
10, Colombia sufrió las consecuen
cias nefastas de la virue la, agente 
reductor de la salud de la población 
bogotana. La presencia de la virue
la causaba pánico entre los habitan
tes de la capital, por " Ias cicatrices 
que dejaba en el rostro y en las ma
nos de los infectados que. a la par 
de la ceguera que causaba entre los 
más débiles, muchas veces conducía 
a la mendicidad debido a las secue
las y exclusión sociales que venían 
con su presencia y. en la mayoría de 
vece!;, a la muerte" (pág. 127). 

El gobierno de Cundi namarca de
cretó el 23 de diciembre de 1899 la 
ocupación mili tar del edificio de la 
facu ltad de ciencias naturales y me
dici na por motivos especia les de or
den público: así el antiguo convento 
deSan ta Inésseconvirtiócn un cuar
te l policia l destinado a la reclusión 
de los presos políticos. desplazando 
drásticamente todo vestigio de uni
versidad. Esta acción provocó, ano
tan los autores. el desmante lamiento 
de laboratorios. el deter io ro de l 
ed ificio por la presencia de contin
gen tes bélicos. En estas circunstan
cias, el consejo di rectivo de la facu l
tad. "reunido con las comisiones de 
la Academia acional de Medicina 
ydc la Jun ta Cen tral de Higiene. rei
tera rá. en 19<)2, la solicitud al Go
bierno dc repa rar el local de la Qu in
ta de Segovia pa ra restablecer allí la 
Facultad con sus anfi tea tros y labo
ra torios" (pág. 158). 

Para Edwin Hernández y Patricia 
Pecha. como era de esperar. debido 
¡¡ la aglomeración de enfermos y al 
haci namiento de los estudian tes en 
las pocas piezas del convenIO de San
la Inés, habili tadas para el estudio. 
comenta ron a presentarse proble
mas de "desaseo propiciado por asis
te ntes y enfe rmos del hospita l quie
nes lnvan ropa e n los anfi teatros y 
arroja n desde los corredores altos al 
patio de la Facultad. ropa con pio
jos. sombre ros viejos, alpa rgatas y 
toda clase de bllsura". El consejo 
di rectivo de la facultad dete rm inó 
entonces la interrupción de la clase 
de clínicas en e l hospital, por el alto 
riesgo de contagio. debido a las en
fe rmedades propias de la guerra, 
como fiebres. tifo. disentería y epi-

dcmias coléricas. iniciando así, según 
los aUlores, la suspensión definitiva 
de las clases en la facultad. 

En mi opinión. la historia de la 
ciencia en Colombia, como una ex
presión de la producción cultural. 
polft ica y económica de la sociedad. 
no ha sido abordada ampliamente 
por los especialistas. No obstante. 
existen los notables trabajos de Dia
na Obregón y Mauricio Nieto. entre 
otros. cuyas tesis doctorales penni· 
len hacerse una idea del camino que 
faltll por recorrer en la conversión 
de la medicina de un oficio en una 
profesión. Una de las carencias del 
trabajo que reseñamos es que no 
consultó estos importantes trabajos 
de autores colombianos. como tam
poco la bibl iog rafía ex istente en 
otros países de América Latina: los 
trabajos de Marcos Cuelo. Manuel 
E. Contreras. Yajaira Freites. Hebc 
Vessuri. entre otros autores. 

Creo que se puede decir, por ejem
plo, que a comienzos de l siglo XX 
Colombia optÓ por un proceso de 
modernidad y que conscientemente 
no enfrentó su diversidad geográfica. 
política, étnica y cultural a través del 
desarrollo y consolidación del ejerci
cio de la profesión médica. y que los 
mecan ismos de excl usión. monopo
lización y con trol fueron desarrallll
dos en el siglo XIX. así como una re
lación pasiva con la ciencia y el 
conocimiento intemacional. 
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l . Adobar para empezar 
El tema de la cocina en la industria 
edito ria l colombiana comienza a 
hacer hervores a nlcdindos del siglo 
X IX. pero realmentesólo toma pun-
10 de caramelo hacia la década de 
los anos ochenta del siglo pasado. En 
el libro de Aída Martínez Carreña 
titulado Mesa y cocina en el siglo 
XIX. la autora. en el capítulo V I I, 
"Recetarios y recetas". sostiene que 
el primer recetario impreso en e l 
país aparece publicado en Bogotá en 
1853 por la imprenta de Nicolás 
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Gómez, bajo el título Mal/ual (ie ar
leS, oficio!>, cocil/a)' repostería. Afir
ma la autora mencionada quese tra
ta de un texto de 196 páginas. 
capituladas en tres partes de la si
guienle manera: parte primera, tra
tado teórico y práctico sobre los bar
nices y charoles: parte segunda. 
secretos artísticos: parte tercera , me
dicamentos y cosméticos, donde se 
incluye cl tratado de cocina y repos
tería, con una extensión de 116 pá
ginas. Esta tercera parte fue ree
ditada veintiún años más tarde bajo 
el título de Malll/al de COcill(l y re
postería, conforme a los usos y las 
costllmbres de /lues/ro país y del ex
mil/jera. Ahora bien: según las pes· 
quisasde Martínez Carreña, en [860 
aparece otra cu riosa ob ra. de no 
menos curiosa autoría. Su título 
completo es El lenguaje gaslro
nómico, con /111 ortÍculo respondón, 
gastron6mico, poético y romlÍmico ... 
Escrilos por /lila sociedad de gastr6-
nomos hambricllfos, i dedicado!> filos 
cachacos grmwdillos de ambos sexo!>' 
(sic). Y más adelante en su investi
gación doña Aída plantea que "Una 
referencia forLOsa, cuando se habla 
de nuestros primeros recetarios es El 
eSf/lche, ambicioso trabajo que. bajo 
el seudónimo de John Truth, publi
có el periodista Jerónimo Argáez en 
el año [878 (Bogotá. Librería Jorge 
Pérez) ycuyocontenido, segú n cons
ta en el registro de propiedad inte
lectual es: COnoc/ll/iellfoS IÍtiles apli
cados (/ fa vida {lráclico o sen 8.000 
recelOs y hechos dh'ersos, compiltl
dos {Jor 10//11 Tr/llh", Parece ser que. 
en asuntos de edicione~ culinarias. el 
libro que precede al anterior fue pu~ 
blicado quince años más tarde bajo 
el título de El ind/lSfrin{ del caad)u
lar por el ciudadano español Timoteo 
Gonzált!z, quien lo dedica al vicepre
sidente de la repüblica. don Miguel 
Amonio Caro, y ~intetiza el conteni
do del volumen con las siguientes 
palabras: "tesoro de recetas sobre 
cocina española. cocina bogotana, 
confitería. repostería al uso español 
y americano, licores. mcdicina.lugie· 
ne y economía domésticu· '. 

Es un hecho que las publicacio
nes citadas no gOlaban de uml dis
tribución nacional , y no es osado 

aseverar que en algu nos cfrculos so
ciales (léase clases altas) de las pri n
cipales ciudades del pa ís. la imper
ceptible demanda por los libros de 
cocina se suplfa con recetarios en 
inglés y francés. Para la época. éstos 
atendían las consultas de las amas de 
casa de aquellas ciudades donde el 
protocolo y la buena mesa ya se 
manifestaban en las relaciones cot i
dianas como necesidades sentidas. 

Ahora bien: desde fina les del si
glo XIX y durante las primeras dé
cadas del siglo XX muchas de las 
famil ias a las que hacemos alusión 
arriba optaron por educar su prole 
en Europa. razón por la cual viaja
ban al Viejo Mundo con el fin de ra
dicarse allí durante varios años , 
procurando que los hijos mayores y 
varones lograsen una ed ucación uni
versitaria, mientras que las señori
tas asistían a "escuelas de orienta
ción familiar". para la é poca en 
plena boga. Se trataba, entonces, de 
estadías que supe raba n el lustro y 
muchas veces los diez años, al final 
de los cuales la mayoría de dichas 
seiioritas regresaban al país con vo
luminosos cuadernos llevados de 
manera impecable y con elegante 
caligrafía, en los que asentaban las 
más !>lIculcntas recetas y los más ele
mentales secretos de la culinaria y 
las maneras de mesa europeas del 
momento, Estascompilaciones fami
liares hoy reposan ce losamel1lc guar
dada!'. en muchns bibliotecas particu
IMes de ci udades como Popayán. 
BlIcaramanga. Cartagena, Cah, Bo
gotá y Tunja. constituyéndose en un 
verdadero "tesoro por descubrir" 
para quienes actualmente investigan 

sobre el proceso de formación de la 
actual cocina colombiana. Es posible 
que, en un pasado ya remoto. algu
nas fam ilias de estas ci udades hubie
ran sacado a la luz precarias publica
ciones si n mayor rigor editorial, las 
cuales. por desconocim iento o sub
estimación del tema, tal vez reposan 
en los desvencijados anaqueles de 
bibliotecas jamás consultadas. Sin 
embargo. afo rt unadamen te existe 
una excepción más cuali tativa que 
cuan titativa: se trata de Medellín. en 
donde aquel las compi laciones ances
tra les son hoy propiedad de descen
dientes o editores que han logrado 
divulgarlas de manera significativa, 
de modo que la cocina y el oficio de 
cocinar llegaron a cobrar ve rdadera 
importancia en la vida fam ilia r de las 
diferentes clases sociales de esta ciu
dad, En efecto, en Medellín se pu
blicaron desde las primeras décadas 
del siglo XX diversos libros de coci
na que aún hoy cont inúan vigente.s: 
libros que. vale decir, siguen siendo 
"puntos de referencia" para la ela
boración de más de una preparación 
del receta rio regional. Mención ne
cesaria exigen el Malll/al práctico de 
cocinll/mm In cilldad y el campo. que 
consta de dos tomos: COcilll1 de sal y 
cocil/a de dI/Ice. escritos por Elisa 
Hernándcz S. y cuya prime ra edición 
por la Editorial Bedout circula en 
1909, reeditándose posteriormen te 
varias veces. También está la Colec
ción lle recef(ls lle cocil/a, primera 
obra de Maraya Vélez de Sánchez. 
sin crédito de casa editorial y publi
cada en París en 1915: y, de la mis
ma autora. Corilla el/ropea y (jll1eri
C(/lza y Poslres y pastelería de fa 
cocil/a el/ropea y americana. ambos 
textos editados por Cabaut y Cía .. 
París. [926 y 1928. respectivamente. 
Necesario es advertir que doña 
Maraya Vélcz de Sánehcz era diplo
mada de la Academia de Cocina Le 
Cardan Bleu de París y que sus li
bros referidos gozaron de la aquies
cencia de dicha institución. Final
mente. en la década de los años 
cuarenta salen a la luz las primeras 
ediciones de dos importantes libros: 
Lallli/lll({/ IlellJ/jell comer, de Fenita 
Rcstrepo de Hollman, y La buella 
1I1C!>·a. de Soffa Ospina de Navarro. 
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Este último se convierte desde un 
principio y hasta la fecha en autén
tico vademécum culina rio del ama 
de casa paisa. Sus reediciones en la 
actualidad sobrepasan la veintena. 

Durante muchos años las librerías 
colombianas manejaron la oferta de 
libros de cocina de manera ba~tante 
reca tada. En otras palabras. trans
curren las décadas de los años cin
cuenta. sesen ta y se tenta . y lo que 
sobre el tema culinario aparece de 
forma eventual en las estante rías 
responde fundamentalmente a libros 
importados cuya demanda no es re
presen tati va. Aunque de manera 
esporádica. en ese lapso aparecen en 
el mercado algunos ejemplares de 
reconocida importancia , tales como 
Carragel1fl lle huJias el/ 1(1 o/la, de 
Tcresita Ra mán de Zurek. publica
do por la editorial Antarcs en 1963: 
pero es necesario que pasen otros 
cuantos años para que la industria 
edi torial colombiana se reencuenlrc 
de nuevo con el tema de la cocina. 
Tal y como dijimos e n el inicio de 
esta reseña, en la década de los años 
ochcnla las cosas comienl.an a tomar 
punto de caramelo. Cocina y gastro
nomla e mpi el.a n a ser tema~ re
currentes en revistas de opi nión, pe
riódicos y programas de televisión. 
Surgen organii'aciones tales como la 
Chaine des R6tisseun.. la Academia 
Colombian a de Gastronomía y la 
Cofradía de la Buena Mesa. en don
de expertos paladares discurren so
bre los placeres del ya ntar. Apare
cen en nuestro medio las primeras 
revislas especializadas en el lema de 
la gastronomía : Bebidas y Manjares. 
Cocina y Saber y Buenvivir. Las edi-

toriales españolas. mexicanas y ar
gentinas inundan las libreríascolom
bianas con libros sobre el tema culi
nario. y por su pa rte los libreros 
Otorgan una ubicación destacada a 
tan demandado asunto. 

Así las cosas_ en 1984 aparece la 
primera edición del Grtm libro de la 
cocina colombiana_ bajo la dirección 
investigati\'a de Ca rlos Ordóñez 
Caicedo y coed it ado por el Círculo 
de Lectores y el lnstitu lo Colombia
no de Cu ltura. Sin lugar a dudas. se 
trala de un trabaj o pionero. que 
aborda e l tema no con la visión 
geográ fica tradicional de unidades 
departamentales, sino bajo una mi
rada de regiones cultumles cul ina
rias. con un trabajo fotográfico so
bre sus recetarios que hasta ese 
momento no se había registrado. Es 
un hecho: pucheros, sa ncochos. 
ch ichas. horchatas, mistelas. envol
torios. amasijos y fritangas fueron 
resca tados y presentados visua l
mente en su auténtica dimensión 
vernácula. mostrándole al lector des
prevenido. y más aún al especialis
ta. la variedad y la riqueza de la co
cina colombiana: y rebasando asf ese 
sentimiento de "vergüe nza ajena" 
que durante años asumió la indus
tria ed itorial en lo referente a la pre
se ntac ión fotográfica del vasto 
receta rio regional colombiano. A 
partir de allí y durante los dos dece
nios siguientes se lleva a efecto una 
muy importante producción de li
bros de historia de la cocina colom
biana y de recetarios regionales. La 
cocina se convierte en atractiva temá
tica tamo para la industria edi torial 
colo mbia na como para las comer
cia lizadoras de libros. Lo anterior 
significa impecables volúmenes de 
gran fomlalO. con selecta calidad de 
papel. rigurosos textos. equilibrada 
diagramación. magníficas fotografías 
y depurada atención en el d¡~eño. 
Precisamente. Villegas Editores. pu
blica en 1<)90 el libro Deliciosas [m
IO:¡ Iropicales. cuyo contenido y cali
dad fotográfica reciben elogiosos 
comen tarios en todos los medios de 
comunicación y por consiguiente en 
los círculos del buen comer y en el 
gremio de los libreros. Parecería que 
este ejemplar hubiese abierto una tro-

.0 • • , 1 ~ C~LH . H , ......... . . "'0 '<lL . , . , ~ 1~ ¡uus 

chao pues en los años siguientes Edi
torial Norma y Editorial Voluntad 
publican ejemplares y colecciones 
completas de similar factura) con los 
más ~ugestlvrn. temas gastronómicos. 
Para finales de los años noventa la 
bibliografía culinaria colombiana, 
aunque no cubre el amplio espectro 
regional y temático de manera con
veniente. ha alcanzado un nivel de 
calidad sorprendente. 

Sin lugllT a dudas. uno de los gran
des responsables del logro de esta 
calidad bibliográfica es VilIega~ Edi
tores. No se trata de una prolífera 
producción en el tema culinario: pero 
lo hasta huy publicado goza de los 
mejores reconocimientos. Los títulos 
de su colección culinaria son Delicio
faS [m/tls tropicales (1990). El sabor 
de Colombia ( 1994). El arte de la co
cina ¡al)Ol/eSa (19')6). Dlllce lellfaciólI 
(1<)98). A 1(1 carte (2002). del cual nos 
ocuparemos en las líneas siguientes 
y finalmente. Sabor + color (2003). 

2. O bscn 'llcioncs 1I ruego lento 
Inicicmos entonces nuestras obser
vaciones gastronómicas sobre este 
manjar bibliográfico comenzando 
par algo ta n contundente como su 
nombre. que bastante tiene que ver 
con su contenido. Vcamos: desde 
hace más de dos siglos el santo y seña 
de una buena cocina y un buen ser
vicio dI! comedor es la propuesta del 
"servicio a la carta". Dicha modali
dad de ofl!rta gastronómica aparece 
en Francia pocos años después de la 
Revolución. cua ndo los mayordo
mos y coci neros que trabajaban en 
casaS de aristócratas y burgueses se 
org¡¡ nizan. ante la crisis económica 
de ~us empleadores . en peque ños 
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negocios a los que asignan el nom
bre de " restaurante" y cuya gran di
fe rencia con los mesones. las fondas 
y los comedores populares de la épo
ca consistía en que en los "nuevos 
restaurantes" el comensal burgués 
podía sen tarse en una mesa indivi
dual y solicitar a su antojo diferen
tes platos y. de esta manera, compo
ner el almuerzo o la cena según su 
co nve niencia y ape tito. Efectiva
mente, uno de los grandes aportes 
de la Revolución a la gastronomía 
francesa es e l servicio A la (;one. el 
cual ge nera grandes cambios en los 
hábitos alimentarios parisi nos, con
virt iéndose en motivo de emulación 
de las más importantes sociedades 
eu ropeas de la época y consolidá n
dose desde aq uel momento hasta 
nuestros días como una exit osa pro
puc<;ta de mercadeo. cuya significa
ción en el mundo de la buena mesa 
se asume bajo las premisas de sofis· 
ticación y excelencia. 

• 

Dicho lo anterior. el tít ulo A f(l 
carie corresponde a una acertada 
estra tegia de ::;u autora. qu ien asu
me que el potencial lector entende
rá la validez del gal icismo y por lo 
tanto sabrá aprovechar su conten i
do. Ahora bien: de la misma ma nc
ra que los libros de cocina se clasifi
can en dos ramas: los manuale<; para 
el aprendi/aje de cocina y 10\ rece
tarios; los lectores de estos libros ,>e 
cl,l';ifican igualmenle en prinCIpian
tes o expe rtos. Por lo tanto. permi
tase ll os aseverar que A /a carie es un 
libro que los neófi tos dIsfrutan 
vi::;ualrnente pero que los expertos o 
lo~ afiCIOnado') avetado,> devoran 
cntre .. us ojo~ y sus mano~ , Sin lu,!!,ar 

a d udas, cua ndo el Iccto r idóneo 
observa detenidamenle A la carte 
constata que sus quince secciones y 
sus seten ta yseis recetas constituyen 
una gran carta de restaurant e; y que, 
a la vez. en el mejor sentido de la 
palabra. conforma una apretada se· 
lección que da perfecta cuenta de los 
más importantes Ct1pítulos culinarios 
de la Gran Coci na. Se trat a enton
ces de un glosario preciso yelemen
tal: siete entradas, cinco ensaladas, 
cuatro sopas, cinco pastas. siete fru
tos de l mar, ci nco papas. siete car
nes. cuatro arroces, tres pollos. una 
pi7.za. ci nco salsas, tre::; fresas. cinco 
manzanas y canela. siete chocolates 
y ocho antojos para el té. Al respec
to de este glosario comenta su au to
ra: ..... son recetas sencillas, rápidas. 
sorprenden tes ... aju"tadas a las ten
dencias de la mesa actual. saluda
bles. con ingredien tes naturales y 
sabores exóticos. livianas. fácilC!:i de 
prepara r y de apariencia muy sofis
ticada". Reiteramos: se trata de una 
acertada selección de recetas de la 
cocina mundial, algu nas de e llas de 
reputada fama. tales como ensalada 
Césa r. tabouleh. a rroz o rienta l. 
mo/tsse de chocolate. sopa de torti
lla mexicana y otras tantas, todas de 
un muy sencillo proceso de prepa
ración que pone en evidencia eso de 
que en la cocinn lo simple y des
complicado también posee cal idad y 
prest igio. Eje mplos: 111 mayonesa 
con mango, lo~ [eruccini con hongos, 
la tortilla española. las papas asadas 
yel té helado a la men ta. Quede cla
ro: no e!> un recetario acomodado a 
una pres tigiosa cocina naCIO nal: 
mucho menos tiene la IIltención de 
conquistar adeptos de la cocina ve
getariana o macrobiólica (lo cual le 
aseguraría el éxito comercial). Tam
poco es un recetario especializado. A 
la m"l' es. simplemente. un recetario 
que respeta la gastronomfa y cuyas 
reccta<j motivan él su preparación. 

Llegados a este punto. ~cría Lm· 
posible continuar nuestra reseii.a sin 
confrontar en el taller de cocin:! lo 
sustentado en línea~ anteriores. Nos 
hemos pal'ieado lenta y luj ur io
samente por las <jetenla )' seis rece
ta .... y nos apeamos en nlguna::;, 50-
hre las cuales opinamos lo ':>igu icnte: 

Vegewlestll coco (pág. 14): ideal para 
una visita inesperada: resultado ve· 
loz. la tex tura crocante de los vege
(ales la convierte en una solución 
excelente. Cogollos de lechllga COII 

qlleso (lw l (pág. 36): en un abrir y 
cerrar de ojos se logra una receta 
sencillamente arrolladora. Sopa de 
lentejas rOJm; y limÓII (pág. 50): los 
amantes de las sopas piden la rece
ta. Sawys de I)olfo en salsa de maní 
(pág. 137): e ncantadora presenta
ción de la cocina de Malasia que ga· 
ran tiza reconocimiento de exquisi
tez por el paladar más sofisticado. 
Seguramente esta pequeña muestra 
no será garantía absoluta para opi
nar con ce rteza sobre la calidad de 
las restantes: pe ro nuestra intuición 
culinaria nos asegura que las cosas 
están bien hechas. Sin duda. esta rá
pida afirmación exige algunas preci
siones: una de las herramientas fun
dame nt a les para la tran smi sión 
del conocimiento culinario es el lell
guaje. Las grandes cocinas del mun 
do han logrado su divulgación bien 
por la tradición oral. bien por los 
recetarios; pero cualquiera de las dos 
maneras ex ige una mínima calidad 
de expresión. En A /a carre las rece· 
tas están explicadas en el más claro 
y coloquial lenguaje: aquello que en 
otros recetll rio!. o manuales especia
lizado::; exigl.! una depuración paso a 
paso de in terminable extensión, en 
el idioma culi nario de la autora es 
de la má~ fácil comprensión. Advir
tamos: para <jer huenos cocineros no 
es necesario ser cultos: pero cuando 
simultáneamente se es buen coci ne
ro y se es culto. entonces se puede 
enseña r coci na de manera oral y de 
manera escritél con claridad meridia
na. Marin Vil legas, co n sus clases 
prácticas a su<j ¡¡ lu mnos y amigos. 
tra nscrit as en este libro. así lo ha 
hecho. 

A diferencia de lo que acontecía 
a mediados del siglo XIX con los li
bros de cocina en nuest ro país, hoy 
en día un buen libro de cocina debe 
ser tall pulcro y sugestivo como un 
libro de arte o uno de arquitectura. 
La materia prima con la cual se tra
baja; es decir. los alimentos en su 
estado natura l, las herramientas y 
accesorios, los procesos de elabora-
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ción paso a paso y el resultado final 
de la receta , constituyen todos un 
autént ico material de inigualables 
posibilidades para esa técnica que se 
ha convertido en herramienta bási
ca de todo buen li bro de cocina: me 
refiero a la fo tografía. En A La 
Corte. dicha técnica se presenta de 
manera impecable gracias al traba
jo profesional de Cla udia Uribe; tra
bajo que permite a la rgarle al libro 
el adjetivo más preciso para su con
tenido: un libro provocati vo. 

Sobra decir que A la Clm e no es 
un libro de cocina colombiana; pero 
no es osado decir que es un excelen
te libro de cocina unive rsal realiza
do por dos colombianas, auténticas 
profesionales cada una en su ofi cio. 
Si bien su diseño y presentación lo 
convierten en un libro de "cent ro de 
mesa", esperamos que más de un 
coleccionista lo lleve de tiempo en 
tiempo a su cocina. 

Nietzsche decía q ue elogiar es 
peor que censurar. Esta reseña esta 
colmada de elogios y voy a finalizar 
con uno más para sus editores y sus 
aUlo ras, en el mismo lenguaje de su 
título: ¡Chapea/l ! 

J ULI ÁN EST R A D A 

Nadie es profetisa ~ 
en su tierra y 

Marta Traba. 
Una terquedad furibunda 
Vicroria Verlic/¡ok 
Planeta. Bogotá. 200), 300 págs .. il. 

Cuando murió, a los cincuenta y tres 
años, en un accide nte de avión, Mar
ta Traba ( 1930-1 983) era una figura 
reconocida del mundo artístico lati
noame ricano. Prime ro, como críti
ca de arte. Segundo, como cuent ista 
y novelista. Pe ro, como sucede con 
harta frecue ncia, tampoco ella fue 
profetisa en su tierra. Quizá por tal 
razón una compatriOla suya. Victo
ria Ve rlich a k. nacida también en 
Bue nos Aires, en 1950. prepa ró esta 

nOlable biografía. cuya primera edi
ción apareció en Argentin a en e l 
200 t , publicada por la Un iversidad 
Nacional de Tres de Febrero. 

Buenos Aires, ese auténtico país 
de inmigrantes que ya en las prime
ras décadas del siglo XX tenía me
tro. En donde. s i bien españoles 
("gallegos") e italianos C' tanos") 
ocupaban el mayor espacio demo
gráfico. ingleses, con la Cultural in
glesa , a le ma nes, con e l G oe th e 
Ins titut. g ri egos, j udíos ( La He
braica), yugoeslavos, enriquecían su 
diversidad intelectual, con aportes 
propios. El Borges que disertaba 
sobre Baruch Spinoza y pro logaba 
libros de Kafka y Heine es un buen 
símbolo de ese mundo cosmopolita 
y refinado. 

Varias escuelas de bellas artes y 
un ejercicio profesional de la erftica 
de arte, e n revistas como Sur. que de 
193 1 a 1970 mantuvo un cubrimien
to más O menos sistemático de la 
actualidad plástica. muestran el cli ~ 
ma que se respiraba. U no de los ha
bituales colaboradores de Sur, Ju
lio Payro, pub licó e n 1942, e n la 
Editorial Poseidon, Pilllllra moder
na ( 1800- 1940), el libro, por cie rto. 
q ue le reve laría a un m uchacho 
antioqueño, Fernando Bote ro, los 
maest ros claves de este pe riodo, 
precedido por una adverte ncia: " Mi 
programa consiste tan sólo e n of re
cer un esq uema breve y claro de la 
marcha de la pintura desde los tiem
pos de David hasta la escuela de Pa
rís". y añadfa: " He circunscripto e l 
comentario al arte francés po r con
siderar que éste ha constituido la es~ 
pina dorsal de la pin tura moderna 
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de Occidenle. No se habla de Amé
rica en estas páginas. aunque su es
fuerzo artístico me inspira las más 
vivas esperanzas" (pág. 7). 

Lo cual no dejaba de ser revela
dor en el momento mismo en que, 
como lo dice el título del libro de 
Se rge G uilbaut De cómo Nueva 
York robó la idea del arte moderno 
(1983). quitándosela precisamente a 
París. de 1945 en adelan te. 

Pero esta negligencia, desdén o 
ignorancia por el futuro que irrum
pía, no podía extenderse a la totali 
dad del mundo editorial argentino, 
siempre tan proclive a Europa y ape
nas si interesado tangencialmente en 
lo que sucedía en la patria grande 
america na. Losada, sin embargo, 
habfa public..1do e l bello y personal 
libro de Luis Cardoza y Aragón so
bre José Clemente Orozco y el de 
José Marra Podestá sobre Joaquín 
Torres-García y su universa li smo 
constructivista. 

Po r su pa rte, figuras ita li a nas 
como Lionello Venturi habían visto 
traducido al español su libro titula
do Cómo se mira 1m cuadro ( 1954), 
de G iollo a Chagall. libro que bien 
puede considerarse el antecedente 
más obvio de El museo vacío (1958), 
el libro pionero e n la carrera de pro
fesora y crítica de arte con que Mar
ta Traba se inició en Colombia. en 
ediciones de la revista Mito, y don
de quince obras de arte de Matisse a 
Braque y de Picasso a Klee, Léger y 
Mondrian son leídas con el entusias
mo analítico de quien ya conocía a 
Croce. Wooflin y Eugenio d'Ors. 

Debemos me ncionar ta mbién 
cómo en el mismo año 1954, y Ira~ 
ducido por la madre de Borges. apa
rece en Losada El significado del 
arte, de He rbert Read. Muchas op
ciones se abrían para la aprendiza 
de crít ica de a rte que era por en
tonces Marta Traba. sin olvidar a su 
fervien te men to r enamoradizo. Jor
ge Romero Brest , y su revista Ver y 
Estima r, que con sus cursos libres, 
su papel decisivo como impulsor de 
la renovación permanente, sea 
como director del Museo de Be llas 
A rtes de Buenos Aires y luego del 
Instit uto di TeUa y con sus libros se 
convertiría. p rimero, en el paradig-
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