vigilia, la
Semana Santa, la Navidad y las festivida-
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des especiales, como los banquetes en ho-
nor de ciertas personalidades.

Marfa Justina Saravia e Isabel Arenas
resaltan un tema que fue fundamental en
la cocina y en la arquitectura de los con-
ventos novohispanos. En “/Olla comin? El
problema de la alimentacién en la reforma
monacal femenina. México, siglo xvut”, las
autoras hablan acerca del papel social de la
mujer dentro de la ortodoxia cristiana en
Nueva Espafa, especialmente de aquellas
que vivieron en algunos de los conventos
fundados en el virreinato y enfocan el ana-
lisis en las transformaciones ocurridas a par-
tir de la reforma de la “vida coman” ocurri-
da en el siglo xvill y destinada a centrarlas
de nuevo en sus deberes religiosos y vida de
comunidad y a hacerlas trabajar personal-
mente en las tareas domésticas. A esta re-
forma las autoridades religiosas encontra-
ron una gran oposicién que dio lugar a nu-
merosas polémicas; desde luego el tema de
las comidas fue uno de los mas debatidos,
va que la reforma determinaba el tipo de
alimentacién al que estarfan sometidas las
religiosas y también nos enteramos de la
oposicién a un regla estricta a la que no es-
taban acostumbradas.

El ultimo texto de esta seccién nos lleva
otra vez al Perd a través del articulo de
Zenén Guzmian Pinto llamado “Nota sobre
el pan de Oropesa (Cuzco, Pert)”, alimen-
to que se introdujo en esta regién en la
colonia y cuya elaboracién se convirti6 en
una actividad de suma importancia hasta
nuestros dias; es interesante notar la gran
variedad de panes que se producen en la
capital cuzquefia y su enorme peso en las
costumbres alimentarias de este pafs sud-
americano.

La dltima seccién se titula Literatura y
alimentaci6n, los tres articulos incluidos en
ella son: “Gastronomfa y costumbrismo:
Dime lo que (c6mo) comes y te diré quién
eres”, escrito por Pilar Moraleda. En este
texto la autora hace una profunda reflexién
acerca de la profusién con que la literatura

costumbrista recurre a la mencién de los
alimentos, y afiade que “la motivacion lite-
raria es clara: el valor que la prosa costum-
brista confiere a lo pintoresco, y aun a lo
meramente peculiar, se sirve de la descrip-
cién de comidas como un eficaz elemento
caracterizador de ambientes, de personajes
o de ‘tipos™. A través del articulo conoce-
mos las descripciones gastrondmicas acos-
tumbradas en fiestas y en romerfas, asi como
la caracterizacién del hospedador de “pro-
vincia” comeo tipo costumbrista.

El siguiente articulo nos lleva de la mano
a un aspecto desconocido de uno de los
grandes literatos de nuestra América, Pa-
blo Neruda, a través de “la cocina elemen-
tal”. José Carlos Rovira nos dice que va a
hablar de cocina y de lenguaje; “me temo
que mas de lenguaje que de cocina” y esto
a partir de una nota manuscrita de Pablo
Neruda en [a que el gran poeta habla del
pan de las copas llenas. En realidad, el eje
temdtico es el que surge de la obra Odas
elementales que aparece en 1954 y las
subsecuentes Nuevas odus de finales de la
década de los cincuenta. Los ejemplos son
algunos peemas que son claramente rece-
tas de cocina como la “QOda al caldillo de
congric”, o su canto alimentario a la alca-
chofa. Por el camino del lenguaje y la poe-
sfa, el autor nos lleva a entender el mundo
del poeta a través de un discurso que va de
los alimentos a las palabras y de las palabras
a los alimentos.

Finalmente Marfa Antonia Corral
Checa y Carmen Fernandez Ariza nos ha-
blan de “La memoria gustativa como mé-
todo para recuperar el pasado”, escrito en
el que analizan la obra literaria de Manuel
Vicent, escritor de nuestro tiempo. Las auto-
ras asientan que el objetivo de su trabajo no
es s6lo hacer un registro de la gastronomfa
en las obras de Manuel Vicent, sino que se
trata de estudiar cémo en su manera de con-
cebir la literatura, reflejada en tres de sus
obras, los usos culinarios adquieren carac-
teristicas muy peculiares. Por ejemplo, al
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iniciar la lectura de Contra Paraiso, nos
introducimos en un mundo de perfumes,
sabores y aromas en los que se presentan
todos los instrumentos y alimentos que hay
en la despensa de una casa. En la memoria
quedan grabadas las imégenes de las
“chocolatadas”, de la dulcerfa, de las fies-
tas, del rito de la paella, del vino, de los
guisantes, los ajos y las habas; a través de la
literatura se descubre el misterio del pan y
sus evocaciones nos remiten a la infancia
cuando recuerda “aquel alimento que te
daba tu madre cuando atin eras inocente”.

El articulo recrea un mundo que se revive
a través de [a memoria yque induce al lec-
tor a leer las novelas, por supuesto.

En resumen, podemos considerar esta
serie de articulos como una valiosa aporta-
cién al conocimiento de la cultura
alimentaria de amplias zonas de Américay
de Espafia; su lectura nos abre nuevas posi-

bilidades de investigacién, nos ilustraacer-

ca de la variedad de temas y enfoques que
podemos considerar y nos lleva a compren:
der que, como dice Antonio Garrido, “casi
todo queda por hacer”. O ‘

HISTORICAS 59




NOVEDADES EDITORIALES

LIBROS

Alicia Maver {coord.), Carlos de Sigiienza y Géngora. Home-
naje, 1700-2000, México, Universidad Nacional Auté-
noma de México, Instituto de Investigaciones Histéri-
cas, 2000, 394 p. {Serie Historia Novchispana, 65).

‘ » Este primer volumen de homenaje 1ecuerda al gran poligra-
o fo novohispano Carlos de Sigiienza y Géngora (1645-1700)
e e precisamente a trescientos anos de habernos legado su sabi-
o durfa en multiples campos del conocimiento. Su actualidad
se manifiesta en la variedad de temas que siguen siendo de
interés para los especialistas. Por ello, sus propuestas cientf-
ficas, religiosas, histéricas, geopoliticas, sociales, e incluso
econdmicas, hoy trascienden en las preocupaciones de va-
rios historiadores convencidos de la necesidad de desentra-
fiar no s6lo las distintas facetas de este hombre singular,
«no Je adentrarse en los diferentes ambitos del pensamiento colonial. Ast, como en esta
obra se muestra, la critica contemporanea todavia considera pertinente ahondar en los
temas que traté don Carlos durante toda su vida y sacar a la luz nuevas respuestas que
conduzcan a la comprensién de una época y de un hombre excepcionales.

CRIVENMIA SACHDNAL 41 SONDMA TE MRNID

5y B gt . . . . .
£ har /‘ﬁ’,ﬁ:& wn L . Amaya Gar‘ntz (cogrd.), Ufla mugjer, un legng. und ;tiStOTfﬂ»
E@ it I storin : Homengje a Josefina Muriel, México, Universidad Nacio-
b ?W Homerea Josci Wit . nal Autdénoma de México, Instituto de Investigaciones

- Histéricas, 2000, 238 p.

Con el presente volumen, el Instituto de Investigaciones
Historicas de la Universidad Nacional Auténoma de Méxi-
co rinde merecido homenaie a su investigadora emérita
Josefina Muriel. Durante casi cincuenta anos ha tenido una
destacada e intensa participacion en la vida académica del
Institutoy, en calidad de decana, ha sido su directora inte-
rina en tres ocasiones.

Interesada en las instituciones novohispanas, la doctora
Muriel estudia la importancia de la vida del pueblo en los
hospitales, y de las monjas, que ocupaban un extremo del
espectro social femenimo; se iteresd también por el otro extremo, las prostitutas, que cons-
tituian de aleuna forma su contraparte. Ademas ha trabajado, entre otros temas, sobre la
educacion de las mujeres y su cultura, las literatas, las misicas, las misticas, las pintoras, las
cducadoras, las impresoras y las nifias. Su obra nos permite apreciar la riqueza que llegd a
rener la vida cultural de las mujeres, v sus instituciones, durante la época colonial.
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El historiador frente a la historia. Historia'y literatura, México,
Universidad Nacional Auténoma de México, Instituto L1 PP
de Investigaciones Histéricas, 2000, 190 p. (Serie Di- n»v..(.&fgl‘ld/ﬁf’l'

vulgacion, 3). , N ISTORIA

El compromiso asumido por el Instituto de Investigaciones Foriloréa y Literatura
Histdricas de cumplir con la tarea de difundir el conocimien-
to, una de las labores sustantivas de [a Universidad Nacional
Auténoma de México, lo lleva a publicar el presente volu-
men que recoge los textos de las ocho conferencias que inte-
graron el ciclo “El historiador frente a la historia”. Uno de los
temas que ocupa un lugar destacado en varios de ellos es la
novela histérica, como no podia ser de otro modo dado el
interés que reviste para literatos e historiadores y dado que MRS e T 8
varios de sus autores han incursionado exitosamente en ese
campo, lo que les permite no s6lo cuestionar qué es lo que hace histérica a una relacion
entre historia y ficcién. Otro tema que hace acto de presencia de manera recurrente en
varios de los textos es el de la recepcién de la obra histérica, que remite a la necesidad
ineludible que tienen los historiadores de acercarse a [a literatura para contar bien su relato.

PUBLICACIONES PERIODICAS

Estudios de Historia Moderna y Contempordnea de México, 20

Sumario
Articulos

Las publicaciones periddicas y la formacion de una identi- [ I 4 TR
dad nacional, Rosalba Cruz Soto

Lorenzo de Zavala en el uso de [a palabra, Evelia Trejo

Pedro Henrfquez Urefa: la identidad cultural hispanoame-
ricana en “La utopia de América”, Laura A. Mova Lépez

Pensar el villismo, Pedro Salmeron Sanginés

Resenas bibliograficas

Anthony McFarlane vy Eduardo Posada-Carbé (eds.), R AN s
Independence and revolution in Spanish America: perspectives v
and problemas (Marco Antonio Landavazo) :

Michael I Costeloe, La republica central en México, 1835-1846. “Hombres de bien” en la
época de Santa Anna (Alfredo Avila) o

Clara E. Lida (comp.), Esparia y el imperio de Maximiliano (Gabriel Rosenzweig)

Romana Faledn, Las naciones de una repriblica. La cuestion indigena en las leyes y el Congreso
mexicanos, 1867-1876 (Felipe Arturo Avila Espinosa) B

Enrique Plasencia de la Parra, Personajes y escenarios de la rebelion delahuertista (Ignacio
Garcia-Ponee)

Gustavo Lopez Pardo, La administracién obrera en los Ferrocarriles Nacionales de
{Judith Herrera Montelongo)
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Hablamos de “fascinacién”, en latin fascinum significa embrujamiento mediante

“el mal de 0jo”, que provoca impotencia; representa incluso un poder mdgico. La dificultad
de una objetivacién de este fenémeno reside en su capacidad para transformar al sujeto.

El historiador se convence de que él no ha caido en la fascinacion, sino que sélo la investiga.
No seria ¢l su victima, sino ella su objeto. Realmente también él es atraido o rechazado
mdgicamente, en todo caso sacado de la tranquilidad que necesita para la observacion.

Alexander Demandt
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