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RESENAS

Maria del Carmen Leon Garcia: La distincion alimentaria de To-
luca. El delicioso valle y los tiempos de escasez, 1750-1800. Mé-
xico: Centro de Investigaciones y Estudios Superiores en
Antropologia Social-Miguel Angel Porraa, 2002, 272 pp.
ISBN 970-701-219-6

Este libro es lo que podria llamarse “la secuencia natural” de la
obra anterior de Maria del Carmen Le6n, El libro de Dominga de
Guzmdn,' en el que la autora se explaya en el andlisis de un libro
de cocina personalizado. Bajo su enfoque, da cuenta no solo de
la elaboracion de platillos, sino de la conjuncion histéricay cultu-
ral de procesos de mestizaje y pervivencia a partir de los ingredien-
tes que alli anotara Dominga de Guzman: alimentos originarios
de América (jitomate y chile), producidos en la Nueva Espana
(particularmente los relacionados con el cerdo: jamones, chori-
zos y lomo) y producidos en el viejo mundo (aceite de oliva, vi-
nosy algunas especias). Pareciera que fue este texto el que sirvio
como fuente de preguntas e inquietudes para que Leon se acer-
cara un poco mas a la historia del habito de comer.

La autora brinda en esta su nueva obra una vision de la histo-
ria de la alimentacién en una ciudad novohispana, Toluca; tra-
bajar esta temadtica en un periodo virtualmente poco estudiadoy

! Marfa del Carmen Leon Garcia: El libro de Dominga de Guzmdn. Un do-
cumento personal del siglo xviir. México: Consejo Nacional para la Cultura
y las Artes-DGCP, 1997.
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en una region cuyo ambiente brind6 (y ain brinda) una ampli-
tud en el universo de los recursos alimentarios, constituye un
gran mérito e inaugura el camino para el desarrollo de esta te-
matica en futuras investigaciones.

Tras un examen historiografico, la perspectiva analitica que
desarrolla intenta conjugar una visién histérica con la antropo-
logia, en un esfuerzo por mostrar que algo tan estrechamente
ligado a la vida humana como alimentarse, es resultado de mul-
tiples factores. En su andlisis, la autora desarrolla particularmen-
te tres aspectos fundamentales para entender la distincion
alimentaria de Toluca: la ubicacion geografica de la ciudad de
Toluca y su valle; la situaciéon econémica novohispana, que revi-
sa desde la productividad, el comercio y la situaciéon que conjun-
ta ambas, el abasto y el consumo de alimentos, y finalmente un
elemento netamente cultural, la permanencia de costumbres ali-
mentarias desde la 6ptica de la larga duracion.

En su introduccion, Maria del Carmen Leo6n se ubica en la
posicion teérica y metodologica que guia el analisis de sus abun-
dantes datos: una vision antropolégica para la historia de la ali-
mentacion, el analisis historico para los datos cualitativos que dan
cuenta de lalarga duracion en el consumo de alimentosy, en una
acertada propuesta que conjunta antropologia e historia, el ana-
lisis de Ia economia regional que da pauta para identificar los
procesos de abasto y escasez, productividad, distribucién y con-
sumo de alimentos de acuerdo con una determinante cultural.

Desde el punto de vista antropolodgico, estudiar el tema de la
alimentacion deja ver que la comida no es meramente una acti-
vidad mecanica para la subsistencia humana, antes bien se trata
de una profunda interaccion entre el ambiente y la cultura crea-
da por el hombre. De acuerdo con este planteamiento, los antro-
pologos han propuesto distintas maneras de analizar el habito de
comer dentro de las sociedades humanas, como senala la autora:
los alimentos pueden verse como la produccion de bienes mar-
cados por un codigo de significacion, “El proceso material de la
existencia fisica es organizado como un proceso significativo de
ser social” (M. Sahlins); la produccion de alimentos desde una
perspectiva factica, es decir, lo que la gente come y califica como
“bueno para comer” es por razones practicas (M. Harris), o por-
que es “bueno para pensar” (C. Lévi-Strauss), o —como propo-
ne P. Descola— la relacion ambiente y sociedad, o bien “cultura
y entorno, son un binomio indisoluble que no puede plantearse
meramente en términos adaptativos”.
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En la revision que hace de la historia de la alimentacién en la
historiografia mexicana, Le6n identifica seis tematicas generales
que se han desarrollado hasta ahora respecto a la cuestion ali-
mentaria: la comida como elemento de identidad nacional; el
estudio de sistemas de produccién agropecuaria en las épocas
prehispanica y colonial; los flujos de produccion agricola, ciclos
econoémicos, precios, sistemas de distribucion y abasto de alimen-
tos; la alimentacion desde la perspectiva médica que ahonda en
los indices nutricionales; la produccion de alimentos de acuerdo
con costumbres determinadas por la historia de la cultura, y final-
mente, la historia antropologica de la alimentacion, que pondera
“las maneras de comer como practicas cotidianas, pero marcadas
por una lenta transformacién”. Esta revision sirve a la autora para
ubicar su linea tematica de investigacion, a partir de la cual esta-
blece sus ejes de argumentacion: la cultura alimentaria de Toluca
en la segunda mitad del siglo XVIII, vista a través de la organiza-
cion de abasto, consumo y escasez de alimentos, y la relacion con
la ciudad de México. La historia sirve de contexto para el analisis
antropologico enmarcando la justificacion cultural de los hechos
historico sociales.

La obra se desarrolla en tres partes; la primera titulada “To-
luca, la ciudad y su valle”; la segunda, “Abasto y escasez de ali-
mentos en Toluca durante la segunda mitad del siglo XvII”, y la
tercera, “La distincion alimentaria de Toluca, permanencia de
costumbres en larga duracion”.

En “Toluca, la ciudad y su valle”, se presentan las condiciones
historico geograficas de laregion que dieron pauta para percibir-
la como altamente productiva y pensar en la cria de ganado, en
particular del cerdo. La ciudad y su entorno, ubicados en el valle
mas alto de los altiplanos centrales mexicanos, tuvieron caracte-
risticas particulares que perfilaron su historia politica, econémi-
ca y social, asi como su transformacion desde la llegada de los
espanoles y practicamente hasta nuestros dias.

La historia de Toluca qued6 marcada por haber pertenecido
alas regiones que Hernan Cortés solicit6 para si directamente al
rey de Espana para conformar el Marquesado del Valle. Como se-
nala la autora, la peticién que Cortés hiciera de Toluca y su valle
estuvo lejos de ser una casualidad, antes bien la decision fue to-
mada con base en la mirada estratégica que para los “negocios”
tenia el conquistador. Para cuando fue formalizada la propiedad
de Toluca y su entorno como parte del marquesado, Cortés ya
tenia su ganado de vacas, puercos y ovejas, como informoé al rey;
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ademas tenia ya la que hoy es conocida como la primera hacien-
da productora de ganado bravo en México.? Cortés percibi6 ra-
pidamente la riqueza que en recursos naturales poseia el valle de
Toluca, en particular, las grandes extensiones de planicie (para
la siembra de trigales), agua en abundancia (con la presencia de
manantiales, las enormes lagunas y el rio Lerma) y con ella, gran
cantidad de pasturas para alimentar al ganado; ademas, estaba la
estratégica cercania a la capital de la Nueva Espana. Estas carac-
teristicas, aunadas a la conviccion de que la comiday el abasto de
alimentos eran cruciales para las empresas de conquista, son al-
gunos de los fundamentos que ayudan a entender la importancia
de la posterior cria del cerdo en esta region.

Para el periodo de estudio que trabaja la autora (segunda mi-
tad del siglo Xv1II) y hasta 1811, Toluca era un corregimiento con
25 pueblos ubicados en direccion de los cuatro puntos cardina-
les en torno a la ciudad. Cabe mencionar que el sitio de funda-
cion de la ciudad y los lugares que luego fueron ocupados por
espanoles estuvieron habitados desde la época prehispanica. El
hecho de que hubiese indigenas y luego espanoles en “conviven-
cia”, es decir, espanoles e indigenas en interaccién economica,
politica y sociocultural en la region, marc6 una constante en To-
luca al igual que en otras ciudades de importancia en la Nueva
Espana: problemas sistematicos por abusos, invasiones de tierras,
litigios, conflictos, o dificultades por destruccion de milpas por
el ganado, entre otros topicos.

Sin embargo, también al igual que otros casos, Toluca fue una
ciudad fundada por y para los espanoles, de ahi que éstos llega-
ron a poblar rapidamente la ciudad y su valle y encontraron, pla-
centeramente, un lugar en donde se podia vivir de manera muy
semejante a como estaban acostumbrados, es decir, a la “espano-
la”. Para 1791, en el padrén ya se habian registrado un total de 7
hidalgos, 108 nobles, 2738 espanoles, 555 castizos y 1747 mesti-
z0s, dando un total de 5155 habitantes.

La ciudad de Toluca, al igual que otras contempordaneas de su
tipo (Puebla, la misma ciudad de México o Patzcuaro en Michoa-
can, por mencionar sélo algunos ejemplos), padecié problemas
tipicos de insalubridad, inundaciones periodicas, contamina-
cion de aguas superficiales, basura, defecacion al aire libre, falta
de mantenimiento del empedrado de las calles, e incluso la cria de

2 La hacienda de Atenco, de la que por cierto no dio cuenta al rey
porque era una propiedad adquirida, no otorgada por merced real.



RESENAS 1099

animales domésticos (palomas, gallinas o cerdos) que afectaban
el ambiente en el corazon mismo de la ciudad. Maria del Carmen
Leon ofrece en su trabajo un panorama que ilustra estas situacio-
nes en donde lo cotidiano era lidiar con los olores y desechos de-
jados por las actividades productivas de algunos vecinos, lo que
motivé que las quejas llegaran incluso al ambito legal, dejando
constancia de ello en un gran nimero de documentos en la sec-
cion Historica del Archivo de Notarias del Estado de México.
Pero también parte de ese ambiente cotidiano lo constituian dis-
tracciones como peleas de gallos, juegos de naipes, carreras de
caballos y por supuesto corridas de toros, eventos en los que pre-
sumiblemente participaba toda la poblacion, espanola o no. Ha-
bia también bebidas para el esparcimiento como el aguardiente
de canay el pulque, las que asimismo consumian todos. La infal-
table vida religiosa que velaba la vida de todos los dias estuvo so-
corrida por franciscanos, juaninos, carmelitas y mercedarios.

En cuanto ala descripcion del entorno geografico (que corres-
ponde al centro del valle), la autora presenta una descripcion de
la region que obtiene del presente y que proyecta hacia el pasa-
do; incluye las ciénagas o vasos lacustres, la llanura riberenay la
montana. La zona de vasos lacustres comprende tres grandes la-
gunas alimentadas por numerosos manantiales. Aunque la auto-
ra senala que éstas fueron fuente de alimentos y tules, deja a un
lado el hecho de que la explotacion de las lagunas, desde la épo-
ca prehispanicay practicamente hasta nuestros dias, precisamen-
te como fuente de fauna y flora,® se debe a un conocimiento
profundo, cultural e histéricamente determinado, que la pobla-
cion (antes indigena) tenia del calendario natural de los recur-
sosy del mejor lugar para obtenerlos. La llanura riberena, por su
parte, constituye la zona en donde se establecieron las activida-
des productivas y comerciales de la poblacion: se fund6 la villa,
se practicaron (y practican) tareas de siembra de comestibles
para humanos, la crianza de ganado (porcino, vacuno y bovino);
la produccion de plantas de ornato y plantas medicinales. La zo-
na de montana, con especies de arboles de bosque de altura co-
mo pinos, cedros y oyameles entre otros, fue considerada una
fuente de combustible y recoleccion de yerbas, asi como de ani-

% Cabe senalar que no sélo los tules fueron ampliamente explotados
parala elaboracion de productos artesanales utilizados para el consumo
humano, sino también diversidad de pasturas para animales y materia-
les de construccion, como el caso del “tule bofo”.
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males para caza. Vale la pena anotar aqui, aunque Leon no lo re-
fiere, que en el pasado (y hasta tiempos muy recientes) las made-
ras no fueron explotadas solamente como combustible, sino que
desempenaron un papel fundamental como materiales para
construcciony en la elaboracion de tres de los instrumentos esen-
ciales para la explotacién de los recursos de las lagunas: las ca-
noas, los aros para las redes y las garrochas (troncos joévenes,
delgados) para fisgas y remos.*

Esta seccion finaliza con la narrativa de la denominacion “de-
licioso valle” que en la época colonial se adjudico al valle de To-
luca a partir de la belleza del paisaje, de la abundancia de sus
recursos y lo benéfico de su clima tanto para la salud de sus ha-
bitantes como para las actividades productivas, como en el caso
de las siembras y sus abundantes cosechas (en condiciones de
“normalidad”).

La segunda parte del trabajo, “Abasto y escasez de alimentos
en Toluca durante la segunda mitad del siglo XVIII”, resulta cru-
cial para entender la relacion econémicay politica que Tolucay
su valle establecieron con la capital. En este capitulo, Leon des-
cribe los canales de distribucion mediante los cuales los alimen-
tos llegaban a los consumidores. Analiza dos, y cada uno de ellos
albergaba otras vias en su interior. El primero, el abasto a partir
de los particulares, podia realizarse a través del tianguis o merca-
do periddico, las tiendas (pulperias y tiendas mestizas), las con-
fiterias, las panaderias y la producciéon doméstica. El segundo,
incluia el abasto y control de alimentos que la autora analiza en
funcion de la relacion con la ciudad de México; asi, son parte de
esta relacion la aduana y la postura de la carne, la distribucion
de cereales (en particular trigo y maiz) y la construccion de un
camino que habria de comunicar al valle de Toluca con el de Mé-
xico, para también garantizar el transporte y abasto de alimentos
a la capital de la Nueva Espana.

Con referencia a los canales de distribucion particulares, en
este capitulo se describe ampliamente la funcién del tianguis® o

4Parauna descripcion amplia de estos instrumentos véase A. AGUIRRE,
M. Garcia e Y. Suciura: “Etnoarqueologia del modo de subsistencia lacus-
tre en la cuenca del Alto Lerma”, en'Y. Suciura et al.: La caza, la pesca y la
recoleccion: etnoarqueologia del modo de subsistencia lacustre en las ciénegas del
Alto Lerma. México: Universidad Nacional Auténoma de México, 1998.

% Del nahuatl tianquiztli: mercado. Fray Alonso de MoLiNa: Vocabulario en
lengua castellana y mexicana y mexicana y castellana. México: Porraa, 1992.
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mercado semanal, que en Toluca se llevaba a cabo —y atin hoy
dia ocurre— todos los viernes. Este mercado fue siempre muy im-
portante para el circuito comercial de todo el valle, de la ciudad
y de su entorno, dado que, como senala la autora, la ciudad esta
ubicada en el cruce de varias rutas de comunicacion: “la occiden-
tal para llegar a Michoacan y la noroccidental hacia Querétaro,
Celaya y el Bajio. Por el sureste se extendia el camino real que
venia de Acapulco, pasando por Cuernavaca, Malinalco y Te-
nancingo”.

El tianguis se celebraba en el centro de la ciudad, frente al Pa-
lacio de Gobierno; si bien este comercio estaba regulado por la
dindmica del marquesado, dejaba grandes ganancias a la corona
mediante el estanco e impuesto de algunos productos. Porla con-
vergencia de todo tipo de personas, este mercado era ademas un
lugar privilegiado que se aprovechaba para leer anuncios, misi-
vas legalesy, por supuesto, para cobrar el lugar que ocupaban los
negocios asi como los impuestos por los productos a la venta. So-
bre los productos que distribuian los indios, los mas vendidos
eran cebada, sal, cerdo y subproductos, habas, textiles, frijol, que-
so fresco y varios (jarcia, zapatos, gameras, miel y tecomates). En
un acertado senalamiento, Le6n anota que no aparece a la ven-
ta la trilogia que los modelos historiograficos consideran basica
en la alimentacion indigena: maiz, chile y calabaza; sin embargo,
cabe pensar que precisamente porque eran parte del consu-
mo cotidiano estos tres productos no eran considerados para
comerciar. Es importante que sennalemos otros productos que se
llevaban a comerciar en el tianguis de Toluca, los elaborados con
tule de las lagunas: petates y aventadores; asimismo, patos y aco-
ciles cocidos. Al parecer, la autora no encontré registros docu-
mentales de estos productos, pero la tradicién oral los refiere
hasta nuestros dias.

Las tiendas (pulperias y tiendas mestizas) eran otro canal de
distribuciéon de mucha importancia en la ciudad de Toluca en la
segunda mitad del siglo XVIII por varias razones, como se mues-
tra en el capitulo, entre ellas porque concentraban el comercio
diario al menudeo, porque entre sus objetos para vender estaban
los producidos tanto en la Nueva Espana como los que venian de
la metrépoli, porque eran una fuente de ingresos para las instan-
cias gubernamentales (virreinales), y porque los registros mues-
tran que era un comercio fundamentalmente efectuado por no
indios. Entre los datos que se presentan en esta seccion, sobresa-
len los inventarios de las tiendas de Victoriano Garcia Rendén
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y de Tomas de Lexarazu, que muestran que en esas tiendas se
podia conseguir practicamente todo lo necesario para la vida
cotidiana, incluso objetos de lujo como los que aparecen en los
bienes inventariados en la tienda de Lexarazu.

Las confiterias eran tiendas especializadas en la venta de dul-
ces, pan y alimentos procesados, lo que se muestra también a par-
tir del inventario de los productos de la confiteria de Francisco
de Azonos (1772). Parece ser que la elaboraciéon de dulces esta-
barelacionada particularmente con el trabajo femenino, posible-
mente por influencia de la educacion de las ninas en conventos
y tal vez porque los lugares en donde se hacian los dulces en la
Nueva Espana eran ambitos de mujeres: confiterias, conventos de
monjas y las casas.

Por otra parte, las panaderias eran el canal de distribucién por
excelencia de uno de los productos de primera necesidad. Estos
talleres albergaban no sélo la venta de pan al publico, sino todo
el proceso de manufactura que incluia productos ultramarinos
para elaboracion y venta, como lo muestra el inventario de la pa-
naderia de José Manuel Gonzidlez, de 1791, asi como el trabajo
de los operarios sin distincion étnica.

En cuanto a la produccion doméstica, animales como las pa-
lomas, arboles frutales como el tejocote y plantas como el nopal,
constituyeron también parte de la economia y alimentacion de
los habitantes de Toluca en la medida en que podian producir
carne para alimentarse y frutas para la elaboracién de conservas.
La autora no menciona, porque no quedo registro escrito de ello,
alguna manera en particular sobre como se consumia el nopal,
s6lo que una nopalera recibida en herencia fue motivo de pleito
y se indica la ganancia que podia producir anualmente. Dado
que el registro documental del pleito que se presenta se llevo a
cabo entre indios, no es dificil pensar que fuera precisamente por
los multiples usos del nopal, de pervivencia prehispanica, como
el consumo de las tunas (fruto del nopal), la extraccion de la “ba-
ba” del nopal para mezclarla con cal y utilizarla como pintura en
los muros de adobe o aplanados, la recoleccion de su flor para
ornato, o tal vez para el cultivo de grana, aunque esto ultimo sea
menos probable porque, dada su importancia, se hubiera sena-
lado en el registro del litigio. Vale la pena incluir el comentario
que la autora hace en esta seccion, acerca de que en Toluca en
la segunda mitad del siglo XVIII, se podia comer practicamente
de todo “y muy al estilo espanol”.
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El segundo canal de distribucion de alimentos, el oficial, se
presenta mas en relacion con la ciudad de México. Desde esta
perspectiva, aqui la autora muestra como las autoridades virrei-
nales ponderaron siempre la seguridad alimentaria de la capital
de la Nueva Espana, sobre todo para enfrentar los periodos de
escasez.

La aduana de Toluca funcionaba igual que las de otros luga-
res, es decir, como parte de la administracion real en donde “la
jurisdiccion marquesana no tenia injerencia”. Esta se encargaba
de vigilar el transito y distribuciéon de productos que pagaban al-
cabala, sobre todo porque estaba ubicada en un paso obligado
hacia la ciudad de México y caminos de Tierradentro.

La postura de la carne en Toluca funcionaba s6lo para las car-
nes de vacuno y carnero porque la de cerdo se distribuia entre
particulares. Su jurisdiccion estaba bajo la autoridad del gober-
nador del Marquesado del Valle.

El trigo de Toluca, muestra la autora, fue siempre menospre-
ciado cuando se lo comparaba en calidad con el producido en el
valle de México y en el Bajio; el argumento era que la “tierrafria”
no era apta para este cereal. Este menosprecio no fue sélo de acti-
tud, sino que repercutié directamente en los precios que se paga-
ban por carga e incluso, en un desprestigio que acabé por prohibir
la siembra de una variedad: el trigo blanquillo; con todo, el trigo
de Toluca ocupaba el tercer lugar entre el que llegaba a la capital
novohispana. Sin embargo, luego de enfrentar serios periodos de
escasez de este cereal (especialmente el acaecido en 1692), se mi-
r6 con buenos ojos el trigo producido en tierrafria, e incluso se le-
vant6 la prohibicion de la variedad del trigo blanquillo, tiempo
atras promovida por los intelectuales de la época.

En cuanto al maiz, el producido en Toluca también tenia me-
nos preferencia que el de la regién de Chalco, mas que por su ca-
lidad, por el tiempo y el costo que implicaba su transportacion
desde lalejana ciudad. Ademas, existia un monopolio de los pro-
ductores de Chalco en la venta de maiz que les permitia manejar
la oferta y la demanda sin escrupulos, lo que maniataba a las
autoridades virreinales. Con el fin de romper tal monopolio
y prevenir las protestas por escasez, las autoridades apoyaron la
produccién de maiz en Toluca mediante dos obras: la construc-
cion del camino real a México y la fundacién del pésito de Tolu-
ca, propiedad del ayuntamiento de la ciudad de México.

El alcalde responsable del poésito de Toluca tenia entre sus
obligaciones avisar sobre la necesidad de la compra del maiz, in-
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formar y comprobar las cantidades del grano comprado, vigilar
su almacenamiento, venderlo y prestarlo en tiempos de escasez
o para evitar pérdidas y rezagos, asi como vender o prestar maiz
amejores precios que los conseguidos y llevar una administracion
clara de estos movimientos para ser presentadas a su sucesor. Sin
embargo, el p6sito nunca funcioné como se esperaba; sus arcas
ni siquiera se llenaron a la mitad; el edificio se deterioré poco a
poco por falta de mantenimiento hasta que, en 1818, “se orden6
que saliera a almoneda publica a causa de un incendio”.

El camino real a México formaba parte de los proyectos de re-
forma borboénica. Con el camino terminado, se esperaba facilitar
el transporte de alimentos producidos o procesados en Tolucay
su valle hacia la capital novohispana ahorrando tiempo y costos,
ademas, resultaria de gran ayuda en los periodos de escasez.

La construccion del camino real a México fue concebida como
un proyecto “econémico, politico y piadoso”. Econémico, en la
medida en que hacia accesible el transporte de alimentos, granos
y carne producidos en el valle de Toluca hacia la capital novohis-
pana; politico, porque las vias de comunicaciéon fomentarian el
progreso; piadoso, porque se pretendia dar trabajo a los pobres
que participaran en la obra pagandoles con comida, con lo que,
supuestamente, se reducirian el hambre y la delincuencia. ElI cali-
ficativo “piadoso” llevaba consigo ademas una consigna practi-
ca, en tanto, con la vision de las autoridades del siglo XVIII, se
ponderaba el trabajo para combatir la pobreza por encima de los
conceptos humanistas y morales. En cuanto a la estrategia a se-
guir para iniciar la obra de construccion, Maria del Carmen Leon
senala un detalle que, a la distancia, parece irénico: en diciem-
bre de 1785, a un par de meses de haber enfrentado un periodo
de escasez de alimentos de los mas terribles, se planeaba alimen-
tar a los trabajadores con pan y carne.

Esta seccion finaliza con la anotacion de que el registro de es-
tado de las lluvias y las cosechas obtenidas en Toluca entre 1791
y 1795 fue favorable, lo que permite asegurar que “el delicioso
valle” era un granero confiable tanto para su propia poblaciéon
como para la capital de la Nueva Espana.

En la ultima parte del libro, “La distincion alimentaria de To-
luca, permanencia de costumbres en larga duracion”, se presen-
ta el tercer eslabon de la cadena productiva, el consumo. Dentro
de la gama de alimentos producidos en Tolucay su valle en la se-
gunda mitad del siglo XVIII, la autora se ocupa del consumo de
cuatro en particular: el maguey y el pulque, el pescado y otros
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animales de la laguna, la nieve del volcan y el cerdo y sus deriva-
dos, que caracterizan, precisamente, la distincion alimentaria de
Toluca.

Del maguey, una planta altamente explotada desde la época
prehispanica, Maria del Carmen Le6n evidencia la permanencia
de la utilizacién muy socorrida de esta planta para su periodo de
estudio. Se tratan, entre otros, dos puntos que vale la pena resal-
tar. Por un lado, el hecho de que el maguey es totalmente aprove-
chable: pencas, epidermis, puntas, raices, fibras, flores, tallo, jugo
y hasta gusanos y por supuesto el aguamiel, que se fermenta para
la elaboracion del pulque. Si bien la autora se concentra en la ex-
plicacion de la produccion de pulque como bebida consumible,
el aprovechamiento integral del maguey contintia hasta nuestros
dias en muchos lugares de la Reptiblica Mexicana, incluyendo
por supuesto la region del valle de Toluca. Ejemplos de su uso son
las pencas para techar casas o para la elaboracion de barbacoa en
hornos excavados en la tierra; la fibra de las hojas del maguey
para la elaboracion de hilo y textiles, las flores se comen prepa-
radas en guisados con chile; raices y hojas secas se usan como com-
bustible; una hilera de magueyes sirve como barrera en las terrazas
de cultivo para evitar que las lluvias arrastren los suelos; uno de
los usos mas comunes son las delimitaciones territoriales con me-
tepantles (del nahuatl metl, maguey, y pantli, pared), es decir, las
hileras de magueyes en los limites de las propiedades. Dada esta
diversidad en su aprovechamiento, los magueyes fueron siempre
muy apreciadosy se los sembraba por miles. El otro punto impor-
tante es el hecho de que la explotacion del maguey, en pequena
y gran escala, no era una labor exclusiva de los indios, antes bien
se trataba de una actividad en donde los espanoles y castas tuvie-
ron amplia injerencia. Dentro de los documentos que se presen-
tan en esta seccion, sobresale la relacion de los magueyes que el
espanol Lexarazu y compania tenian en Tolucay sus alrededores
hacia 1791: en 28 localidades, contaban con un total de 57 883
plantas.

Uno de los principales productos obtenidos del maguey, como
se dijo, era el pulque. El consumo de pulque era generalizado, es
decir, no habia distincion étnica para beberlo; el consumo, ademas
—senala la autora—, estaba “relacionado con lazos de reciproci-
dad”. La distribucion del pulque se llevaba a cabo en pulquerias, en
las casas de los productores o en los dias de mercado semanal; va-
le la pena comentar que estos dos ultimos canales siguen vigentes.
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Por su parte, el consumo de los recursos extraidos de la lagu-
na también era una practica desde la época prehispanica. La
laguna proveia de gran variedad de ellos: distintas especies de
peces, batracios, insectos y plantas entre las que destacaban los
forrajes y el tule. Tanto peces como forrajes fueron apreciados y
explotados por espanoles, indigenas y otros habitantes de la re-
gion de estudio,’ por ello cuando las lagunas fueron desecadas
ya en el siglo XX, con el agua se perdi6é una importantisima fuen-
te alimentaria y caracteristica de esta region.

La nieve del volcan constituy6 parte del consumo alimentario
de Toluca. Era éste un producto que redituaba ingresos a la ha-
cienda real porque tenia estanco, es decir, que su explotacion y
venta eran controladas por las autoridades virreinales. Para dar
unaidea de la importancia de la nieve entre los productos estan-
cados, se presenta el dato de que entre 1788y 1792, 1a nieve que
fue estancada desde 1719, aport6 26 000 pesos. La obtencién de
nieve era laboriosa, lo mismo que su transporte y conservacion;
no extrana entonces que acceder al consumo de nieve fuera ca-
ro, como lo muestran los datos comparativos entre una bebida
preparada con nieve y un jornal, resultando mas cara la primera
que el monto del segundo.

El dltimo producto que se trata en esta seccion es el cerdo y
sus derivados. La produccion y el procesamiento de los diversos
productos obtenidos del cerdo fueron una caracteristica inhe-
rente al territorio toluqueno; los cerdos se criaban y cuidaban in-
cluso en el corazén mismo de la ciudad. Como en el caso del
maguey, el cerdo se aprovechaba completamente, desde su
piel hasta sus entranas, para ser transformado en zapatos, jabo-
nes, alforjas, odres y por supuesto carne. Este es el animal que
“posee la mayor capacidad para transformar lo que come en car-
ney en poco tiempo”. La autora anota aqui varios ejemplos de
viajeros y autoridades que dieron cuenta de lo buenos que eran

5 Si bien estoy de acuerdo con la autora acerca de la participacion de
varios grupos étnicos en la explotacion de los recursos de la laguna,
me parece que hubo una participacién mayoritariamente indigena du-
rante toda la época colonial, decimonénicay en los albores del siglo XX;
mas tarde, de sus descendientes mestizos. Véanse los textos de Gloria
CamacHo: “Agua y liberalismo. El proyecto estatal de desecacion de las
lagunas del Alto Lerma, 1850-1875”. Tesis de licenciatura en historia.
México: Universidad Auténoma del Estado de México, 1995 y “Usos
sociales y proyectos hidraulicos en las lagunas del Alto Lerma, 1888-
1942”. México: mecanuscrito, 1995.
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los productos embutidos preparados con carne de cerdo (jamo-
nes, tocinos, chorizos, longanizas y salchichas entre otros); la
produccion era ademas tan abundante que surtian a varias pro-
vincias y a la mismisima capital de la Nueva Espana. En este ca-
pitulo se incluyen datos sorprendentes sobre la cantidad de
cerdos criados, sacrificados y procesados que se consumieron en
Toluca, que permiten corroborar la importancia de este animal
en la economiay cultura de la regién: hacia 1793 fueron 12957
cabezas, para 1794, 10193.

En sus consideraciones finales, Maria del Carmen Ledn reto-
ma algunos de sus planteamientos iniciales respecto a su posicion
tedrica, o mejor, la vertiente epistemologica que gui6 el analisis
de su investigacion. Ella inserta su trabajo dentro de la perspec-
tiva francesa de la antropologia historica o historia antropologi-
ca (corriente francesa), resaltando la necesaria relacién entre
ambas disciplinas que permiten mejor interpretacion de los he-
chos en el pasado, relatados con un estilo literario. En desacuer-
do con la autora, aqui cabe introducir la discusion acerca de la
definicion y campo de accion de la Escuela Mexicana de Etnohis-
toria hoy dia, que con etnohistoriadores como Teresa Rojas Ra-
biela sostienen que el objetivo de la disciplina es, precisamente,
el analisis de hechos ocurridos en el pasado mediante una vision
antropolégica. Para llevar a cabo este acercamiento se utilizan
como auxiliares indispensables los acervos documentales, los da-
tos arqueologicos (prehispanicos, coloniales, decimonoénicos y
hasta modernos) y la practica etnografica para el planteamiento
de analogias.

Sobre la reflexion de la investigacion, anota que en la historia
de la alimentacion hay que resaltar tres factores importantes:
a) “comer es un fenémeno social y cultural”; b) “comer también
es un signo de distincion, un elemento de identidad cultural”, y
¢)los modelos alimentarios considerados como signos de supre-
macia cultural, de ahi que en situacion de conquista, el dmbito
culinario también pasa por un proceso de conquista, acultura-
cién y pervivencia cultural.

En La distincion alimentaria de Toluca quedo claro que, a partir
del poblamiento por espanolesy de la concomitante convivencia
multiétnica en la region, la producciéon de modelos alimentarios
obedeci6 a razones econémicas y politicas determinadas por ra-
zones culturales. En el caso de los espanoles, ellos recrearon en
la medida de lo posible un ambiente conocido y, por supuesto,
alimentos familiares, en particular los relacionados con el cerdo
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y los cereales, que, segun el analisis presentado en este trabajo,
aparece como un hecho claro de larga duracion. Para ello, las
condiciones ambientales de Toluca y su valle fueron un escena-
rio privilegiado, tanto que desde tiempos muy tempranos de la
época colonial se convirti6 en el granero y proveedor de produc-
tos derivados del cerdo para la capital novohispana, y hacia el si-
glo XvI1 justificé plenamente la construcciéon de un camino que
comunicara a ésta con el valle. Con el camino terminado, se aba-
tieron tiempo y costos de transporte y se garantiz6 ademas el
abasto de alimentos a la capital.

La autora senala una observacion importante respecto a la dis-
tincion alimentaria: “no todas las posibilidades alimentarias fue-
ron adoptadas por los europeos ni todas las traidas por ellos
fueron apreciadas por los indigenas [...] la eleccion de pro-
ductos para consumo humano siempre pasa por un tamiz de
significacion que se sustenta en una larga practica cotidiana,
aprendida, heredada y asociada al medio”.

Para finalizar, Maria del Carmen Leon presenta una acertada
reflexion sobre el papel de los cientificos al estudiar los modelos
alimentarios y coloca el dedo en la llaga al senalar que éstos se
preocupan por el futuro sin dialogar con el pasado; asimismo, la
necesidad de valorar el conocimiento que en la historia de la hu-
manidad ha habido para la supervivencia sin los logros tecnolo-
gicos actuales para la produccion y conservacion de alimentos.

Un comentario final. Esta obra, como lo anota Virginia Garcia
en el prologo, es una contribuciéon recomendable para los estu-
dios de la historia de la vida cotidiana, en particular en lo referido
ala alimentacion. El andlisis que Leon logra de los multiples do-
cumentos consultados redundan en una propuesta etnohistori-
ca (un problema histérico desde una perspectiva antropoléogica)
que permite entender que productividad, distribucién y consumo
de alimentos, desde una visién diacrénica (de larga duracion),
es un proceso inevitablemente determinado por la cultura.

Magdalena A. GaRcia SANCHEZ
El Colegio de Michoacdan



