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	Sede: Unidad de Posgrado

	Objetivos:
El curso tiene el objetivo de proporcionar al alumnado el conocimiento sobre la comida ritual de los antiguos nahuas. En este semestre se analizarán algunas de las dieciocho fiestas de las veintenas del calendario solar privilegiando temas y casos de estudio más circunstanciados, formados por las bebidas ceremoniales (cacao, pulque y atole), las comidas a base de maíz (tamales y tortillas), los otros productos de la milpa (quelites, calabaza, chile), la sal y las técnicas de preparación de los alimentos. 

El estudiantado aprenderá ahora un manejo preciso de los documentos del siglo XVI que conformarán la base de toda la información presentada en los módulos del curso, al tiempo que mejorarán sus herramientas metodologícas para llevar a cabo investigaciones multidisciplinarias. En efecto, a lo largo del curso las fuentes documentales de la primera época colonial establecerán un diálogo constante con varias disciplinas. Por un lado, con la arqueología, a través de un acercamiento a las técnicas de análisis de los residuos alimentarios presentes en vasijas de la Cuenca de México y de otras áreas de Mesoamerica, y por otro lado con la etnografía, una disciplina interrogada también a lo largo del semestre pasado y cuyas herramientas metodológicas permitieron que los y las alumnos/as adquirieran una nueva mirada sobre nuestro objeto de estudio. Por ello, los estudiantes podrán enriquecer su formación – independientemente de su área de especialización – al reflexionar sobre las continuidades y las rupturas que caracterizaron la construcción de lo que hoy conocemos como “comida tradicional” o “comida popular e indígena”. 
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.
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	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.

El primer módulo del curso estára dedicado a la presentación del mismo. Se explicarán con detalle los objetivos, las fuentes que se utilizarán – en este caso se hará énfasis en la importancia de la metodología multidisciplinaria para estudiar la alimentación en contexto ritual – y se responderá a las dudas de las y los alumnas/os relativas a las formas de evaluación del curso. 

En un segundo momento se dejará la palabra a las y los estudiantes, para que cada uno pueda presentarse y pueda hablar de su carrera y de las razones que los llevaron a inscribirse en el curso, al tiempo que se preguntará acerca de las expectativas que albergan sobre el mismo y sobre los temas que más se acercan a sus áreas de interés y utilidad.


	2
	Las fiestas religiosas de los antiguos nahuas – revisión:

-El Tonalpohualli;

-El Xiuhpohualli y el Cempohuallapohualli
En el segundo módulo se realizará la revisión del funcionamiento de los sistemas calendáricos mesoamericanos, una herramienta fundamental para introducir los siguientes temas del curso. A este respecto, se presentarán las “fiestas móviles” que caracterizaban el calendario adivinatorio o Tonalpohualli.

Sucesivamente el módulo se enfocará en la explicación de la sucesión de los cuatro signos “portadores de año” y concluirá con la presentación y funcionamiento del Cempohuallapohualli, el calendario de las fiestas de las veintenas, tema principal del curso. Esta revisión se hará en el afán de que las y los alumnas/os que se integrarán en este nuevo semestre puedan tener las herramientas necesarias para entender el desarrollo del curso.

	3
	Las bebidas ceremoniales: el cacao.

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

-Usos ceremoniales del cacao

En este tercer módulo se retomará el tema de las bebidas ceremoniales introducido en la primera parte del curso (semestre 2022-1). En particular, se hará hincapié en la importancia del cacao y de las bebidas preparadas con este fruto, tanto entre las élites mesoamericanas como en la dimensión ritual. En un primer momento se presentarán todas las variedades de las bebidas a base de cacao que se encuentran descritas en las fuentes documentales del siglo XVI, enfatizando la continuidad de su existencia desde la época prehispánica hasta nuestros días. 

En un segundo momento se analizarán las funciones que el cacao y las bebidas a base de cacao desempeñaban en contexto religioso, estableciendo nexos con la sangre y el sacrificio y demostrando cómo tales significados se relacionaban con las creencias que rodeaban este fruto en la cosmovisión de varios grupos mesoamericanos.   

-Lectura asignada:

Coe, S. y M. Coe, 1999, La verdadera historia del chocolate, México, Fondo de Cultura Económica, pp. 102-137.

	4
	Las bebidas ceremoniales: el pulque.

- Las variedades de pulque en el ciclo festivo;

-Usos y significados del pulque en la cosmovisión mesoamericana

En el cuarto módulo se retomarán y se completarán las primeras nociones acerca del octli – o pulque – bedida embriagante mencionada en la primera parte del curso (semestre 2022-1). En la primera parte de la clase se presentarán las variedades de pulque mencionadas en las fuentes del siglo XVI, las cuales eran utilizadas durante las fiestas de las veintenas. 

En la segunda parte de la clase se dejará espacio para el análisis de los significados que esta bebida desempeñaba en la cosmovisión nahua, tomando como punto de partida los trabajos realizados por Henry B. Nicholson y Guilhem Olivier. 

-Lectura asignada: 

Nicholson, H. B. “The Octli Cult in Late Pre-Hispanic Central Mexico”. En: Carrasco, D. (ed.) To Change Place. Aztec Ceremonial Landscape. Niwot: University Press of Colorado 1991, pp.158-187.

	5
	Las bebidas ceremoniales: el atole, primera parte

- Las variedades de atole y sus preparaciones en las fuentes del siglo XVI;

-Las variedades de atole en las fiestas de las veintenas 

En este módulo terminaremos el estudio de las bebidas ceremoniales con el análisis del atole. Como en los módulos precedentes, se presentarán las variedades y preparaciones de los atoles elaborados por los nahuas y que se encuentran documentados en las fuentes del siglo XVI. Sucesivamente el estudio se centrará en el ciclo de las fiestas de las veintenas, con el objetivo de analizar cuándo y cómo ciertos atoles desempeñaban el papel de alimento ritual. 

Lectura asignada: 

Acosta Ochoa, G., Jiménez González, B., Cervantez-Rosado, J., Ortíz-Butrón, A. y J. E. Cruz-Palma, 2020, “Las jarras efigies del sur de la Cuenca de México: un análisis sobre su contenido y su funcionalidad”, Ancient Mesoamerica, vol. 32, n. 2, pp. 300-315.

	6
	Las bebidas ceremoniales: el atole, segunda parte 

-Usos y significados del atole en la cosmovisión mesoamericana – el cuauhnexatolli, el nextamallatolli (atoles nixtamalizados con ceniza y cal) y el xocoatolli (atole de maíz fermentado)

En el módulo 6 terminaremos el estudio de los atoles preparados y consumidos en las fiestas de las veintenas nahuas. En la primera parte del curso se analizarán dos tipologías de atoles, ambos caracterizados por estar nixtamalizados, aunque a partir de diferentes ingredientes. Se presentarán sus variedades y el papel que desempeñaban juntos en veintenas determinadas. La segunda parte del curso estará dedicada al caso de estudio del xocoatolli (atole de maíz fermentado), el cual será presentado por la Mtra. Alaya D. Johnson, autora de una tesis de Maestría sobre el tema. 

	7
	Otros productos de la milpa como platillo ritual

-Preparaciones de platillos a base de quelites y calabazas

-Preparaciones y presencia en las ofrendas religiosas

En este sesión se explorarán de manera complementaria al primer semestre los productos de la milpa como platillo ritual, enfocándonos en particular en las variedades de quelites y calabazas conocidas y consumidas por los antiguos nahuas. En el primer caso se analizarán las veintenas donde se mencionan comidas rituales preparadas con diferentes variedades de quelites, como los cenizos. En el segundo caso se estudiará la presencia de la calabaza en contextos rituales, en específico cuando este vegetal se convertía en la ofrenda realizada al dios Quetzalcóatl, tomando en cuenta la importancia de la etnografía para completar la información incompleta de los documentos del siglo XVI.

Lectura asignada:

Castillo Gómez, A. A., 2010, “El Picón y sus interconexiones. Apuntes sobre las relaciones de un alimento ritual con otros elementos del sistema cultural”, Itinerarios, vol. 12, pp. 81-103.

	8
	Comidas a base de maíz: tamales, primera parte:

-Las variedades de tamales consumidos en contexto religioso;

-Tzocóyotl y Tolmimilli: tamales de maíz, amaranto y miel

En este módulo se completarán las sesiones dedicadas a los atoles enfocándonos en las comidas a base de maíz. Se empezará por los tamales, la preparación que tiene más variedades en las fuentes documentales del siglo XVI, proponiendo una presentación general de las variedades preparadas y consumidas en contexto ritual. 

Sucesivamente se tomará en cuenta el caso de estudio representado por diferentes tipos de tamales preparados con amaranto y miel, conocidos con nombres diferentes dependiendo de ligeros cambios en su preparación y dependiendo de la veintena donde eran consumidos. En el caso del tzocóyotl, se investigará su presencia y su relación con ritos determinados, mientras que en el caso de los tolmimilli se estudiará su relación con los ixiptla de tzoalli de los dioses nahuas. 

-Lectura asignada: 
-Gómez Martínez, A., 2014, “Los tamales: ofrenda y simbolismo entre los nahuas de la Huasteca Veracruzana, México”. Anthropology of Food. S9, en línea.

	9
	Comidas a base de maíz: tamales, segunda parte:

-Atamalli, “tamales de agua”

En este módulo se analizará un caso de estudio muy significativo, el de los tamales conocidos como atamalli, un tipo de tamal exclusivamente consumido en contextos de ayuno a lo largo del ciclo ceremonial de las fiestas de las veintenas. La sesión se enfocará en su preparación a base de maíz no nixtamalizado y sin relleno, al tiempo que se explorarán sus contextos de preparación y consumo y las relaciones que este platillos tenía con otros alimentos rituales. 

La segunda parte de la clase estará dedicada a la presentación al caso de estudio de los tamales ceremoniales yucatecos, conocidos como noh wah, y a su simbolismo, a través de la conferencia de la Dra. Marianne Gabriel.

	10
	Comida a base de maíz: tortillas, primera parte

-Las variedades de tortillas consumidas en contexto religioso;

-Las xilotlaxcalli, tortillas de jilotes

En este módulo se seguirá con el análisis de la comida a base de maíz que – después de los tamales – es la que aparece con mayor frecuencia entre los alimentos cotidianos y rituales de los antiguos nahuas: las tortillas. Como en el caso precedente, se dedicará la primera parte de la clase a la presentación de las variedades de tortillas mencionadas en las fuentes históricas del siglo XVI, enfatizando su presencia en contexto religioso. Sucesivamente se propondrá un caso de estudio significativo, el de las xilotlaxcalli (tortillas de jilotes, maíz tierno). Se estudiarán su preparación, los contextos en los que eran ofrecidas y consumidas, así como las divinidades a las que eran dedicadas en tanto alimento ritual.  

Lectura asignada:

Rodríguez Calderón T. de J., Chávez Mejía M. C., Thomé Ortíz H. y G. Miranda Román, 2017, “Elaboración y consumo de tortillas como patrimonio cultural en San Pedro El Rosal, México”, Región y Sociedad, año XXIX, n. 70, pp. 155-179.

	11
	Comida a base de maíz: tortillas, segunda parte

-Las huilocpalli, tortillas “asentadero de paloma”.

En esta sesión seguiremos con la presentación de las tortillas consumidas en contextos ceremoniales, presentando un segundo caso de estudio, el de las huilocpalli (“asentadero de paloma”). Se hará hincapié en sus características, ya que se trataba de alimentos preparados sin el proceso de nixtamalización, sazonadas con diferentes ingredientes y cuya forma peculiar las asocia con otro nombre, el de macuextlaxcalli o “tortillas brazalete”.

En la segunda parte de la sesión se escuchará a la Dra. María del Carmen Castillo Cisneros, quien impartirá una conferencia sobre la relación entre la construcción del cuerpo entre los ayüujk de Oaxaca y el maíz, precisamente a partir de las categorías nixtamalizado/no nixtamalizado. 

	12
	El chile

-Variedades de chile utilizadas en contexto ritual;

-Preparaciones y consumo del chile en las fiestas de las veintenas

El módulo 12 estará enfocado en el estudio del lugar que las diferentes variedades de chile ocupaban no solamente en el día a día de los antiguos nahuas, sino también en su vida ritual. En la primera parte de la clase se presentarán las variedades de chile conocidas en la época, mientras que en la segunda se examinarán las menciones de las que se dispone en las fuentes documentales del siglo XVI sobre el consumo de chiles en los ciclos ceremoniales solar y adivinatorio. 

-Lectura asignada:

Dehouve, D., 2018, “El uso ritual del chiltepín entre los tlapanecos (me’phaa) del estado de Guerrero”, en Aguilar-Meléndez, A., Vásquez-Dávila, M. A., Katz, E. y M. R. Hernández Colorado (coords.), Los chiles que le dan sabor al mundo, México, Universidad Veracruzana, pp. 159-175.

	13
	La sal

-Creencias alrededor de la sal con base en la mitología mesoamericana;

-Presencia y ausencia de la sal en los platillos rituales

Esta sesión representará una introducción al tema multifacético de la sal, de sus usos y sobre todo de sus significados en la cosmovisión mesoaericana. Al principio de la clase se presentarán algunos de los mitos más significativos sobre el origen de este ingrediente en Mesoamerica, mientras que en la segunda parte se relacionará la presencia o ausencia de las sal en los platillos ceremoniales con la función de dichas comidas. En particular, se haré hincapié en la prohibición de la sal en contextos de ayuno. 

-Lectura asignada:

Castellón, B, 2015, “El mar y la sal: una relación necesaria con tierra adentro”, en G. Pinzón y F. Trejo (coord.), El Mar: Percepciones, Lecturas  y Contextos. Una Mirada Cultural a los Entornos Marítimos, UNAM, INAH, pp. 55-81.

	14
	Técnicas de preparación de los alimentos, primera parte

-El vocabulario de la preparación y de la cocción en el náhuatl clásico;

-La nixtamalización, asado y asado en piedras

Este módulo está enfocado en el tema de las técnicas de preparación de los alimentos. La introducción al tema enfatizará la importancia de un manejo competente del idioma, con el objetivo de construir el vocabulario náhuatl relacionado con el tratamiento y/o la cocción de los ingredientes. Por lo anterior, en la primera parte de la clase se presentará dicho vocabulario, comparándolo con el vocabulario empleado en el náhuatl contemporáneo para describir las mismas técnicas. 

Sucesivamente se analizará el fenómeno de la nixtamalización y la técnica de la preparación del asado (y asado en piedras), centrando la atención en la presencia de dichas técnicas en el ciclo de las fiestas del calendario solar.

-Lectura asignada:

Fournier, P., 1998, “El complejo nixtamal/comal/tortilla en Mesoamérica”, Boletín de Antropología Americana, vol. 32, pp. 13-40.

	15
	Técnicas de preparación de los alimentos, segunda parte

-La fermentación, el hervido, el vapor

En este módulo se continuará con el estudio de algunas de las técnicas de preparación de los alimentos, analizando la fermentación del maíz – como tamal y como atole – y la del aguamiel del maguey para la preparación del pulque. Asimismo se tomarán en cuenta las técnicas del hervido y del vapor, esto es, las que aparecen con más frecuencia como preparaciones ceremoniales. Con estos elementos a disposición se sacarán unas conclusiones prudentes acerca de las técnicas más presentes en el ciclo festivo nahua.  

-Lectura asignada: 
Cagnato, C., 2019, “Hervir y moler: Descrifrando técnicas de elaboración de alimentos a través del análisis microscópico de los granos de almidón recolectados en contextos arqueológicos mesoamericanos, Itinerarios, vol. 29, pp. 9-33.

	16
	Conclusiones

-Balance y retroalimentación sobre el curso a partir de las reflexiones de los estudiantes y de los aportes de sus investigaciones.
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