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Has, perseguir idolatrías, castigar a hechice­
ros, etcétera. 

Se trata en seguida, en otro apartado, 
del hospital que había en la ciudad de 11ax­
cala, de los medios que tenía para su soste­
nimiento y de su administración. 

A continuación, el autor expresa: "aho­
ra se dirá el prinicipio que tuvo el corregi­
miento en esta ciudad". Y en efecto, en esta 
sexta parte relata cómo a los principios 
hubo sólo administradores de justicia y 

cómo después, a partir de 1530, comenzó a 
haber corregidores -cuyos nombres da­
hasta 1588 en que Tlaxcala, de corregimien­
to que era, se transformó en gobernación. 

En un pequeño apartado donde se ha­
bla del tributo en maíz que se pagaba en 
Tlaxcala y donde se hace mención de los 
tributarios sin especificar mayor cosa, se 
vuelven a encontrar in?icios de que la Suma 
y epíloga no es una obra terminada, pues 
aquí el autor remite a la relación que de los 
pueblos, visitas y tributarios había hecho 
antes, sin que en realidad haya tal relación 
en forma completa. 

Vuelve después a retornar el asunto de 
Tlaxcala y los ocho pueblos que le eran 
sujetos, pero en ésta, que podría llamarse 
octava parte, se explaya en describir la to-
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pografia, el clima, los cultivos, los medios de 
la vida, el comercio, los oficios, la urbani­
zación, la etnia predominante, etcétera, de 
dichas poblaciones, si bien la información 
no es homogénea para cada una de ellas. 

Un noveno apartado, muy pequeño, 
está dedicado a la relación de la fauna de la 

provincia de 11axcala. 
En una décima parte el autor se ocupa 

de la población no indígena, tanto de la 
ciudad de 11axcala corno de los ocho pue­
blos. Da el número, los nombres, los oficios 
y las ocupaciones de los avecindados en 
esos lugares, españoles, mestizos y mulatos. 
Él mismo se menciona diciendo: "Diego 
Muñoz Carnargo, procurador de la ciudad 
y de los indios de Tlaxcala. Vive en casas 
propias, tiene labranzas de trigo y maíz en 
sus propias tierras". 

Aludiendo al párrafo 22 de su "Instruc­
ción", pero en correspondencia a la un­
décima parte, de acuerdo con la arbitraria 
división de la obra que se ha hecho para el 
análisis, en ésta el autor describe recursos 
productivos de la provincia: estancias de 
ganado, molinos, cultivos, obrajes, minas, 
comercios, etcétera. 

Dedica después, en duodécimo lugar, 
varios párrafos al gobierno indígena. Co­
mienza este asunto desde los tiempos pre­
hispánicos y concluye con la organización 
política colonial tal corno era en la época en 

que él escribe. 
Termina el libro con una información 

miscelánea en la que se refiere a fiestas reli­
giosas, edificaciones diversas, cofradías, 
obispos, administración colonial y noticias 
históricas sobre la descendencia de los ca­
ciques de Atlihuetzia. 

Éste es, en resumen, el contenido de la 
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Suma y epíloga. A pesar de ser una obra no 
del todo terminada, de no llevar un orden 
riguroso en su estructura y de contener, en 
algunos casos, información ya dada en la 
Descripción, su publicación es, sin embar­
go, importante. En una forma sucinta, el 
autor ofrece un panorama de la ciudad y 
provincia de Tlaxcala a finales del siglo XVI, 

en el que informa de variados aspectos so­
bre recursos naturales, fauna, economía, 
población, geografia, organización política, 
etcétera, que no necesariamente se encuen-
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tran tratados en la mencionada Descripción, 
o no con la misma precisión. Se puede afir­
mar, en resumen, que la Suma y epíloga 
complementa el texto de aquélla y que 
su consulta puede resultar valiosa, por las 
novedades que aporta, para el estudio del 
siglo XVI novohispano. 

María José García Quintana 
Instituto de Investigaciones Históricas, 

UNAM 

Sophie D. Coe, America 's First Cuisines, Austin, University 
ofTexas Press, 1994 

Sophie Coe considera la historia de la 
alimentación corno una de las últimas 
fronteras intelectuales. Afirma que ha tar­
dado muchos años en llegar a ser un terna 
respetable de investigación académica, no 
obstante los esfuerzos y el ejemplo de 
los sociólogos franceses de la Escuela 
de los Annales, quienes han publicado es­
tudios profundos sobre la historia de la 
alimentación. Coe opina que la alimenta­
ción de un grupo cultural es un terna de 
investigación tan legítimo corno el estudio 
de su política o de su filosofía, y que 
puede arrojar datos culturales insospe­
cllados. 

En America's First Cuisines, la autora 
analiza las costumbres alimentarias de 
los aztecas, los mayas y los incas en la época 
de contacto con los europeos. Señala las 
similitudes y diferencias entre las cocinas 
de los tres grupos, tornando en cuenta los 
recursos naturales en cada zona. Incluye 
más información acerca de la dieta y cos-
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turnbres de los aztecas, puesto que hay más 
datos registrados para ellos que para los 
otros dos grupos. 

El libro está dividido en dos partes. La 
primera incluye una recopilación de los ali­
mentos nativos del Nuevo Mundo, que por 
miles de años conformaron la dieta de los 
habitantes locales antes de la llegada de los 
europeos en el siglo XVI. 

La autora torna en cuenta las plantas 
silvestres, utilizadas por cazadores y reco­
lectores, tanto corno las plantas semi­
domesticadas y domesticadas, que se 
cultivaban a la llegada de los españoles. Los 
rnesoarnericanos explotaron sus recursos 
alimenticios con tal eficiencia que pocas 
plantas adicionales fueron domesticadas 
por los españoles. Presta especial atención 
a los cultivos básicos importantes corno el 
maíz, la papa y la mandioca. Hoy en día, la 
papa y el maíz figuran entre los cinco culti­
vos alimenticios mundiales más importan­
tes, y han producido cambios significativos 
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en las dietas básicas alrededor del mundo. 
La segunda parte del libro describe 

el uso de los ingredientes y examina el pa­
pel que han jugado en los menúes cotidia­
nos y festivos de las tres culturas. Asimismo, 
cuando encontró suficiente material dispo­
nible, la autora incluyó las creencias, los 
modales y las costumbres con que los ame­
ricanos prehispánicos rodearon sus hábitos 
alimenticios. Coe descubrió que algunas 
costumbres rituales eran comunes a los tres 
grupos. Por ejemplo, el ayuno más riguroso 
para todos consistía en abstenerse de comer 
con sal y chile. Tanto el pescado como la 
carne eran alimentos de status social en 
toda América, y generalmente reservados 
para ofrecerse en las fiestas o ceremonias 
especiales. 

El primer capítulo incluye un análisis 
informativo sobre el proceso de la domesti­
cación de las plantas. Este proceso dio lugar 
a la agTicultura que, a su vez, permitió el 
desarrollo de las civilizaciones prehispáni­
cas. Los cambios genéticos que se efectúan 
cuando una planta pasa por el proceso de 
domesticación, la hacen muy distinta a sus 
ancestros silvestres. Muchas plantas do­
mesticadas pierden la capacidad para re­
producirse sin la intervención del hombre. 
El maíz es un buen ejemplo de este fenóme­
no, puesto que las hojas que rodean el elote 
impiden la dispersión de los granos y que 
la planta se autosiembre. 

La autora examina con cuidado el pa­
pel jugado por el maíz, sin duda el producto 
alimenticio más importante en las Améri­
cas. Esta planta fue domesticada de manera 
independiente en México y en el Perú, ya 
que es un cultivo muy antiguo en las dos 
zonas. Coe hace un trazo de su uso y evolu-
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ción desde los restos arqueológicos más 
antiguos, fechados alrededor del año 
5000 a. C. Los indígenas mesoamericanos 
desarrollaron una técnica de preparación 
del maíz que lo hizo más fácil de digerir. El 
proceso de nixtamalización elimina la capa 
exterior del grano y, a la vez, aumenta el 
valor proteínico del maíz. Los europeos y 
africanos, que adoptaron el maíz americano 
sin llevarse el proceso de nixtamalización, 
pronto descubrieron que una dieta que de­
pendía demasiado de este producto, sin 
otras fuentes de vitan1inas, podía causar la 
pelagra o el kwaslthiorkor. 

La pregunta de por qué algunas plantas 
americanas fueron aceptadas fácilmente en 
Europa en el siglo XVI, mientras que otras 
fueron rechazadas, es un tema que ha in­
trigado a muchos historiadores de la ali­
mentación. Coe basa su análisis de esta 
enigmática pregunta en cuatro puntos fun­
damentales: 1) Las plantas americanas que 
se ajustaban a las categorías alimenticias eu­
ropeas ya existentes, fueron aceptadas fácil­
mente. El maíz, al ser un grano panificable 
y útil en la confección de la polenta italiana, 
no tuvo problema en ser aceptado. Los fri­
joles corrieron la misma suerte, puesto que 
la dieta mediterránea ya incluía el uso de 
ciertas especies de frijoles como los Java, y 
se conocía de antemano la manera de pre­
pararlos. 2) Algunas plantas fueron acepta­
das porque servían como sustitutos de 
algunos alimentos europeos ya conocidos. 
El cacahuate y las pepitas de calabaza moli­
das servían para reemplazar las almendras 
en dulces como el mazapán. 3) Los alimen­
tos eficientes, que resultaba barato producir 
y que constituían una buena fuente de calo­
rías como las papas, también se arraigaron, 
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aunque no de inmediato. La papa tuvo que 
pasar por una transformación genética, an­
tes de poderse producir en los climas del 
norte de Europa. 4) Por último, Coe se re­
fiere a los alimentos llamados "aletargados" 
o sleepers. Estas plantas fueron mal recibi­
das inicialmente porque tenían la mala fama 
de ser venenosas y alucinógenas. Eljitomate 
y el chile son buenos ejemplos de los "ale­
targados"; tardaron siglos en ser aceptados, 
no obstante su actual importancia en la die­
ta mediterránea. 

La hospitalidad, la etiqueta en la mesa 
y los menúes son temas adicionales que Coe 
trata en su libro, cuando tiene los datos 
disponibles. La comida festiva siempre 
atrae más la atención de los historiadores de 
épocas antiguas que la comida del diario; 
por lo tanto, tenemos descripciones detalla­
das de la comida y el servicio en los grandes 
banquetes de Moctezuma, pero pocos 
datos para reconstruir la dieta de los mace­
huales. Los aztecas estimaban la vida cere­
monial y ritual y seguían reglas de etiqueta 
rigurosas en el comer. Cuál mano debía de 
usarse para aceptar un platillo hecho con 
carne, o la manera correcta de comer un 
tamal, eran preocupaciones de etiqueta que 
se observaban. La autora también cuenta 
que si los invitados no estaban satisfechos 
con la cena servida, dejaban el banquete 
enojados y quejándose en voz alta por falta 
de hospitalidad. El anfitrión estaba obliga­
do a volver a invitarlos la noche siguiente 
para "corregir sus deficiencias". 

Como conclusión, Sophie Coe presen­
ta una descripción de la dieta de los espa­
ñoles durante las primeras décadas de su 
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estancia en América. Al principio, tuvieron 
que conformarse con la comida local para 
poder sobrevivir. Las plantas europeas fue­
ron introducidas pocos años después de su 
llegada, pero no todas lograron adaptarse al 
ambiente americano. El Caribe, por ejem­
plo, no tenía un clima apropiado para el 
cultivo del trigo, y los recién llegados espa­
ñoles tuvieron que alimentarse con el pan 
de cazabe, hecho de la raíz molida de la 
mandioca. Nunca pudieron acostumbrar 
sus paladares al "odiado pan de cazabe", y 
seguramente añoraban el pan grosero de 
España. 

El libro constituye una buena reseña de 
la comida prehispánica; de hecho, es la pri­
mera vez que se publica una obra en inglés 
sobre este tema. Hay algunos errores en 
cuanto a la comida mexicana actual y mu­
chos de los datos presentados no están fun­
damentados. Por ejemplo se refiere, sin 
citar la fuente, a la presencia de restos de 
jitomate en el estómago de una momia pe­
ruana (Perú es una zona donde no hay evi­
dencia arqueológica ni lingüística del uso 
deljitomate); esto lo convierte en un dato 
inútil para el historiador, que debe citar las 
fuentes de los datos que presenta. 

Sophie Coe murió en New Haven, 
Connecticut, en tgg4. Quienes la conoci­
mos echaremos de menos su gentil sentido 
del humor y sus profundos conocimientos 
de las tradiciones alimentarias mundiales. 

JanetLong 
Instituto de Investigaciones Históricas, 

UNAM 
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