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    Prólogo


    –––––•–––––


    Desde los primeros alimentos domesticados por los antiguos mexicas hasta las actuales cadenas alimentarias forman parte de este suculento libro. Se trata de una nueva perspectiva de investigación que aborda y establece una línea de tiempo que une el pasado con el presente y formula una síntesis histórica del patrimonio alimentario de la cocina mexicana, en ella, el eje de la gran variedad de sabores, preparaciones, cosmovisión, simbolismo y diversidad culinaria es la cultura del maíz.


    Para lograr tal síntesis era necesario convocar, convencer, sugerir, direccionar y sobre todo priorizar las descripciones “densas” (Geertz), luego, ordenar las investigaciones, para finalmente realizar el cuidado editorial, lo que seguramente ha sido una difícil tarea para Edith Yesenia Peña y Lilia Hernández Albarrán, sobre todo persuadir a experimentados investigadores como Jesús Contreras, Amalia Attolini, David Oseguera, Miguel Ángel Damián, Ramón Vera-Herrera y también a talentosos estudiosos como Joan Ribas, José Luis López y Arturo Mario Herrera para participar en un proyecto editorial con un enfoque transversal y desde la complejidad del conocimiento.


    En momentos en que las investigaciones se hacen más simples y con una preocupante superficialidad teórica, a veces incluso sin etnografía o trabajo de campo, aparece este libro con un enfoque interdisciplinario en el que investigadores de diversas áreas del conocimiento intercambian y proponen una pauta académica en la que médicos, nutricionistas y economistas dialogan con los antropólogos e historiadores con base en un solo tema: el patrimonio alimentario. Apreciamos entonces una nueva línea metodológica en el interior del mundo aca­démico universitario, sobre todo la promoción de espacios pluridisciplinarios para el conocimiento desde la complejidad. Siguiendo las reflexiones de Claude Lévi-Strauss y Marvin Harris, los alimentos no sólo son “buenos para comer”, sino también “buenos para pensar”.


    Pese a la diversidad de estilos, marcos teóricos y espacios etnográficos en geografías distantes, el libro ha logrado unidad temática interna. Las variantes y mixtura de temas son intrigantes y provocadoras: los investigadores interesados en escudriñar los orígenes de la memoria del sabor de los mexicanos tienen que leer a Lilia Fernández Souza; las diferentes maneras de preparar el maíz en la cocina mexicana son analizadas por David Oseguera y Rafael Ortega; la conceptualización teórica de patrimonio alimentario es trabajada por Jesús Contreras, uno de los más grandes antropólogos que le ha dado carta de ciudadanía académica a la Antropología de la Alimentación desde la Universidad de Barcelona, secundado por su más cercano discípulo, Joan Ribas.


    La antigua tecnología de la milpa, que sobrevive con suma vitalidad en los campos mexicanos de Cohetzala, Puebla, es abordada con rigurosidad metodológica por Miguel Ángel Damián Huato y José Luis López. Igualmente, la bebida espirituosa de maíz, tesgüino, que fomenta y cultiva los vínculos sociales y ceremoniales entre los rarámuris es asediada por Arturo Herrera, de la Escuela de Antropología e Historia del Norte de México. De otro lado, la migración de trabajadores rurales que se habían empleado como cocineros y mozos en los Estados Unidos retorna a sus pueblos de origen inaugurando restaurantes que proponen una oferta de variada gastronomía con identidad y recuperación de la tradición culinaria en San Luis Potosí, proceso investigado por José Antonio Vázquez-Medina.


    Uno de los mejores trabajos que abre llagas a la identidad mexicana es de Edith Yesenia Peña y Lilia Hernández, que investigan la cocina de los afrodescendientes en México, población que en este país hasta hace poco tiempo constituyó una minoría nacional que había sido negada, invisibilizada y excluida de la historia de la cultura mexicana, incluida por supuesto la cocina. Finalmente, la lógica perversa de las grandes cadenas de la agroindustria alimentaria y la búsqueda de una soberanía alimentaria en México es el objeto de un reflexivo estudio de Ramón Vera Herrera: un texto bien estructurado y organizado y de suma importancia para futuros estudios acerca del patrimonio alimentario.


    El actual sistema comercial globalizado niega el pasado y sistemáticamente se ha encargado de borrar de la historia el comercio de larga distancia, sobre todo la eficiencia de las cadenas productivas y sistemas de innovación alimentaria, bancos genéticos en los pisos ecológicos y geográficos y la conservación y trueque de semillas en manos de las madres campesinas. Negar el pasado es preocupante y nocivo, peor aún negar a las generaciones actuales el bienestar social alcanzado por los antiguos mexicanos, particularmente la seguridad alimentaria que lograron gracias a la eficiencia del comercio de larga distancia, respetando los ciclos y naturalidad genética de la naturaleza. Marc Bloch decía: ¿para qué sirve la historia? ¿Acaso no es para aplicar sus lecciones en el presente? Aunque parezcan apocalípticas estas propuestas, el sistema global debe aprender del pasado y corregir el sistema de abastecimiento; de seguir negándolo, está condenado a repetir nuevamente el crack del jueves negro de 1929.


    Finalmente, este libro es un viaje que va al corazón del patrimonio alimentario y recorre temas inéditos, fascinantes, a veces tormentosos y también algo apocalípticos. Mérito de Edith Yesenia Peña Sánchez y Lilia Hernández Albarrán, quienes nos han conducido con sabiduría, pasión, conocimiento y, principalmente, un profundo amor por las culturas alimentarias y en particular por México.


    Hernán Cornejo Velásquez

    Universidad Nacional Mayor de San Marcos

    Lima, enero de 2020

  


  
    Carta al lector


    –––––•–––––


    María Elisa Velázquez Gutiérrez*


    Hace varios años localicé y analicé un documento del ramo Inquisición del Archivo General de la Nación en el que aparecía la denuncia, hacia mediados del siglo xvii, contra una familia de judíos en la Ciudad de México. Como parte del proceso, los inquisidores solicitaron que una “esclava negra” atestiguara sobre las costumbres y prácticas diarias de esa familia, ya que su testimonio podría considerarse información valiosa para conocer si “sus dueños” eran practicantes de la religión judía. En su declaración la esclavizada de origen africano dio a conocer muchas de las actividades que llevaba a cabo en la casa: lavaba, cuidaba a los niños, salía a hacer compras en el mercado y cocinaba. La forma en que se guisaban los alimentos, las características de la comida y los posibles rituales alrededor de los almuerzos o las meriendas eran fundamentales para descubrir o probar si las personas con las que esta mujer convivía cotidianamente eran judías.


    Esas fuentes, además de mostrar las cercanas relaciones que mantenían mujeres esclavizadas de origen africano con las personas que servían y la trascendencia de su información para atestiguar en un tribunal como el de la Inquisición, evidencian la importancia de la comida y los alimentos como formas tanto de transmisión de conocimientos como de distinción de grupos y de herencia cultural. Es bien sabido que aquéllos, así como las formas de cocinar y los rituales que acompañan los momentos de comer, forman parte de la cultura cotidiana de las sociedades, pero también de una herencia y un patrimonio en el sentido amplio de la palabra: se vinculan con territorios, tiempos, espacios, periodos, contactos, resistencia y un sinnúmero de relaciones sociales complejas y diversas.


    Los artículos de este libro forman un compendio valioso que presenta la variedad de relaciones sociales, económicas y culturales construidas por medio de los alimentos y la comida en distintos periodos y regiones de México. En tres apartados, con varios enfoques y metodologías, los autores de los capítulos de este libro hacen un recorrido representativo de diversas facetas en torno a los alimentos, las comidas y las cocinas. En los textos toman importancia los recursos y caminos del mundo prehispánico, pero también los sentidos y la arqueología o el papel decisivo del maíz. Asimismo, se reflexiona sobre las problemáticas de la “patrimonialización” de las cocinas y se ofrecen ejemplos sobre los peligros y retos que pueden enfrentar esas formas de salvaguardia. Por otra parte, mediante el análisis de los sistemas locales y globales, se hace referencia a procesos más complejos de intercambio y comercialización de los alimentos. Esas miradas heterogéneas de periodos de la historia, de territorios, de formas de entender el fenómeno de la alimentación ofrecen, sin duda, un panorama general y valioso de los avances en la investigación de estos temas.


    Un artículo de Edith Yesenia Peña y Lilia Hernández se refiere a las herencias e intercambios sociales de las culinarias afrodescendientes en México. Su texto merece especial atención, ya que hace una revisión de las características de la comida afromexicana que, a pesar de algunos trabajos realizados, no ha recibido la atención que merece. Como bien se sabe, las poblaciones africanas y afrodescendientes en México desempeñaron un papel decisivo en la construcción económica, social y cultural de la sociedad, y fundamentalmente por prejuicios y racismo, desde mediados del siglo xviii su presencia y contribuciones se han negado, silenciado y menospreciado. Por medio de un estudio general de los trabajos sobre este tema, las autoras de este artículo muestran productos, técnicas y recursos que los pueblos afromexicanos de diversas regiones —como la Costa Chica de Guerrero y Oaxaca; Veracruz, y Múzquiz, Coahuila— han utilizado, transformado y desarrollado en las cocinas de sus comunidades, donde pueden apreciarse, más que “huellas de africanías”, la creación y recreación de culturas culinarias de personas que provenían de sociedades con lenguas, religiones, tradiciones y formas de organización específicas que se enfrentaron con nuevas y distintas culturas transformando y creando otras nuevas.


    No me queda sino celebrar la publicación de este texto y felicitar a las coordinadoras por esta iniciativa; estoy segura de que la lectura de este libro será obligada para los interesados en el tema.


    
      
        * Coordinación Nacional de Antropología, inah.

      

    

  


  
    Introducción


    –––––•–––––


    Las culturas alimentarias comprenden un sistema complejo que intersecta relaciones entre la biodiversidad, el territorio, las historias y, valga la redundancia, las culturas de los grupos que viven y se desarrollan en diversos contextos ecológicos: el conocimiento de la flora y la fauna, de sus ritmos, ciclos y reproducción, así como de las mejores temporadas para recolección, caza o consumo; la lengua; las formas de percepción, producción, obtención, preparación, consumo y desecho de los alimentos y la tecnología que se desarrolla en torno de todos esos procesos. Por ello, la alimentación se considera un elemento de identidad: es tanto ejemplo claro de la relación naturaleza-sociedad-cultura como evidencia de la memoria histórica de un grupo y de sus tradiciones heredadas de generación en generación.


    La milpa y, en particular, el maíz, constituyen un signo de las relaciones que mencionamos; de ahí que haya surgido una serie de movimientos que busca su continuidad como forma de defensa de los agrosistemas mexicanos y como baluarte de la lucha política por la soberanía alimentaria. Dentro de esos esfuerzos, la vía de la patrimonialización se ha constituido como medio para tratar de que los Estados reconozcan no sólo el valor cultural e histórico de algunas manifestaciones culinarias, sino la compleja lógica que se articula con diferentes esferas de la vida cotidiana social y ritual de las poblaciones con el fin de dirigir esfuerzos para preservarlas y difundirlas. Este punto ha sido tema de reflexión y debate, ya que, a raíz de la declaración de la cocina mexicana como patrimonio inmaterial de la humanidad en 2010 y de la posterior política de fomento a la gastronomía nacional en 2015, se han puesto en la mesa diversas interrogantes sobre los alcances de la patrimonialización, la posibilidad de englobar como gastronomía a las culturas alimentarias, sistemas alimentarios y cocinas tradicionales, la relación de las políticas sobre gastronomía en relación con el turismo y la injerencia de las comunidades involucradas, entre muchas más. Esas reflexiones se problematizan y se tratan en los once capítulos del presente libro, cuyo contenido se integra en tres ejes. El primero explora algunos procesos históricos, que retoman la época prehispánica, sobre la circulación de productos y las evidencias históricas de su consumo en Mesoamérica. En ese apartado destaca el texto “Recursos, caminos y estrategias para el intercambio entre México-Tenochtitlan y el golfo de México”, de Amalia Attolini, quien, mediante fuentes históricas, establece la relación entre esas dos regiones, en la cual los aztecas ;implantaban sistemas de control y poder y preponderaba el comercio llevado a cabo principalmente por los pochtecas, que llegaron a fungir como representantes de los grandes señores, a la vez que existían rutas predeterminadas de circulación de productos, el establecimiento de tianguis y el pago de tributos mediante los comestibles y artículos cosechados y elaborados por los macehuales, esto es, por la población en general. Este sistema permitía un intercambio de productos crucial entre diversas zonas que enriquecía significativamente su disponibilidad, tanto para los señores como para la población en los tianguis. Además, con base en hallazgos arqueológicos y fuentes históricas, ejemplifica algunos de los productos que se obtenían en la zona del golfo (huasteca y totonaca) y tamales que, se considera, tienen antecedentes en la época prehispánica, como el zacahuil, y los tlapepecholes, por cuyo uso curativo trascienden el fin alimenticio. Por su parte, en el escrito “Arqueología de los sentidos: viaje por la cocina maya antigua”, Lilia Fernández Souza desarrolla teórica y metodológicamente el campo de la arqueología de los sentidos, la que, citando a Hamilakis, se “encargaría de detectar las posibilidades sensoriales y afectivas diversas, así como los significados sociales y políticos experimentados por la gente…” de diferentes géneros y sectores sociales, por lo que la comida constituye uno de los temas que le interesa tratar. La autora menciona que se requiere realizar investigación interdisciplinaria, con aportes de la etnografía, lingüística, historia, química, física y biología, para obtener información del ambiente, así como respecto a los espacios y procesos de producción, preparación, consumo y desecho de los alimentos. Plantea que se cuenta con diversas fuentes, como las evidencias macroscópicas, los análisis químicos, las imágenes y los textos, así como la cerámica y, finalmente, las fuentes históricas, elementos que tienen el objeto de reconstruir la noción tanto de los productos alimenticios como de las posibles combinaciones, las técnicas de preparación, los lugares, las herramientas, el tipo de comida y bebidas que se preparaban, y también, de brindar información sobre las preferencias y privilegios de los sectores sociales, entre otros temas. Este eje temático cierra con el capítulo “El maíz en la cocina mexicana: historia, diversidad gastronómica”, de David Oseguera Parra y Rafael Ortega Paczka, quienes hacen un breve recorrido histórico del surgimiento del maíz en la sociedad mesoamericana con el fin de estudiar su relevancia histórica y cultural, así como la coevolución de las variedades del maíz con los grupos humanos, sin dejar de lado los procesos históricos, entre ellos la Colonia, que generó el uso de otros ingredientes en combinación con este cereal. Los investigadores, por otra parte, exploran algunas de las formas de preparación actuales que aportan diversas mezclas de procesos sensoriales, sabores, ingredientes, olores y texturas que son muestra de la cocina mexicana.


    El segundo eje temático se aboca a la reflexión crítica sobre la patrimonialización desde la gastronomía respecto de las ventajas que puede traer consigo el hecho de rescatar, preservar y retomar prácticas en riesgo, mientras que, a la par, se hace una crítica acerca de la pérdida de las culturas alimentarias y la homologación de sus ingredientes, platillos y recetas desarticulados de sus procesos históricos, ecológicos y culturales. El apartado se integra por el texto “Usos y abusos del patrimonio alimentario”, de Jesús Contreras y Joan Ribas, quienes discuten detalladamente sobre los usos y abusos del patrimonio alimentario. Inician con la definición y contextualización histórica de los conceptos patrimonio y patrimonio alimentario como construcciones sociales, con base en la relación con procesos históricos, territoriales e identitarios que constituyen desde el presente una relectura, reinvención y revaloración del pasado que establece alguna continuidad y tiene repercusiones sobre la idea de lo que es la alimentación. Por lo tanto, se genera como un proceso de especificación y selección que prioriza ciertos aspectos o elementos. En ese sentido, la patrimonialización trae consigo paradojas: por una parte, puede ser un mecanismo para rescatar o fortalecer elementos casi desaparecidos o en riesgo en los grupos, pero, por la otra, homogeneiza; además de que frecuentemente con el paso del tiempo aquello que se selecciona, aunque permita reinvenciones, queda fuera de su contexto sociocultural e histórico. Otra situación crítica es el hecho de que el patrimonio suele estar en relación con el turismo, lo que repercute en su mercantilización y descontextualización, problemática tratada en el texto “De la tradición a la cadena de valor comercial. La ‘cocina tradicional mexicana’ como patrimonio inmaterial de la cultura”, de Lilia Hernández Albarrán y Edith Yesenia Peña Sánchez. Las autoras llevan a cabo una revisión de los criterios que las instituciones internacionales denominan y establecen como patrimonio, en particular el inmaterial, para después explorar de manera crítica el proceso de patrimonialización de lo que se denominó cocina tradicional mexicana; dan cuenta de que, por una parte, ha permitido la visibilización y valoración de la comida mexicana, mientras que, por la otra, la aplicación de políticas sobre las cocinas tradicionales se encuentra inmersa en situaciones contradictorias en su preservación, como es la falta de apoyo y atención en la conservación de territorios, la descontextualización de sus culturas culinarias, el enaltecimiento de “determinados platillos” y la comercialización con fines turísticos. Por lo anterior, Hernández Albarrán y Peña Sánchez refieren la necesidad de un trabajo de patrimonialización negociada.


    Por su parte, Miriam Bertrán Vilà contribuye a este libro con el ­artículo “Alimentación y cultura en México: la globalización domés­tica”. Menciona al respecto que existen situaciones cruciales para la ­investigación y la alimentación, entre ellas, la modernización y la globalización de la dieta, el cambio alimentario y el abandono de la ­alimentación tradicional que a lo largo de la historia del país ha sido resultado de procesos como el nacionalismo y el intervencionismo de políticas y programas de ayuda alimentaria. Dicho cambio alimentario se hace patente en la lucha contra la obesidad y en términos de salud, pero también en las políticas de patrimonialización de la cocina tradicional y el turismo, que terminan por seleccionar sólo algunos de sus rasgos. Ante este panorama tan diverso y complejo la cocina se vuelve un ámbito dinámico que no deja de lado la innovación doméstica, la cual se encuentra en tensión entre lo tradicional y lo moderno.


    Finalmente, el tercer eje de esta obra pretende ser un mosaico de las diversas dinámicas que se manifiestan en las cocinas de nuestro país, que obedecen tanto a múltiples orígenes, hibridaciones, préstamos e innovaciones como a la necesidad de los pueblos por sostener y mantener lo que consideran su tradición, en una postura política ante al avance del monocultivo, los transgénicos, el despojo de tierras, el cambio climático y la contaminación que afecta gravemente los territorios y los grupos culturales y sociales que habitan en ellos. De ahí que contemos con textos como “Milpa y autosuficiencia alimentaria en México: el caso de Cohetzala, Puebla, México”, de Miguel Ángel Damián Hurtado y José Luis López González, quienes explican su investigación sobre sistemas milperos de temporal para valorar la producción de campesinos de la comunidad con el fin, por un lado, de conocer si dicha producción puede llegar a ser autosuficiente tanto para el autoconsumo como para contar con excedentes que permitieran generar algún tipo de ganancia extra, y, por el otro, exploran sus técnicas de producción y definen aquellas que arrojan mayores beneficios. Para ello inician contrastando los beneficios del policultivo de la milpa respecto del monocultivo del maíz. Mediante los resultados obtenidos observan que, entre los productores con mayor eficiencia, se establece un “diálogo de saberes” que aprovecha el conocimiento y la tecnología campesinos que se complementan con los de tipo “moderno” mediante el uso de algunos fertilizantes, primordialmente nitrogenados (que alimentan el suelo) y pesticidas (que sólo afectan a la hormiga arriera). En ese sentido, afirman que la inclusión de algunas tecnologías puede estar acorde con las prácticas campesinas que han permitido la retroalimentación del suelo, la diversidad, sin afectar la flora y la fauna que en su conjunto generan un desarrollo exitoso de la milpa. Arturo Mario Herrera Bautista, en “El tesgüino y la tesgüinada, una forma rarámuri de vivir, embriagarse y compartir”, ejemplifica la continuidad cultural de lo que se puede llamar patrimonio vivo y vigoroso con funciones sociales, en el que se observa la ritualidad, la solidaridad, las normas y la reciprocidad de la cultura rarámuri por medio del ejemplo de la bebida en cuestión. En “Migración de retorno, alimentación y territorio en municipios semirrurales del altiplano norcentral de México”, José Antonio Vázquez-Medina genera una reflexión sobre lo que denomina “identidad transmigratoria”, perspectiva que permite comprender lo dinámico que resultan la territorialidad, la localidad y la alimentación en los contextos migratorios. El estudio se realizó con personas que trabajaron en el ámbito culinario y retornaron de estancias en los Estados Unidos, y que a su regreso establecieron negocios de comida donde se hace evidente el aprendizaje que tuvieron, así como la generación de estrategias para, en su lugar de origen, hacer evidente la experiencia y el éxito. Al mismo tiempo, realizan negociaciones al retomar aspectos culinarios externos e internos, lo que genera fusiones e innovaciones que adquieren un papel crucial en la comunidad, más allá de lo que se considera cocina tradicional. Vázquez-Medina describe este proceso como de tránsito simbólico y dinámico que, no por ello, desplaza a lo local, sino que puede crear sabores propios ante técnicas, productos, guisos e ingredientes que no lo son. Hace evidente que este tipo de situaciones se ve confrontado con las políticas de turismo gastronómico que pugnan por la “comida típica o tradicional” de las zonas. Otro ejemplo del dinamismo de las cocinas, los gustos, implementación de estrategias e innovaciones es el de “Herencia e intercambios culturales. Las culinarias afrodescendientes en México”, de Yesenia Peña y Lilia Hernández, texto en que analizan las acciones de un sector poblacional específico para ser reconocido como parte fundamental de la cultura mexicana. La discusión comienza con el hecho de considerar que cuando se asume el sentido de cocina tradicional se apela a la población “originaria”; sin embargo, en el contexto histórico de México, se sabe que las poblaciones traídas durante la Colonia española (entre ellas, afrodescendientes y asiáticos) formaron parte esencial de la historia, la memoria, las costumbres y, por supuesto, de las culturas alimentarias mediante ingredientes, técnicas, sazones y procesos culinarios, entre otros. Se trata de una reflexión necesaria sobre la diversa complejidad de las culturas y los sistemas alimentarios. La cocina de las poblaciones afrodescendientes suele generar extrañeza a los mexicanos debido a la invisibilidad de que han sido objeto esos grupos poblacionales; por ello los autores parten de algunas interrogantes que se exploran en el texto, como qué características en general comparten las culturas alimentarias de las diversas poblaciones afrodescendientes de México, cuáles son los principales recursos o ingredientes, y cuáles son algunas de las tecnologías y técnicas que utilizan. Con ese fin se exploran tanto la bibliografía al respecto como algunos foros en los que desde los años noventa del siglo pasado hasta la fecha se comienza a ahondar en la culinaria afrodescendiente en México: el estudio se suma a los complejos esfuerzos por reconocerla. El apartado cierra con el trabajo “Sistema agroalimentario industrial y su guerra a la subsistencia”, de Ramón Vera-Herrera, en el que éste desarrolla la forma en que el sistema capitalista, industrial y global trastoca las formas de producción, consumo y sustentabilidad campesinas e indígenas mediante políticas como el otrora tlcan, el descuido del campo y la migración que termina liberando tierras para las empresas agroindustriales y extractivas. Mediante autores como Illich y Robert, ejemplifica los procesos de deshabilitación, enajenación originaria y debilitamiento del campo que han conducido al abandono y al hecho de que los campesinos sustituyan sus tierras por el trabajo de traspatio, que es insuficiente, mientras venden su mano de obra por salarios injustos. Vera-Herrera menciona que urge un proceso de soberanía alimentaria que lleve a la recuperación del campo para el sustento regional y local.


    Dejamos al lector esta pluralidad de visiones y reflexiones que contribuyen al debate sobre las culturas, los sistemas y la soberanía alimentarios de nuestro país, de la mano de la problematización del patrimonio inmaterial de la cultura en el contexto actual, que retoma a la gastronomía como útil herramienta del discurso político internacional y nacional que los Estados implementan como mejora de la imagen de los países tanto para generar desarrollo económico a través de las cadenas de valor comercial como para consolidar marcas nacionales mediante el turismo.
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    I. Recursos, caminos y estrategias para el intercambio entre México-Tenochtitlan y el golfo de México


    –––––•–––––


    Amalia Attolini Lecón*


    INTRODUCCIÓN


    Los pobladores que habitaron Mesoamérica se diferenciaron entre sí no obstante las tradiciones culturales que compartieron y el constante intercambio de bienes que mantuvieron por sus formas de expresión (Kirchhoff, 1960: 8-9). Cada una de las regiones geográficas que la conformaron, al ser habitadas por esos grupos, se fueron transformando en regiones culturales, en tanto que la interacción del medio ambiente con los grupos humanos daba origen a una forma de explotación que a la postre configuró, asimismo, una región cultural.


    Ahora bien, estos espacios contienen ecosistemas específicos que caracterizan e identifican cada región cultural. A la vez, cada una de éstas incluye, productivamente hablando, bienes que se convierten en especialidades “identitarias”; dicho de otra manera, cada región tiene características específicas que la distinguen de las demás.
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      Figura 1. Imagen del Lienzo de Tuxpan. Mapa: J. L. Melgarejo (1943: 113).

    


    En Mesoamérica la agricultura era el eje de la vida cotidiana, y las tareas en ese quehacer marcaban regular y cíclicamente el tiempo humano: rituales y trabajo, intercambio, tributación y guerra ocurrían en momentos precisos del ciclo de trabajo agrícola (Rojas, 1988: 195). Esa actividad económica principal, unida a la pesca, la recolección y la caza, trajo consigo la autosuficiencia y la diversidad alimentarias, y, en consecuencia, la creación de un excedente que propició el intercambio.


    EL PAISAJE HISTÓRICO


    Hacia 1428, al consolidarse plenamente la soberanía azteca como cabeza de la Triple Alianza, los mexicas lograron extender sus dominios teniendo bajo su control 38 provincias, en coexistencia con señoríos independientes que no fueron sometidos y, por lo tanto, no pagaban tributo. Existían lazos entre las provincias y el centro del Imperio, fundamentalmente entre las élites, es decir, la de la Triple Alianza persuadía a las provinciales por medio de uniones matrimoniales, acuerdos de comercio preferentes y otros mecanismos para que la carga del tributo recayera sobre los tributarios provinciales y los campesinos, no sobre la élite (Smith, 1986: 71). Este hallazgo refuerza la idea que tenemos sobre la división social en Mesoamérica antes de la llegada de los españoles, consistente en la explotación del pueblo por la nobleza. El poderío de los mexicas se dejaba sentir no sólo en el tributo sino también en el intenso intercambio con el resto de Mesoamérica. Carrasco asienta que las entidades territoriales que constituían el Imperio, al encontrarse en distintas condiciones de dominio económico y político y al desempeñar diferentes funciones en la organización global, eran de distintos tipos (Carrasco, 1996: 17).


    La concentración de poder era patente en la esfera económica por la afluencia de la producción regional por medio de dos mecanismos: por un lado, el tributo de las provincias sujetas a la Triple Alianza y, por el otro, el intercambio que el Imperio mantenía con otros señoríos y grupos que no estaban sujetos. La circulación constante de productos hacia la región central de México-Tenochtitlan establecía circuitos comerciales con predominio de algunos artículos de procedencia específica, lo que contribuía al fortalecimiento de su economía, que, a su vez, redundaría en una mayor consolidación política. Como el objeto de los mexicas era mostrar su superioridad, mediante el comercio tendieron sagazmente hilos de control con los grupos a los que no podían someter. Para ello contaban con un entrenado y privilegiado grupo, el de los llamados pochtecas (Molina, 1970: 83),1 que planeaba sus viajes en caravana para adentrarse en parajes distantes colmados de riquezas. Estos personajes desempeñaban a menudo el papel de embajadores de los señores. Eran diestros políglotos que sabían cómo entremezclarse con la población para introducirse en su modo de vida y costumbres para, posteriormente, lograr los acuerdos comerciales que los movían. Con ese fin se habían apropiado de antiguas rutas, siempre transitadas por personas y artículos, en cuyas intersecciones se establecieron tianguis y, en otros casos, guarniciones que servían tanto a comerciantes como a militares.


    En cuanto al pago de tributo, esgrimían, de acuerdo con su estatus de élite, tácticas muy efectivas: tender lazos de parentesco con las familias reinantes de provincias ricas en los productos de lujo que más les convenían; así, en el caso de las culturas del golfo quedó claro cómo con ese mecanismo lograban que la élite obligara a los macehuales de cada una de sus provincias a entregar a los señores los productos y materias que estos mismos cosechaban, procesaban o elaboraban.
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      Figura 2. Mapa de Mesoamérica y sus regiones culturales. Arqueología Mexicana (López 1995: 5).

    


    EL PAISAJE GEOGRÁFICO


    La geografía, orografía y clima de Mesoamérica modeló una distribución espacial en pisos ecológicos, principiando en el altiplano central hacia las vertientes, atravesando la Sierra Madre Oriental hasta llegar al nivel de playa en uno y otro océanos, en el caso que nos ocupa, al golfo de México.


    Esa diversificación ecológica posibilitó el intercambio de suministros y bienes de naturaleza heterogénea. En una primera fase los artículos propios de tierra fría se intercambiaron por los de tierra caliente. Evidencias arqueológicas y lingüísticas colocan a la Sierra Madre Oriental en medio de dos núcleos fundamentales de la civilización mesoamericana en diferentes momentos de su desarrollo: la costa del golfo y el altiplano. Tal vez al principio la sierra marcó un límite o frontera para el proceso cultural, pero a la larga resultó un área de enlace entre los pueblos de las tierras bajas y el altiplano. En ese territorio hubo, a lo largo del tiempo, una serie de migraciones con movimientos de avance y retroceso que aportaron al altiplano mayor complejidad étnica y cultural. Allí confluía, además, otra serie de productos de larga distancia a lo largo de una red de caminos que articulaba tres medios naturales: el altiplano, la sierra y la costa, formando parte de un sistema interregional de mercados (García, 2005: 33).
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      Figura 3. Vendedora en el mercado de Huautla, Hidalgo. Fotografía: Marco A. Pacheco (2006), en Báez (2012: 40).

    


    Las relaciones entre el altiplano y otras regiones de Mesoamérica se remontan a épocas tempranas y se consolidan en Teotihuacan. Como ejemplo tenemos que los pobladores del barrio de los comerciantes en Teotihuacan eran originarios de la Huaxteca, lo que atestigua los estrechos nexos entre una y otra regiones. Los lazos se incrementaron y llegaron a su apogeo durante el Posclásico: basta con revisar los materiales recientemente encontrados en el Templo Mayor de Tenochtitlan provenientes de la costa del golfo o el registro de artículos de comercio originarios de las Huaxtecas, como las guacamayas, conchas y caracoles para ornamentos, y la vainilla de tierras totonacas, así como el tributo en petates, asientos de palma pintados de color. En la lámina correspondiente a Tuxpan de la Matrícula de tributos se consignan cargas de textiles, trajes y escudos, sartas de chalchihuites (jadeíta), turquesas, costales de plumas y cargas de chile seco, cantarillos de miel de abejas y miel de maguey (figura 4). Los informantes de Sahagún, a su vez, reseñaron cómo los pochtecas llevaban de Cimatlán y Coatzacualco los grandes jades de tamaño de tomates, escudos de turquesas, coral rojo, conchas rojas y multicolores (Garibay, 1995: 65-67).


    En la compleja red de intercambio, los tianguis o mercados sirven entre regiones y áreas productivas como centros de enlace que aceleran el flujo de bienes. Frecuentemente estos sitios son lugares de peregrinación. Ejemplos palpables podrían ser Cholula, Tepeaca o El Tajín. Éstos se dejaron sentir durante el periodo Clásico teotihuacano y su influencia a través de las rutas de expansión llamadas por los arqueólogos corredores. Uno de ellos abarcaba desde Tulancingo hasta El Tajín; otro se orientaba al sureste hacia Tlaxcala y se torcía luego hacia el este, alcanzando la costa por una ruta serrana más hacia el sur, tal vez por Hueyotlipan, sobre el gran camino, que fue un destacado nodo de la red prehispánica de comunicación.


    
      [image: ]


      Figura 4. Lámina 30. Tuxpan. Matrícula de tributos (1978).

    


    Dos sitios aparecen ligados al auge de Teotihuacan: Cholula y El Tajín, este último influyó en la zona huaxteca, el altiplano y el sur de Veracruz, donde sirvió significativamente como nexo entre pueblos diversos. Los sitios arqueológicos de Xiutetelco y Yohualichan son testimonio de esa influencia. Al norte de la sierra, el área huaxteca debe tomarse en cuenta como pieza clave en esta serie de relaciones (García, 2005: 35-36).


    Las rutas terrestres que descendían del altiplano a la costa se conectaban con rutas marinas que circunnavegaban los litorales del golfo hasta la región caribeña. A lo largo de ese sistema de rutas terrestres y marinas algunos sitios estratégicos funcionaban como nodos o puntos de comunicación ya detectados desde la época prehispánica y consolidados para el Virreinato novohispano (Lee et al., 1978; Sarabia, 2006).


    La región del golfo producía gran cantidad de artículos y materias primas provenientes de sus ricas tierras, así como los recursos de la caza, la recolección de plantas y raíces, además de la explotación de los ríos y del mar. Estos bienes propios del trópico se intercambiaban con los pueblos de tierra adentro. El golfo se dividía grosso modo en dos grandes zonas: la huaxteca y la totonaca.


    LA REGIÓN HUAXTECA


    La región huaxteca fue notable por haber sido habitada prácticamente por un solo grupo étnico. Ésa fue la única región hablante de una lengua de filiación maya que no habitaba en aquella zona; posiblemente separada de ese tronco común alrededor del 900 a. C. hacia el Posclásico se encontraba fragmentada en varios señoríos independientes controlados por ciudades como Tamuín y Tantoc. Ya para el Posclásico ­tardío (1200-1521 d. C.), los mexicas incursionaron la región en ­frecuentes penetraciones estableciendo provincias tributarias como ­Tuxpan, desde las cuales se enviaban diversas materias primas y productos, destacando las mantas bordadas de gran belleza y demanda.


    Sahagún habla de la Huaxteca como de una tierra donde se daba todo tipo de bastimentos: el Tonacatlalpan o lugar de bastimentos. Se daban los tubérculos, el camote, todo género de algodón o ichcatl y árboles de flores y frutales como el jobo, chicozapotes y palmas. Había gran abundancia de plantas medicinales, de las que los huastecos eran grandes expertos de acuerdo con Francisco Hernández en su Historia natural de la Nueva España (Hernández, 1959).
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      Figura 5. Mapa con las provincias costeñas del golfo donde se muestran los tributos en mantas de la más alta calidad y belleza.

    


    Abundaban venados y pájaros como los papagayos, guacamayas, faisanes, pavos silvestres o guajolotes que, por su abundancia, se cazaban a palos. Por su cercanía con el mar y los ríos y afluentes, principalmente en el Pánuco, había gran variedad de pescados y mariscos, tortugas, acamayas y ranas acuáticas. Los pobladores eran ricos en maíz; en Tuxpan se cosechaba abundantemente cacao y se tomaba chocolate, chile (chiltecpin) y calabaza. Miel de colmenas y panales. Tenían el árbol del hule, magueyes para el pulque. La caza se daba en el monte; gozaban, además, de extensos bosques con árboles de pimienta, palo de Brasil, ébano, cedro y otras especies de gran utilidad para los hombres (Pérez, 1983: 13-15). Debido a que la Huaxteca era una zona rica y abundante en diversos tipos de materias primas importantes y necesarias para los mexicas, éstos alentaron a los pochtecas a comerciar en esa zona, ya que por lo menos en Tziuhcoac (Tzicoac) y Tuzpan (Tuchpa) había “general tianguis o mercado que es de veinte en veinte días”, donde probablemente se proveían de mantas, naguas, quechquemitl, diversos tipos de pájaros, plumas, chiles y diferentes clases de pescado. En el Códice florentino, Sahagún hace referencia a que “las huastecas eran las encargadas de tejer las mantas de algodón y eran muy requeridas sobre todo por los mexica, por la belleza y cuidado con que las tejían” (Pérez, 1983: 10). Había muchos tipos de mantas: las tilmatli, las quachtli, las coaxacaco, las ixnextlacuilolli y las ilacatziuhque.
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      Figura 6. Mapa con las provincias costeñas del golfo donde se muestran los tributos en chiles, cacao, algodón, hule y liquidámbar.

    


    La región totonaca conocida como el Totonacapan se dividía, como la región Huaxteca, en varios señoríos independientes que guardaban relaciones comerciales entre sí y establecían, cuando la situación lo ameritaba, alianzas políticas que les permitían enfrentar las invasiones mexicas emprendidas en pos de los artículos propios de esas regiones. En su apogeo la región totonaca albergó una considerable población y ciudades de gran tamaño como Xiuhtetelco, Quiahuiztlan y Cempoala, tal vez su capital en el Posclásico y primera gran ciudad que se encontraron los españoles a su llegada.


    COMIDA TÍPICA


    Llegados a este punto, vale la pena mencionar la comida típica de la costa del golfo, ya que es sabido de todos que los platillos que dan personalidad a esos rincones tienen sus raíces en tiempos remotos. El conocido zacahuil o bolim, platillo similar a un tamal de origen prehispánico elaborado por los teenekes, el cual se prepara con carne de gallina o un cerdo entero; es muy parecido al tamal de guajolote o totolchikili, realizado por los nahuas. Se cocina debajo de la tierra, o bien en horno de adobe, como se ilustra en la figura 7.
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      Figura 7. El zacahuil, gran tamal de fiesta, se come tanto en Tamaulipas, Veracruz e Hidalgo como en otros sitios más. “Zacahuil” en Atlapexco. Fotografía: Marco A. Pacheco (2008), en Báez (2012: 80).

    


    Otras costumbres tradicionales tienen que ver con la finalidad de preparar los tamales; en la figura 8 se muestra cómo un platillo tiene más aplicaciones que exclusivamente alimentar. Los tlapepecholes, tamales elaborados en la Huaxteca, adobados con chipotle verde, son famosos en los rituales de curación que realizan los otomíes, nahuas y tepehuanos de Ixhuatlán de Madero y sus alrededores. Estas ceremonias se llevan a cabo cuando una persona está enferma debido a la caída del alma, mal de ojo, envidia o susto. Los allegados levantan altares con comida y trago en ofrenda a los espíritus y como señal de tregua para que den reposo al que padece. Los tlapepecholes forman parte importante del ritual para alejar a los espíritus. Las mujeres del pueblo los preparan durante dos días antes de ofrendarlos. También se ofrendan refrescos, cerveza, velas, ramitos de coyol, café, pan e incienso.
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      Figura 8. Comida para los espíritus, serie Tlapepecholes. Fotografía: Cinthya Santos Briones (Secretaría de Cultura 2015: 203).

    


    CONCLUSIONES


    La diversidad geográfica del área del golfo de México es un factor trascendental en relación con el intercambio. No sólo debemos considerar que el heterogéneo y a veces abrupto relieve fue un claro condicionante para la intensa relación que se fincó con el altiplano central: la ubicación de los asentamientos y el establecimiento de rutas y caminos generaba, a modo de correas de transmisión, corredores con la zona maya, vinculados con la especialización de la producción en algunas regiones.


    Las redes y rutas de intercambio comercial sirvieron no sólo para el traslado de productos y materias primas, también fueron caminos por los que migraron personas, costumbres, ritos e ideologías. Esos caminos establecieron, además, alianzas matrimoniales que reforzaron las conexiones interétnicas y dieron unidad a Mesoamérica. Desde el altiplano central los mexicas extendieron sus dominios por medio de la fuerza militar, y después por el comercio, para llegar hasta Tierra Caliente, como la costa del golfo, Guerrero, Oaxaca o la zona maya, donde se obtenían productos no asequibles en su entorno.


    En puntos estratégicos a lo largo de las principales rutas de comunicación interregional se localizaban importantes centros que recibían o producían grandes cantidades de bienes comerciales, nodos que amarraban toda la red de intercambio. Por los caminos se importaron técnicas de trabajo, rituales, comidas; estos caminos fueron el principal conducto del mestizaje entre diversos grupos culturales, que con la conquista española se hizo más notable.
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    II. Arqueología de los sentidos:

    viaje por la cocina maya antigua


    –––––•–––––


    Lilia Fernández Souza*


    INTRODUCCIÓN


    La arqueología de los sentidos no pretende traer del pasado a nuestros días la experiencia sensible ni hacernos partícipes de la sensación o emoción de persona alguna en un tiempo remoto, ya que tales experiencias se encuentran situadas cultural e históricamente, de la misma forma que las diferencias de clase, género, edad y etnia se relacionan con ensambles sensoriales particulares y característicos (Hamilakis, 2015a: 3; véase también Le Breton, 2007: 13). Sin embargo, entre los materiales culturales es posible identificar diferencias que pudieron generar sensaciones distintas, como los casos de recipientes con superficies suaves en comparación con aquéllos con superficies ásperas; aunque no es posible saber si la experiencia al tacto de los actores pasados fue semejante a la del investigador contemporáneo, en palabras de Hamilakis, “La detección de estas posibilidades sensoriales y afectivas diversas, y sus significados sociales y efectos políticos, experimentados por gente diferente, distintos géneros, de otros grupos sociales, es una tarea clave para la arqueología de los sentidos” (2015a: 7).


    Desde esta perspectiva, la comida resulta un indudable foco de atención. Para la arqueología, la alimentación ha sido un factor de gran importancia en el estudio de las sociedades, si bien los enfoques más frecuentes se han dirigido a aspectos subsistenciales, productivos, económicos y de salud (Hamilakis, 2015b; Hastorf, 2017). Numerosas preguntas se han planteado a propósito de la alimentación, por ejemplo, cómo y por qué la gente decide que algo es comestible o no (Smith, 2006: 480); cómo las prácticas relacionadas con el gusto definen lo que es apropiado o no y se convierten en parte de la formación del grupo y de uno mismo (Hastorf, 2017); qué función tiene la comida en los procesos identitarios (Ayora, 2012); de qué manera aquello que se considera que tiene buen o mal sabor interviene en la interacción y las negociaciones sociales (Stoller y Olkes, 1989), o de qué forma la comida juega importantes papeles en la gestión y la negociación del poder (Appadurai, 1981, 1988; Dietler, 1996; Novelo et al., 2018; LeCount, 2001).


    Otras aproximaciones recientes buscan estudiar aspectos como el papel de la comida en la creación de efectos sensoriales, así como en la construcción de la memoria colectiva, de la evocación y de los afectos personales (Hamilakis, 2015b). En este marco, es comprensible que el gusto sea el primer sentido que se ha de considerar. Sutton (2010: 215) define el término gustemología como “las aproximaciones que buscan organizar la comprensión de un amplio espectro de tópicos culturales alrededor del sabor y de otros aspectos sensoriales de la comida”. Es importante destacar, sin embargo, la convicción de que el gusto no actúa solo, sino que necesita de los otros sentidos corporales identificados para procurar las experiencias sensoriales. Varios investigadores sostienen que la perspectiva occidental ha tendido a otorgar preeminencia al oído y la vista (principalmente a esta última) sobre los demás sentidos corporales: el tacto, el olfato y el gusto (Le Breton, 2007: 31), pero todos ellos necesitan actuar en conjunto, logrando las contribuciones sinestéticas —resultado de la unión de todos los sentidos (Sutton, 2010, 2018; Le Breton, 2007)— necesarias para permitir a los humanos apreciar de manera coherente aquello que los rodea y experimentar los distintos ensambles sensoriales. De acuerdo con Hamilakis (2015b: 205), los ensambles sensoriales se componen, además de los sentidos corporales, de la experiencia provocada por otros “sentidos”, como el tacto visual, el sentido de emplazamiento, de intoxicación o el metasentido de la memoria. Por otro lado, los ensambles sensoriales no se construyen únicamente por sustancias contenidas en las comidas y bebidas, sino también por los cuerpos, las cosas, los lugares y la performance. Así, la arqueología de los sentidos busca analizar vestigios que evoquen sabores, aromas, texturas, espacios y evidencias de materialidad que remitan a contribuciones sinestésicas de las sociedades del pasado.


    ARQUEOLOGÍA, SENTIDOS E INTERDISCIPLINA


    La mejor manera de alcanzar los propósitos de la arqueología de los sentidos es la aproximación multivariable y multidisciplinaria. Además de la información etnográfica, lingüística e histórica, íntimamente ligadas a la arqueología en tanto disciplinas antropológicas o afines, la incorporación de estudios químicos, físicos y biológicos ofrece un cúmulo de datos sobre prácticas alimentarias del pasado. Por ejemplo, la identificación de la huella química del cacao, la teobromina, ha permitido su hallazgo en recipientes cerámicos precolombinos (Henderson et al., 2007); la paleobotánica, por medio del análisis de polen, de fitolitos y de gránulos de almidón depositados en suelos, pisos y artefactos, brinda información sobre el tipo de plantas relacionadas con una sociedad, ya sea como marco medioambiental, productivo o de preparación y consumo. En particular, los gránulos de almidón recuperados de diversos artefactos, e incluso de los cálculos dentales de restos esqueléticos, aportan datos no sólo sobre el tipo de vegetales consumidos, sino incluso acerca de las maneras en que éstos pudieron procesarse y cocinarse (Herrera, 2018; Matos, 2014; Matos y Acosta, 2016). Por otro lado, estudios de isótopos de carbono y nitrógeno en restos óseos humanos y animales permiten aproximarse a la dieta consumida por los individuos y dilucidar si incluía más carne o más vegetales y a qué grupo (C3, como el trigo; C4, como el maíz, o cam, como las suculentas) pertenecían estos últimos. La zooarqueología ha proveído igualmente información invaluable, ya que no solamente identifica los animales consumidos, sino que también analiza las evidencias materiales en los huesos que permitan sugerir marcas de corte o tipos de cocción (Götz, 2010, 2014; Herrera y Götz, 2014). Al reunir esos datos con narraciones históricas, etnografías y arqueología experimental se puede lograr un acercamiento a sabores, aromas y texturas. Por ejemplo, gracias a vestigios arqueológicos e históricos, Comis y Re (2009) llevaron a cabo la recreación experimental del garum, especie de salsa romana a base de pescado, sal y otros ingredientes que solía recorrer el Mediterráneo en recipientes cerámicos.


    Esta perspectiva multidisciplinaria se ha empleado en la intervención de sitios arqueológicos precolombinos, uno de cuyos ejemplos emblemáticos es el caso de Teotihuacan. En esa ciudad prehispánica se han utilizado métodos muy diversos, que incluyen aproximaciones bioarqueológicas, zooarqueológicas, paleobotánicas, químicas, geofísicas, de adn y estudios isotópicos para comprender la paleodieta y conocer la procedencia de los individuos que habitaron la urbe a lo largo de su historia (Barba, Ortiz y Pecci, 2014; Manzanilla, 1993, 2009, 2012; Valadez, 2017). Las aproximaciones arqueométricas han contribuido con el conocimiento de aspectos del pasado que hace algunos decenios habrían parecido impensables. Por ejemplo, el análisis de recipientes cerámicos en miniatura procedentes de entierros teotihuacanos por medio de técnicas (la microscopia óptica, la microscopia electrónica de barrido/microanálisis de rayos X, la espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier y la pirólisis-cromatografía de gases/espectrometría de masas); permitió identificar sustancias que se usaron en la cosmética, como la galena, la hematita o las limonitas, así como residuos de una pinácea, probablemente ocote, que se utilizó para aromatizar algunos recintos funerarios (Vázquez de Ágredos, Manzanilla y Vidal, 2012). Respecto de la alimentación de la ciudad, la paleobotánica y la zooarqueología ofrecen una mirada a la “despensa teotihuacana” (Valadez, 2017: 54-56), que incluía vegetales como maíz, amaranto, ciruela, girasol, calabaza, frijol, chía, aguacate, verdolaga, tejocote, chile, capulín, tomate, jícama y guayaba, por mencionar algunos. La dieta cárnica, por otro lado, incluía tlacuaches, armadillos, conejos, tuzas, codornices, palomas, venados, tortugas y varios tipos de peces, tanto de agua dulce como marinos, llevados desde las costas. De esta manera, los análisis multidisciplinarios han permitido, poco a poco, pero de manera consistente, abrir cada vez una mayor perspectiva de las prácticas materiales que estimularon los sentidos de las poblaciones pasadas.


    LOS MAYAS ANTIGUOS, LA COCINA Y LOS SENTIDOS: BOSQUEJO DEL PANORAMA


    Los estudios sobre los mayas precolombinos cuentan con un amplio corpus de información que provee de elementos para un bosquejo de la culinaria antigua y, como se ha señalado líneas arriba, la aproximación más idónea para lograr este fin es la multidisciplinar. A continuación, ofrezco algunas de las líneas de evidencia que actualmente se emplean para estudiar la cocina maya prehispánica.


    Para empezar, la identificación de las evidencias macroscópicas, así como de los artefactos, los rasgos y las estructuras arqueológicos constituye la primera línea de análisis. En particular, la arqueología doméstica, con larga y fructífera historia en México (Manzanilla, 1986, 1993, 2007, 2009) aborda la estructura, la práctica y las dinámicas de la unidad más pequeña de la sociedad: el grupo doméstico. Para su análisis, entre otras herramientas conceptuales y metodológicas, se lleva a cabo la identificación de las distintas áreas de actividad, definidas como espacios en los cuales se desarrollan tareas determinadas de forma reiterada, entre las que se encuentran aquéllas destinadas a la producción y elaboración de comida y de todo tipo de bienes, y a su consumo y desecho (Manzanilla, 1986, 1993, 2007, 2009). Las áreas de actividad ocupadas para preparación, servicio y consumo de comida pueden identificarse desde una perspectiva macroscópica con base en instrumentos como piedras de moler, contenedores para cocinar y servir, instrumentos para cortar e infraestructura de cocción.


    Un tipo de evidencia crucial para los estudios culinarios son los análisis faunísticos. La zooarqueología ha mostrado distintos aspectos sobre la alimentación cárnica, mediante los cuales se han identificado los animales que formaron parte de la dieta antigua, pero también se han mostrado las variaciones de consumo con dependencia en la región, la mayor o menor importancia relativa de un asentamiento y el sector socioeconómico al que pertenecieran los grupos humanos en estudio, entre otros factores. Evidencia de consumo de venados, pecaríes, pavos, pavos de monte, perros, iguanas y una diversidad de peces marinos y de agua dulce se encuentra, en variadas cantidades, en sitios costeros o de tierra adentro como Dzibilchaltún, Yaxuná, Sihó, Chichén Itzá, Isla Cerritos, Mayapán y Champotón, por mencionar sólo algunos asentamientos de las Tierras Bajas del Norte (Götz, 2010, 2011, 2014; Herrera y Götz, 2014).
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