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O NOTAS DEL IIH 

EVENTOS PASADOS 

Del 4 de mayo al 22 de junio se llevó a 
cabo el ciclo de conferencias 2004 de El 
Historiador frente a la Historia. Historia y 
Religión. 

El Seminario de Teoría de la Historia e 
Historiografía del Instituto de Investigacio­
nes Históricas convocó al Coloquio La Ex­
periencia Historiográfica, el cual se realizó 
del 25 al 2 7 de mayo en el Auditorio del 
Instituto de Investigaciones Filológicas. 

El 30 y 31 de agosto y el 1 de septiembre 
se llevó a cabo el Coloquio Internacional 
La Independencia de México: Temas e In­
terpretaciones Recientes, en el Salón de 
Actos del Instituto de Investigaciones His­
tóricas. 
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PRÓXIMOS EVENTOS 

La Cátedra Maree! Bataillon 2004 estará a 
cargo del doctor Bernard Lavallé y se rea­
lizará en el Salón de Actos del Instituto de 
Investigaciones Históricas del 15 al 20 
de noviembre, a las 12:00 horas. 

PREMIOS Y DISTINCIONES 

El 24 de septiembre el Instituto de Inves­
tigaciones Doctor José María Luis Mora, 
en la ceremonia conmemorativa de su 
XXIII aniversario, le puso el nombre de don 
Ernesto de la Torre Villar a su biblioteca. 
En el acto participaron los doctores Ernes­
to de la Torre Villar, José Ortiz Monaste­
rio, Moisés González Navarro y Vicente 
Quirarte Castañeda. O 
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O PUBLICACIONES 

RESEÑAS 

José Luis Curiel Monteagudo, Virreyes y virreinas golosos de la Nueva 
España, México, Porrúa, 2004, 260 p., ils. 

Como la Historia es en esencia la investi­
gación y la reflexión en torno de la actividad 
humana, uno de los aspectos más sabrosos y 
gratos de esa actividad es la alimentaria. 
Desde que nace, el hombre come, se ali­
menta, y ese hacer es diario, continuo. Se 
come para vivir y subsistir, aun cuando al­
gunos vivan para comer. De esta tergiver­
sación nace la gula que, como la define 
el catecismo, es el apetito desordenado 
en el comer. 

Si bien la necesidad de comer, de ali­
mentarse, es indispensable para vivir, la 
comida debe hacerse con moderación, con 
templanza, como recomienda la doctrina. 
Hay que aceptar que a medida que los gus­
tos se refinan, o la inclinación a los vicios 
se acentúa, la templanza va debilitándose, 
cede a los excesos, al refinamiento y pue­
de desbordarse. 

De ese desbordamiento surge la culina­
ria y la gastronomía, que no son otra cosa 
que el disfrazar la gula con ingredientes que 
cada vez más la impulsan, la aceleran. Ese 
disfraz que va contra toda templanza, va 
mezclado con el bienestar tanto salutífero 
como económico, con el refinamiento y la 
melindrosidad de las costumbres y, hasta 
podríamos decir, con el afeminamiento en 
la comida, pues se tiende a cerner lo pro­
hibido, lo que ocurrió con Eva en el paraí­
so. El refinamiento va, a menudo, unido 
fuertemente a la voracidad, que es el an­
sia de comer desmesuradamente. 
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Ernesto de la Torre Villar 

Sin embargo, hay que aceptar que el 
hombre en busca de su perfección mejora 
su conducta, la afina en vías de perfección, 
busca que sus alimentos sean mejores, más 
provechosos y también más gustosos, tien­
de a mejorar sus alimentos, a perfeccionar­
los, a hacerlos más agradables. 

Una historia universal de la comida, de 
los alimentos, sería empresa difícil pero 
gustosa. Hay ya en la bibliografía culinaria 
y sabrosa varios tratados valederos, los cua­
les reflejan todas las implicaciones que sur­
gen de la naturaleza, del tiempo, de los 
componentes, de la forma de prepararlos y 
aun de ingerirlos. La alimentación tiene 
por otra parte estrechas relaciones con la 
demografía, la economía y la tecnología. 

Aun cuando no son muchos los trata­
dos serios, valederos, sí tenemos muchas 
obras que ofrecen listas variopintas de la 
forma de preparar los alimentos, de hacer­
los más atractivos, más incitantes al peca­
do, a la gula. 

Las enormes listas o recetarios, desde las 
edades más antiguas y primitivas hasta 
las más sofisticadas y refinadas, forman una 
bibliografía un tanto pecaminosa del desa­
rrollo de la gastronomía, ese arte admira­
ble de hacer gustoso el pan nuestro de cada 
día. Si la gastronomía es necesaria y agra­
dable, la gula en la que se refugia la vora­
cidad es mala, negativa, desagradable. 

Este pecado, al igual que los demás, tie­
ne explicaciones múltiples. Unos lo creen 
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producto necesario de la naturaleza huma­
na, como algo esencial, como algo privati­
vo de los hombres. Distinguen su presencia 
como algo relacionado con las cualidades 
físicas y morales de la especie a que se per­
tenece, por el medio en que se nace y se 
vive, por la constitución orgánica, por la 
edad y la ocupación. Además hay que to­
mar en cuenta la existencia de recursos 
naturales que favorezcan o no la alimen­
tación. 

Desentrañar las diferentes formas de 
aprovechar los alimentos es tarea difícil, 
pues hay que atender a las circunstancias 
naturales, a los recursos, a la diferencia de 
climas y a las costumbres que son diferen­
tes y cambiantes. 

Quienes no se han esforzado por consi­
derar todas esas circunstancias se han con­
formado con reunir sólo recetarios, una 
especie de farmacopea que muestra infinidad 
de formas de preparar los productos alimen­
ticios. De estas farmacopeas, que son nume­
rosas, se pueden distinguir desde las más 
sencillas como los recetarios de las abuelas 
o los de los monasterios hasta aquéllos como 
los de Platina y los barroquísimos o mejor 
dicho casi rococós de Brillat-Savarin y los 
muy mexicanos, clasemedieros, como el de 
Marichu va a la cocina. 

Pero sin perdernos más en explicaciones 
teleológicas, teológicas y de pura disertación 
fantasiosa y delirante, y auspiciados por el 
apetito, pasemos a examinar la obra que nos 
ha traído hasta esta tierra pantagruélica, en 
la que el olor a las cocinas conventuales se 
acentúa y el aroma que despiden las taho­
nas que elaboran las estimadas e imprescin­
dibles conchas con las que meriendan los 
poblanos y las abundosas semitas que bas­
tan para la subsistencia diaria. 

La obra en cuestión es el libro de José 
Luis Curiel, no el único ni el primero, sino 
uno más de su larga lista bibliográfica, orien­
tada en su mayor parte al goce del paladar. 
Este libro que nos convoca es el titulado 
Virreyes y virreinas golosos de la Nueva Es-
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paña. Es libro serio, bien trabajado, sabrosa­
mente amasado y muy sápido. 

Para hacerlo más gustoso, José Luis, si­
guiendo un poco, no copiando, los incitan­
tes escritos de don Artemio del Valle 
Arizpe, reveladores de la intimidad de la 
clase gobernante de la Nueva España, pre­
paró afanosamente un libro que profundi­
za en la vida no sólo de los virreyes y sus 
primeras damas, sino de la sociedad no­
vohispana. La faceta que estudia es impor­
tante, pues revela la conducta de la clase 
gobernante, su extracción, formación y 
sentido de la vida que tenían, sus flaque­
zas y también sus gorduras. 

Aun cuando la obra va a referirse a sus 
costumbres alimentarias, al hacerlo nos re­
vela invaluables aspectos de su vida. Si su 
subsistencia ocupa parte preferente, José 
Luis nos revela el medio en que viven, sus 
costumbres, la atención que ponen en la 
administración del virreinato, sus logros. 
Nos revela el carácter del funcionario, del 
entorno gubernamental y de la sociedad 
novohispana en general. Nos enteramos 
con certeza de sus rarezas, de su prodigali­
dad, de sus valedores o mejor llamados 
lambiscones, del desparpajo con que se 
conducían o de su rigidez. Observemos 
que, en la larga lista de sesenta y dos vi­
rreyes, varios pertenecen al estado religio­
so; otros actuaron en la milicia, y varios 
proceden o de la administración 
rígida, honorable y efectiva --como los seis 
primeros de los siglos XVI y XVII-, y otros 
son de la aristocracia dada a la molicie y la 
buena vida. Hay gobernantes extraordina­
rios como Palafox, Bucareli, Revillagigedo 
y los primeros como Mendoza, Velasco, el 
marqués de Gelves, Enríquez. También se 
mencionan primeras damas, que si no prac­
ticaban y se engolosinaban con la política, 
como hoy ocurre, sí distraían sus ocios vi­
sitando los conventos y conversando con 
seres extraordinarios como Sor Juana. 

José Luis, siguiendo un criterio históri­
co-cronológico, ha colocado a los virreyes 
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dentro de cuadros reveladores de las dinas­
tías monárquicas, de tal manera que así se 
puede hacer una evaluación de la labor de 
los reyes y la de sus representantes, sus alter 
ego en América. Luego de someras biblio­
grafías, narra el medio en que se desen· 
vuelven, las cuestiones más salientes de sus 
periodos de gobierno, los problemas admi­
nistrativos, políticos, militares y sociales de 
la época. Al hacerlo descubre la vida novo­
hispana en muy diversos aspectos, los con­
flictos de toda índole que matizaron la vida 
colonial. 

Si el acento de su obra está puesto en 
las capacidades alimenticias de cada virrey, 
en el contenido y el origen de sus alimen­
tos, es necesario subrayar el interés que 
pone en el mestizaje que se da en la Nueva 
España en materia de alimentación, al ab­
sorber unos productos maravillosos como 
el cacao, el maíz, el chile, las variadísimas 
hierbas olorosas, el sabor dulcísimo que 
adquiere la comida y que se mezcla con los 
guisos fuertes, sápidos y recios del cerdo, 
del cordero, de las terneras. 

Es indudable que la comida novohis­
pana tiene un color y un sabor mestizos, 
un refinamiento que surge de la comida de 
la sociedad indiana y que se va perfeccio­
nando hasta alcanzar las exquisiteces de la 
comida francesa e italiana. Si se ingieren 
tortillas rellenas de huitlacoches, de jumi­
les con salsas de inmensa variedad de chiles; 
si se comen perniles de venado o de cor­
dero, y si se gustan los postres de mamey, de 
coco, de almendra, salpimentados con ca­
nela, jengibre y vainilla, también se come­
rán souf{lés, volovanes y tartas de cerezas y 
albaricoques. 

Un dilatado proceso de productos y for­
mas alimentarias se presenta como docu­
mental colorido en el libro de José Luis. 
lambién por él sabemos la procedencia de 
esos elementos y la tecnología o manera 
de prepararse. Estimo que es necesario que 
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José Luis prepare un glosario más extenso 
acerca de los productos, sus gustos, sus 
métodos, sus instrumentos. La terminolo­
gía culinaria requiere un estudio mayor, 
pues nos quedamos sin saber en qué con­
sistían los sugerentes platillos que se men­
cionan y presentaban en las comilonas que 
nuestros gobernantes hadan. En ellos, los 
materiales ingeribles son tantos como son 
diferentes los tiempos requeridos en suela­
boración. 

José Luis entrevera gustosamente las 
actividades más salientes de la administra­
ción virreina[, con relatos que aclaran la 
vida total en la época de la Colonia y con 
ello también riquísimas recetas, muchas de 
las cuales ya no se podría seguir, lo que pro­
cura amenidad a su relación. Si bien centra 
su atención en el aspecto de la tendencia a 
la gula de los gobernantes, también se pue­
de derivar de sus relaciones las tendencias 
y formas de la alimentación en varios sec­
tores de la sociedad virreina!. 

Escrita con amenidad, con sabrosura, 
esta obra debe ser devorada no con la boca 
y los dientes, sino con los ojos y todos los 
sentidos; es un libro que nos llena de rica 
información, pero que nos encamina, nos 
incita, a uno de los vicios más estimulan­
tes y gustosos: el de la gula. 

Leámoslo con maliciosa reticencia y 
gocémoslo sin querer probar las variadas 
y provocativas recetas que contiene. Si la 
gula es un vicio, este vicio es también una 
muestra del inmenso hacer que el hombre 
efectúa y es indispensable que alguien se 
ocupe de historiado. 

José Luis ha escogido en su hacer de his­
toriador este que es sabroso, exquisito e 
incitante. No tiene la pretensión de ser un 
libro de historia erudito y crítico, sino un li­
bro de solaz gastronómico, lo cual logra con 
ventaja. Por ello se le pueden permitír cier­
tos errores históricos que no empañan su 
empeño. O 
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