	[image: image1.jpg]


[image: image2.png]PO




UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO

PROGRAMA DE MAESTRIA Y DOCTORADO EN 
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INSTITUTO DE INVESTIGACIONES FILOLÓGICAS

Programa de actividad académica

	Denominación: Seminario Monográfico- Temas Selectos Monográficos

	Subtema:  Los alimentos rituales entre los antiguos nahuas 

	Nombre del profesor: Dra. Elena Mazzetto

	Clave:      67868                                                    Semestre: 2024-2                                         No. de créditos: 4

	Carácter: Obligatoria (  ) Optativa ( X )    de elección  ( X )                   Horas al semestre: 32                             Horas por semana: 2

	Campo de conocimiento:   ___ Antropología   ___Arqueología   _X_Historia cultural   ___Filología

	Modalidad:
    _X_ Regular      ____ Intensivo      ____ Cada 15 días
	Organización:
_X_ Individual    ___ Colectiva (2 profesores)  ____   Modular (más de 3 profesores)    



	Objetivos:

El curso tiene el objetivo de proporcionar a los estudiantes un conocimiento completo acerca de la importancia de la alimentación y de sus significados en contextos rituales y festivos entre los nahuas prehispánicos. La categoría de “comida ritual” incluye los platillos ceremoniales elaborados y consumidos por los participantes en las ceremonias religiosas, así como los alimentos compartidos con los seres sobrenaturales. En este curso se analizarán con detalle las comidas que caracterizaban las dieciocho fiestas de las veintenas del año solar, a partir de la alternancia entre los períodos de privación – los ayunos – y de abundancia alimentaria, esto es, los platillos de la fiesta. Los estudiantes desarrollarán las herramientas teóricas y metodológicas necesarias para reconocer las características de estos platillos, sus significados y la relación que detentaban con el medio ambiente de la Cuenca de México. 

Asimismo, el alumno conocerá las fuentes escritas del siglo XVI, en las que se describen los contextos rituales y se refieren con más frecuencia datos sobre los alimentos consumidos en las ceremonias. Del mismo modo, el alumno aprenderá a reconocer las representaciones de comida en los documentos pictográficos de tradición prehispánica y de la primera época colonial. Este enfoque multidisciplinario se verá enriquecido por el diálogo entre el dato histórico y el dato etnográfico. En efecto, a través de la presentación de casos de estudio específicos relativos a las fiestas religiosas nahuas, se busca usar la metodología antropológica como una herramienta auxiliar para las consultas de las fuentes del siglo XVI, adquiriendo una nueva mirada para plantear preguntas novedosas. Por lo anterior, el curso tiene también la finalidad de favorecer el diálogo entre distintas disciplinas y de fomentar la participación de estudiantes pertenecientes a distintas áreas de conocimiento del Posgrado en Estudios Mesoamericanos.



	Índice temático

	Unidad
	Tema 
	Horas

	
	
	Teóricas
	Prácticas

	1
	Introducción
	2
	

	2
	Estudios teóricos sobre la alimentación
	2
	

	3
	El estudio de la alimentación en contexto ritual
	2
	

	4
	Las fiestas religiosas de los antiguos nahuas – primera parte 
	1
	1

	5
	Las fiestas religiosas de los antiguos nahuas – segunda parte
	1
	1

	6
	Los ayunos ceremoniales – primera parte
	1
	1

	7
	Los ayunos ceremoniales – segunda parte
	1
	1

	8
	Los binomios culinarios – primera parte
	1
	1

	9
	Los binomios culinarios – segunda parte
	1
	1

	10
	Comer a los dioses I: las efigies de amaranto y miel (tzoalli)
	1
	1

	11
	Comer a los dioses II: las efigies de amaranto y miel (tzoalli)
	1
	1

	12
	Comer a los dioses III: las efigies de amaranto y miel (tzoalli)
	1
	1

	13
	Antropofagia ritual en las fiestas religiosas nahuas
	1
	1

	14
	Las bebidas ceremoniales: el pulque
	1
	1

	15
	Las bebidas ceremoniales: el cacao
	1
	1

	16
	Las bebidas ceremoniales: el atole
	1
	1

	Total de horas:
	
	

	Suma total de horas:
	32


	Contenido Temático

	Unidad
	Tema y subtemas

	1
	Introducción:

-Presentación del curso: objetivos, fuentes, metodología, evaluación;

-Presentación de los estudiantes: carrera, trayectoria e interés específico en el curso.

	2
	Estudios teóricos sobre la alimentación:

-El estudio de la alimentación en las ciencias sociales (autores y metodologías): 

-Historia y antropología

-Las contribuciones de los datos científicos: la arqueología y la antropología física

	3
	El estudio de la alimentación en contexto ritual:

-Autores y enfoques teóricos;

-El concepto de “ofrenda” entre los antiguos nahuas;

-La metodología de estudio de la ofrenda de comida en las ciencias sociales

	4
	Las fiestas religiosas de los antiguos nahuas – Primera parte:

-Los ciclos calendáricos mesoamericanos;

-El Xiuhpohualli y el Tonalpohualli

	5
	Las fiestas religiosas de los antiguos nahuas – Segunda parte:

-Las fiestas de las veintenas del año solar de los antiguos nahuas;

-Las comidas rituales de las fiestas de las veintenas: presentación general

	6
	Los ayunos ceremoniales – Primera parte:

-El ayuno en el conjunto de las actividades penitenciales;

-Prohibiciones y obligaciones alimentarias en el ciclo de las veintenas

	7
	Los ayunos ceremoniales – Segunda parte:

-Las comidas de ayuno: ingredientes, preparaciones y usos;

-Los alimentos prohibidos y su simbolismo

	8
	Los binomios culinarios – Primera parte:

-El concepto de “inamic” en el pensamiento nahua;

-Algunos ejemplos de binomios culinarios en las fiestas de las veintenas

	9
	Los binomios culinarios – Segunda parte:

-Los binomios culinarios presentes en los códices pictográficos del siglo XVI;

-Lectura e interpretación de los binomios “gráficos”

	10
	Comer a los dioses I: las efigies de amaranto y miel (tzoalli):

-Elaboración e ingredientes de las divinidades de amaranto

	11
	Comer a los dioses II: las efigies de amaranto y miel (tzoalli):

-El ciclo de vida de las efigies: nacimiento, sacrificio y consumo

	12
	Comer a los dioses III: las efigies de amaranto y miel (tzoalli):

-Los creadores de las efigies;

-Los consumidores de las efigies

	13
	Antropofagia ritual en las fiestas religiosas nahuas (ponente invitado: Dr. Stan Declercq):

-Del campo de batalla a la olla: el proceso de captura, sacrificio y consumo;

-La elaboración de los platillos

	14
	Las bebidas ceremoniales: el pulque

-Las variedades del pulque en el ciclo festivo: preparaciones y significados

	15
	Las bebidas ceremoniales: el cacao

-Preparaciones y variedades de las bebidas a base de cacao;

-Usos ceremoniales del cacao

	16
	Las bebidas ceremoniales: el atole
-Variedades de atoles en el ciclo festivo: preparaciones y significados
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               (X)
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Seminarios

               (X)

Lecturas obligatorias
                                 (X)

Trabajo de investigación
               (X)

Otras: ____________________                (  )

	Mecanismos de evaluación del aprendizaje de los alumnos:

Exámenes parciales

                   ( )

Examen final escrito

                   (X)

Trabajos y tareas fuera del aula
                   (X)

Exposición de seminarios por los alumnos    (X)

Participación en clase
                                    (X)

Asistencia
                                                      (X)

Seminario                                                       (  )

Otras:                                                              (  )
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