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RESENAS

Antonio Garrido Aranda (compilador), Cultura alimentaria Andalucia-América,
México, Universidad Nacional Auténoma de México, Instituto de
Investigaciones Historicas y Programa Universitario de Alimentos, 1996,

255 p.

El libro que coordina Antonio Garrido
Aranda es el resultado de un seminario
llevado a cabo en Cérdoba, Espafia, en
1993, en donde los participantes anali-
zaron diversos temas de la historia cul-
tural de ciertos alimentos andaluces ¢
hispanoamericanos. La reunién fue in-
terdisciplinaria, con la colaboracién de
historiadores, antropélogos, gastréno-
mos y etnoboténicos, lo cual produjo
una visién amplia del tema tratado. La
obra incluye articulos referentes a la co-
cina hispano-musulmana de la Edad
Media, la influencia andaluza en las me-
sas reales, el ayuno como ritual de paso
en los dos mundos, el intercambio de
especies alimenticias entre Andalucia y
América, la comida y la bebida andalu-
zas y los origenes de la cultura bovina en
América Latina.

El trabajo sobre lacocina en elmundo
musulmén-occidental estd basado princi-
palmente en el libro anénimo del siglo X111
Kitab al-Tabij, traducido y publicado por
A. Huici Miranda en 1962. Los cocineros
islémicos se preocupaban por conservar
una alimentacién sana, siguiendo los con-
sejos dietéticos de los médicos de la épo-
ca, sin dejar de lado el gusto y el placer en

el comer. La medicina drabe de la Edad
Media seguia el sistema médico hipocrat-
co-galeno, basado en la creencia de que la
salud dependia del equilibrio de los cua-
tro humores en el cuerpo que consistian
en la sangre, la bilis amarilla, la flema y la
bilis negra. Si hubiera un desequilibrio en
alguno de estos humores, la persona
estaba propensa a contagiar alguna enfer-
medad. Tanto las personas como los ali-
mentos, las enfermedades y los remedios
fueron clasificados como frios, calientes,
himedos y secos. Las personas con carac-
terizacién de “htimeda y fria” tenfan que
consumir alimentos “calientes” para lo-
grar el equilibrio en el cuerpo, necesario
para prevenir las enfermedades. Lo no-
vedoso de la interpretacién en el Kitab
al-Tabyj es que ciertos condimentos, es-
pecias y verduras servian como correcti-
vos y permitfan el consumo de alimentos
no recomendados para personas de la
misma complexién. El sistema médico hi-
pocritico-galeno fue introducido en la
Nueva Espaiia en los primeros afios des-
pués de la conquista, en donde encontré
un buen arraigo entre las culturas indfgenas
mesoamericanas. La costumbre de dividir
los elementos en categorfas de frios y ca-
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lientes ha perdurado en las clases popula-
res hasta hoy en dia.

En un entretenido articulo sobre An-
dalucfa en las mesas reales, Marfa del Car-
men Simén Palmer traza la influencia
andaluza en los banquetes de los reyes en
el Alcizar de Madrid. En siglos pasados
no era comtn, ni ficil, transportar pro-
ductos alimenticios desde el interior del
pais hastala corte en Madrid; esto limitaba
el ndmero de productos regionales servi-

dos en las mesas reales. Por lo tanto, la

autora aprovechalos datos registrados du-
rante tres viajes que hicieron los reyes y
sus cortes, en diferentes siglos, al sur de
Espafia, en donde disfrutaron de la comi-
da y la hospitalidad de los pueblos anda-
luces. Los reyes iban acompafiados por
sus familiares y los “oficios de boca” o el
servicio relacionado con la preparacién
de sus alimentos. La autora presenta un
resumen detallado de las compras, los
menties, las bebidas, los productos obse-
quiados, los cocineros y el servicio de
mesa, basado en los inventarios que se
conservan de los viajes. La presencia
posterior de las aceitunas, las pasas, los
higos y las bebidas andaluces en las mesas
reales pueden haberse originado en estos
viajes.

La base teérica del articulo sobre el
ayuno como ritual de paso que presenta
el Grupo Interdisciplinario de Cultura
Alimentaria Andalucfa-América de la
Universidad de Cérdoba se encuentra en
el repaso del mismo concepto en la litera-
tura antropolégica ¢l cual se menciona al
inicio del articulo. Los autores analizan el
ayuno ritual indigena en varias culturas

americanas usando la literatura colonial
como fuente de testimonios. Desarrolla-
ron un esquema que encontraron vélido
para el estudio de los ritos de paso en las
culturas aut6ctonas americanas en gene-
ral que muestra la funcién propiciatoria y
sagrada del ayuno. El esquema consiste en
el concepto de la prohibicién de un acto,
clasificado como “ayuno”; cuando hay
una transgresién en la promesa o el ayuno
no se cumple, el individuo puede estar
propenso a ser victima de una desgracia.
Kl sentimiento de culpa y el miedo al cas-
tigo funcionan para reforzar el cumpli-
miento de la promesa. Esta interpretacién
del ayuno y las prohibiciones de caracter
ritual se basa en el pensamiento del antro-
pélogo inglés A. R. Radcliffe-Brown.

Elarticulo también analizalos ayunos
eclesidsticos como rito de purificacién,
tanto en Espafia como en América, du-
rante los afios de la Colonia. Si bien la
evangelizacién de las nuevas colonias
americanas aumenté el niimero de fieles
en la Iglesia también provocé nuevos pro-
blemas eclesidsticos por resolver. ;Cuédn-
tos dfas al afio deberfan obligar a los
indigenas a practicar el ayuno? ¢Tenfan
derecho a comprar dispensiones a tra-
vés delabula de la Santa Cruzada? ;Que-
brantaba el ayuno el uso de los nuevos
productos americanos, como el tabaco y
el chocolate? Estas preguntas causaron
una polémica eclesidstica que duré varios
siglos, tema que est4 bien documentado
en el libro.

Después de una revisién de los datos
recopilados durante los concilios y sino-
dos coloniales, los autores llegaron a la
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conclusién de quelas reglas ayunales eran
en gran parte incumplidas, sin que los
colonos se molestaran en comprar labula
de la Santa Cruzada.

La Iglesia tuvo que mostrar més flexi-
bilidad al hacer cumplir los ayunos en las
nuevas colonias,y concedié dispensiones
especiales para resolver estos conflictos
con las sociedades novohispanas. El ar-
ticulo es una contribucién valiosa ala lite-
ratura sobre los ritos de paso, ya que
aporta una gran cantidad de datos e infor-
macién nueva sobre el tema. La obra se
hubiera enriquecido con una seccién final
que incluyera las conclusiones generales
de los autores.

El estudio sobre el intercambio de
especies agricolas entre América y Anda-
lucfa destaca la mayor riqueza de especies
vegetales en América, en comparacién
con las que se encuentran en Europa. Al-
gunas consecuencias de este intercambio
vegetal se reflejan en el incremento en la
biodiversidad de los recursos fitogenéti-
cos en los dos mundos, mientras que la
introducci6n del sistema de monocultivos
extensivos propicié el desplazamiento y
marginacién de varios cultivos tradiciona-
les, causando la pérdida de la autosufi-
ciencia alimenticia en grupos culturales,
tanto en América como en Europa. Los
cuadros de listas de las plantas andaluzas
y americanas que participaron en el inter-
cambio de especies agricolas entrelos dos
mundos constituyen una aportacién dtil y
facil de consultar.

El autor del capitulo dedicado a la
cocina y los vinos andaluces explica que
su intencién es describir la comida y la

bebida en la cocina actual de Andalucia a
través de la historia de los platos. Presenta
algunos datos de interés como el invento
de las tapas en las tabernas de Sevillay la
clasificacién de las zonas culinarias anda-
luzas, una divisién gastronémica que
toma en cuenta los productos tipicos de
cada regién. No obstante, presenta los
datos de manera desordenada y confusa,
por lo que el articulo carece de la exce-
lencia académica de otros trabajos inclui-
dos en ¢l libro. Aporta poco a la calidad
del libro y hubiera sido una buena in-
troduccién a un recetario de comida an-
daluza.

Para Pedro Romero de Solis, la intro-
duccién del caballo y del toro en América
fue un arma muy eficaz en la guerra psico-
l6gica de la conquista. Describe el terror
que despertaron estos animales en los in-
digenas cuando los vieron desembarcar, y
también menciona que despuésllegarona
considerarlos como animales-dioses. El
caballo asumi6 un simbolo de status enla
sociedad novohispana y desempeilé un
papel en las corridas de toros, en los jue-
gos de carias, ademés de las procesiones
en que participaban las autoridades. Si-
glos después figuré como protagonista en
los rodeos y jaripeos desarrollados en las
haciendas mexicanas. En cambio, el in-
digena no tenfa derecho de poseer ni
de montar a caballo. Las descripciones de
Romero de Solis incluyen la llegada ini-
cial de los caballos y toros a América, el
rapido desarrollo de la ganaderia y la
multiplicacién de los ganados bravios,
que causaban tantos destrozos en la agri-
cultura indigena.
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El aumento del ganado y la mayor
disponibilidad de la carne en el mercado
provocé un descenso en los precios de
ésta, poniéndola al alcance del presu-
puesto de los indigenas urbanos, quienes
rapidamente la incorporaron a sus die-
tas. El autor opina que los ganaderos te-
nfan menos interés en utilizar la carne
para alimentar a los indios que en expro-
piarles las tierras y marginarlos social-
mente.

El libro Cultura alimentaria An-
dalucia-América representa una im-
portante contribucién a la literatura
alimentaria académica sobre la revolucién
ecolégica y dietética que surgié con el
encuentro entre Europa y América a fina-
les del siglo xv. '

Fanet Long Towell
Instituto de Investigaciones Historicas
UNAM

Manuel Urbina IL, Los efectos de la independencia de Texas, en la politica,

economia y sociedad mexicana, trad. de Héctor Diez Zermeiio, México,
Universidad Nacional Auténoma de México-Escuela Nacional de Estudios

Profesionales Acatlin, 1996, 208 p.

El libro Los efectos de la independencia
de Texas, en la politica, economia y so-
ciedad mexicana, de Manuel Urbina,
aborda una temitica relevante desde
distintas perspectivas. En primer térmi-
no, trata de una pérdida territorial deri-
vada de la debilidad institucional y
militar de un Estado, por lo que repre-
senta un motivo de claro interés para el
historiador politico y de las institucio-
nes. Por otra parte, el estudio toca un
episodio central en la historia diplom4-
tica de México como lo fue la guerra de
Texas, acontecimiento que marcé, en di-
versos sentidos, la ténica futura de las
relaciones entre mexicanos y estadouni-
denses. Finalmente, por su atencién a
los intereses afectados durante el curso
de los acontecimintos, asi como a las
constelaciones resultantes del choque o

de la convergencia de dichos intereses,
el escrito no deja de tener relevancia
en el campo de la historia social. Dificil-
mente catalogable en un solo rubro, la
mera inclusién en estos tres campos im-
portantes atraerilaatencién delos espe-
cialistas en el periodo tratado, el cual va
de 1836 a 1846.

No vale la pena, sin embargo, dete-
nerse en la cuestién de la clasificacién po-
sible del libro. De manera concisa, trataré
de sefialar los principales méritos del es-
crito que originalmente fue presentado
como tesis de doctorado en la Universi-
dad de Austin, Texas, en 1976.

El estudio del impacto de la inde-
pendencia texana en la situacién mexica-
na permite a Urbina demostrar que este
suceso operé como un catalizador de con-
flictos politicos y econémicos que venfan
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