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I. Las ciencias naturales en Mesoamérica
y la forma en que se aplicaron en la
alimentacion

Luis ALBERTO VARGAS

PRESENTACION

El de ciencia es un concepto surgido de la llamada cultura oc-
cidental que tiene actualmente una connotacion precisa emana-
da de su larga historia. Por lo tanto, es comprometido plantear
su existencia en pueblos de culwura diferente de la occidental,
sobre todo si se trata de pueblos del pasado. Es el caso de
aguellos de los cuales habla este capitulo, que se ocupa de lo
que hov se conoce como ciencias naturales entre los grupos
humanos que habitaron el actual teritorio en México antes
del contacto intenso v trascendente que se dio, a partir de 1492,
entre ¢l Viejo v el Nuevo Mundo.

No cabe duda de que los pueblos mescamericanos wvieron
un complejo conocimiento sobre la naturaleza v supieron apro-
vecharla para su benelicio. Sin embargo, no estimo prudente
hablar de ciencias naturales. Prefiero emplear el término sabi-
duria’ para denotar conocimientos v técnicas adquiridos gracias

U Reconozco que s¢ ha abusado del térming sabidurin, sobre todo al aplicor-
bo o fos pueblos antiguos. Algunos atvibuven a los hombres del pasado conoci-
mientas sumamente profundas, a veces obtenidos por medios sobrenaturales,
¥ lega o afivmarse gue dicha sabiduria contiene clementos que la ciencia no
pucde ni podrd explicar Desde luego que no compana esla Vision errdnea,
Estoy seguro de gue existen pricticas de los pueblos antiguos gue no lienen
un fundamiento racional v gue lampoco representan ventapas paca el indiwiduo,
Ia socicdad o la naturaleza v, en cambio, son contraproducentes o nocivas, Sin
embargs, no encuentro una palabra gue refleje los conoctmienios ablenidos por

preeba v error ¥ que son transmitidos por la cultura, independientemente de
que la clunr::a :l.-::ru:ﬂ dem LiESIre Sus |1|::||'l|;i.1rl1.=5 Cr -::|f.5ucnl¢],:|x
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16 LAS CIENCIAS NATURALES EN MESOAMERICA

a la experiencia personal y colectiva, con frecuencia mediante la
prucba v ¢l error, pero que no fueron sistematizados en el sen-
tido que hoy se acepta para la ciencia. Sabemos de dicha sabidu-
ria por testimonios de la arqueologia, la historia y la etnografia.
Para mostrar su vigencia, cabe scnalar que uno de los enfoques
mais productivos de la antropologia mexicana es la compara-
cion de los hallazgos de la arqueclogia con los conocimientos,
herramientas y utensilios que perviven en los pueblos indige-
nas actuales. De esta manera se ha encontrado que algunos
instrumentos, como los actuales raspadores para obtener el
aguamiel de los magueyes, son casi idénticos a los de hace
cientos de afios, o que determinadas plantas tienen los mis-
mos usos medicinales que se describieron en el siglo xvi pero
gue venian de tiempos anteriores.

De la muy diversa gama de aspectos que sirven para ilustrar
¢l conocimiento de la naturaleza de guienes habitaron en el
pasado el actual territorio de México, he escogido uno de los
mejor conocidos y tal vez ¢l mds familiar para el lector: la alimen-
tacian,

EL PROCESO ALIMENTACION-NUTRICION

Alimentarse es una de las necesidades basicas que el hombre
comparte con los demas seres vivos. Somos organismos que de-
ben obtener su sustento a partir de los productos minerales, vege-
tales y animales que ofrece la naturaleza, ante la imposibilidad
de fijar en nuestro organismo la energia solar o tomar directa-
mente del suelo los elementos necesarios. La evolucion de nues-
tra especie ha llevado a crear un complejo proceso bioldgico v
cultural gque abarca desde la produccidn de los alimentos
hasta la determinacidn del estado de nutricidn.

Los humanos podemos consumir multitud de productos sil-
vestres. Sin embargo, la cultura, esa caracteristica propia de
nuestra especie, nos ha llevado a seleccionarlos, pero ademads a
producirlos mediante la agricultura, la ganaderia, la piscicultu-
ra y otras lécnicas que se han ido anadiendo a la caza, la pesca
¥ la recoleccidn. Asi se integra la primera etapa del proceso.

Rara vez consumimos los alimentos de manera directa v tal
como se producen en la naturaleza, pues generalmente los ha-
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cemos objeto de seleccion y transformaciones y finalmente los
distribuimos hasta que llegan a los hogares. Por ejemplo, de
las redes de los pescadores se eliminan especies gque no se consi-
deran adecuadas para ¢l consumo humano; la came puede ser
secada o salada para su adecuada conservacidn y transporte,
v los modernos mercados de las grandes ciudades abundan en
productos que han sido objeto de manipulaciones que los trans-
forman o los hacen més duraderos. La leche es un buen ejemplo.
La sociedad urbana en México rara vez tiene acceso a la llama-
da "leche bronca®, es decir, sin modificaciones después de ser
ordefiada. En cambio, la encuentra Ficilmente homogeneizada,
pasteurizada, descremada o transformada en quesos, crema,
yogur o mantequilla. Por lo tanto, la segunda etapa del proceso
es la transformacién y distribucién de los alimentos hasta que
llegan a los hogares v demds lugares de consumo,

El siguiente paso es por la cocina, donde los alimentos se
combinan y transforman en platillos. La cocina es, por excelen-
cia, uno de los lugares donde la cultura transforma a la natu-
raleza. En efecto, los platillos que ha inventado la humanidad
son la combinacidn de aquello que ofrecen la tierra, el agua v
el aire con la ideologia, la tecnologia, el gusto y determinada
manera de concebir la vida. Los procesos que se llevan a cabo
en la cocina varian desde algo tan elemental como pelar v par-
tir una manzana hasta lograr creaciones tan complejas como
el mole amarillo de Oaxaca.

De la cocina los platillos siguen hacia la fase del consumo, que
la cultura rige en aspectos tan variados como el horario, la se-
cuencia de los platillos, el tamano de las porciones o las prohi-
biciones particulares de acuerdo con la condicidn fisiolagica
{(menstruacion o embarazo) o el estado de salud.?

Una vez que los alimentos penetran al organismo se inicia
un proceso netamente bioldgico: la digestién, absorcidn, meta-
bolismo, asimilacién v empleo de los nutrimentos. La inges-
tién v el uso que se hace de los nutrimentos —tanto en el
metabolismo basal como en el trabajo— finalmente tienen
el efecto que se conoce como estado de nutricion. Desde luego,

! Luis Alberto Vargas, "¢ Por qué comemos lo que comemaos?”, Antropoldg-
cas, Tinueva épocal, julio de 1993, pp. 24-31.
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estos dos componentes del proceso alimentacidn-nutricién
son eminentemente biologicos, pero reciben la influencia de
la cultura. Por ejemplo; se modula ¢l consumeo de algunos pro-
ductos par su efecto fisiologico sobre el organismo, como alte-
rar ¢l olor del alimento o causar sensacion de plenitud al favo-
recer la produccién de gas en ¢l tubo digestivo. Por lo demas,
las sociedades tienen modelos ideales sobre la apariencia que
debe lucir el cuerpo, los cuales afectan la cantidad v la calidad
de los alimentos consumidos.

El proceso que hemos presentado en forma sucinta esté cla-
ramente influido por el conocimiento de la naturaleza en ge-
neral v la humana en particular que adquieren las diferentes
sociedades. A partir de aqui tlustraremos dicho conocimiento
entre los pobladores antiguos de México con ejemplos relacio-
nados con su alimentacion.

LA OBTENCION DE ALIMENTOS EX EL MEXICO ANTIGUO

Cada vez conocemos mejor las caracteristicas de la alimenta-
ci6n de los primates actuales y de los ancestros del hombre,
MNuestra linea evolutiva se caracteriza por procurar ¢l acceso a
variadas fuentes de nutrimentos, contrariamente a lo que ocu-
rre en otros herbivoros o carnivoros, e incluso en seres que se
han especializado en ¢l consumo de una sola especie vegetal
En este sentido, el territorio mexicano ofrece opciones muy va-
riadas debido a su rigueza ecolégica, basada en su Lopografia
y ubicacién en ¢l planeta. Por lo tanto, es ficil concluir que los
primeros hombres gue lo poblaron encontraron recursos que
sirvieron para satisfacer sus necesidades. Para ello hay que ima-
ginar un paisajc con rios, lagos, bosques, selvas, montanas hela-
das, desiertos y largas costas que abundaban en flora y launa,
incluidas especies hoy desaparecidas. Sin embargo, los recién
llegados seguramente desconocian lo que aparecia ante sus
ojos, ¥ entonces debid iniciarse el largo proceso de prueba y
errar que los llevd a conocer cudles son los alimentos que no
hacen dano, tienen sabor mas agradable, se obtienen con ma-
vor facilidad, se conservan durante mas tiempo o mejor combi-
nan con otros, Poco a poco se fueron perfilando |os alimentos
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preferidos entre aquellos que eran accesibles fisica o tec nolagi-
camente,

Jovee Marcus y Kent W. Flannery publicaron una excelente
recapitulacién sobre la historia, puesta en evidencia por la
arqueclogia, de la manera en que los grupos humanos que llega-
ron al Nuevo Mundo encontraron su sustento.* En la siguiente
seccion presentaremos algunas de las conclusiones mids impor-
tantes.

La flegada del hombre al Nuevo Mundo

Hace de 15000 a 30000 afios cruzaron ¢l Estrecho de Bering
los primeros Homo sapiens que llegaron al Nuevo Mundo. En
la regién que hov es Alaska, ¢l oeste de Canada v los Estados
Unidos de América encontraron paisajes semejantes a los que
habian dejado en Asia v seguramente recursos para la alimen-
tacidn con los que estaban familiarizados. Las capas de nieve
v hielo dejaron corredores que les permitieron movilizarse
hacia el sur, llegando hasta la vasta drea que ocupan las regio-
nes a ambos lados de la frontera actual entre México v los Es-
tados Unidos, Esta zona esta dividida en tres dreas de geografia
v biologia distintas: la sonorense, la chihuahuense v la Sierra
Madre Occidental. Aun teniendo en cuenta los cambios gue
ha sufrido el clima a lo largo de milenios, sabemos que heera
de las montanas el territorio era seco ¢ implicaba para los re-
cién llegados un cambio en sus alimentos v nuevas técnicas
para obtenerlos. Marcus v Flannery consideran que éste fue el
terreno de prueba para los inmigrantes al Nuevo Mundo v los
prepard para continuar hacia el sur

En esta etapa de nomadisma los humanos habian desairolla-
do una tecnologia muy elemental. Desconocian la piedra pulida
o la cerdmica, pero en cambio empleaban proyectiles con pun-
tas hechas de minerales duros v muy probablemente ya habian
desarrollado el atlatl o lanzadardos, que consiste en una picza
larga de madera con una ranura en un extremo para sujetar la
lanza v una agarradera en el otro, gque permite impulsarla con

§ Jowee Marcus v Kent V. Flannery, Zaporec Civilization. How Urbarr Soctery
Evohved in Mexicos Oaxace Valley, Thames and Hudson, Nugva Yok, 1996,




CuapRo L1. Cronologia de la historia de la alimentacion en Mesoamérica

Fechas Epoca hisidrica Alimentacidn
+ de 30000 a.C. | Llegada de! hombre al Nuevo Mundo
Etapa litica: nomadismn. Cazadores y recolectores que empleaban el luego.
Descle 300 Argueolitico
hasra 14000 a.C. | Utiles grandes de piedra. Explamci&n intensiva del medio.
Desde [40080 Cenolitico tnferior

hasta 2000 a, .

Puntas de provectil.

Amplia utilizacidn de recursos naturales vegetales terrestres
¥ ACUALicos,

Desde 900K Cenolitico superior

hasta 7000 a.C. | Piedra dpu[idﬂ. molcajetes, hachas; Tecnologia: instrumentos de madera v pledra, trampas,
inicio de la domesticacion. redes, lanzas, dtlatl, flechas v piedras para moler

Desde 00K Formafivo temprano

hasta 2500 a.C.  |Inicio de vida en aldeas, se fabrica | Se inicia el cultive de amaranto, calabaza, aguacate, chile,

ceramica desde 3000 a.C.

Se construyen casas, v se elaboran
textiles & instrumentas de madera.

zapote v frijol.

Continta la pesca, caza v recoleccidn. Se consumen
tubérculos como la mandioca, jicama vy batata,

Hacia el afio 2900 a.C. aparecen los primeros cultivos
de maiz hibrido que se almacena en graneros.

2500 a.C. hasa
el inicio de
HLESTFT Fd

Formative medio y superior
Etapa de centros ceremaoniales.

La agricultura florece, aumenta
la poblacidn humana y surge un
grupo social que controla los
excedentes de produccian.

El maiz se convierte en el alimento fundamental.

Aparecen nuevas cultivos y aumentan los excedentes.

“—




Se hace notable la aparicion de
especialistas en oficios.

La religidn muestra rasgos gue
permanecerdn hasta la Conguista,

Mmicio de nuesira

Cldsioo

Se intensifica el comercio con algunos alimentos de valor

e

era hasta La vida se lleva a cabo en
900 d.C, asentamientos teocraticos planificadosjcultural.
con funciones civiles y religiosas;
dependen de ellos aldeas en las que
destacan los alimentos.
Se intensifica la estratificacion social| Domesticacidén plenamente comprobada de guajolotes ¥
COnNejos,
| Auge de los artesanos: comercio a Continian la caza, la pesca y la recoleccion,
!Iarga distancia.
Se inicia la nixtamalizacién del maiz. Se consumen
calabazas v amaranto en abundancia. Se explotan los
nopales y sus tunas, asi como diversos frutes,
00 d.C. Poscldsica
hasta 1521 La estratificacion social separa a los | La agricultura obtiene mayores rendimientos gracias al auge

pipiltin de los macehuales (nobles ¥
plebeyos); aparecen drdenes militares.

Se organiza ¢l comercio a larga
distancia; la religidn justifica el
poder politico v la guerra.

de las chinampas v las terrazas de cultivo.

El Estado almacena alimento para casos de emergencia;
probablemente se inicia la produccidn de tortillas.
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toda la fuerza del brazo y el antebrazo. Es un instrumento que
;J.mph'fiv;a la Fuerza muscular ¥ hace que el pu'n}-ec:il adquiera
mucha velocidad v, por lo tanto, gran fucrza y penetracion den-
tro del cuerpo de los animales de caza.

De esia ctapa datan los restos de mamutes cazados v destaza-
dos por los humanos. Sin embargo, es claro que la caza de uno
de estos enormes animales era un hecho insélito. Lo mas fre-
cuente era ¢l consumo de carne de especies como liebres, co-
nejos v otros mamiferos, aves v repliles de menor tamano, de
mas facil ¥ menos riesgosa obtencidn. Desde luego, en algunas
regiones del territorio existian otras fuentes de alimento que
fueron explotadas: plantas, moluscos, peces v otros animales
que eran ficilmente recolectados. Existen datos arqueolagi-
cos que se interpretan como prueba de que algunas de las cace-
rias cran colectivas y que se guiaba a los animales hacia sitios
de los que no podian salir con facilidad v en los que eran
matados por varias personas. Para la preparacidn de alimen-
tos, aquellos hombres producian y controlaban el fuego, pero
carecian de utensilios para hervir el agua v cocinar Se supo-
ne que entonces recurrian lundamentalmente al asado sobre
el fuego directo o sosteniendo los trozos de carne v otlros ali-
mentos con palos o lenazas de madera. Por ello, los productos
disponibles como alimento no eran tan abundantes como lo
fueron para sus descendientes, quienes contaron con tecnolo-
gia mis compleja para hacer uso de una mavor variedad,

En cambio, durante esta época el hombre desarrollé un gran
conocimicnto de la naturaleza, que se integrd a la cultura de sus
descendientes. Observé el paso de las estaciones, aprendio a
predecir la temporada en que maduraban las Aores v frutos
comestibles v la llegada —por ¢jemplo— de manadas de be-
rrendos (Antifocarpa ammericana) o licbres (Lepus spp), aprendic
a identificar la ubicacién de fuentes de miel o de agua v tan-
tos olros recursos necesarios para el sustento, Su bisqueda
de alimento implicaba el desplazamiento de las familias v, de
acuerdo con Marcus ¥ Flannery, seguramente surgieron rela-
ciones sociales entre grupos que no convivian de manera co-
tidiana.

Lol o o Tl S o e e R T
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Los estadios culiurales tempranos

Los cambios culturales son sumamente lentos. Las etapas co-
nocidas como Argueolitico, Cenalitico inferior y Cenolitico su-
perior ocurrieron de 30000 hasta 7000 anos antes de nuestra
era, v en ellas se desarrolld tecnologia manifestada en el domi-
nio de la piedra, hasta pulirla ¥ fabricar con ella instrumentos
adecuados para la caza, la preparacidn de alimentos y otras
necesidades de la vida diaria. Sin embargo, poco sabemos de
los que elaboraban con materiales perecederos como la madera,
carrizos, pieles, fibras v otros. Lo que resulta claro es que los
grupos que vivieron durante ese largo lapso poco a poco des-
arrollaron mejores técnicas para obtener alimentos.

Tomemos como ejemplo el dominio de las fibras vegetales,
que permite la fabricacion de redes para cazar y pescar con ma-
vor eficiencia. o la invencion de metates y molcajetes de piedra,
que facilitan el molido de semillas ¥ la obtencién de harinas,
Tampoco debemos desdefiar otras técnicas que no han padido
ser mostradas mediante hallazgos arqueclogicos, pero que ia
etnografia ha registrado, Entre ellas estd la posibilidad de hervir
los alimentos sin que existan vasijas impermeables y resistentes,
por ejfemplo: de barro, Para ello se dispone la piel de un ani-
mal v se la sostiene de sus extremos con palos clavados al
suelo; luego el saco asi formado se llena de agua y se le intro-
ducen piedras calentadas al fuego, gque son remplazadas de ma-
nera constante. Para el hombre moderno esa agua seria des-
agradable por ser lodosa, pero seguramente en aguella época
¢l hecho no tenia importancia ante la posibilidad de cocinar
carne con algunas raices, tubérculos, hojas vy frutos para pre-
parar lo que hoy llamarfamos un caldo.

Hacia el afio 8000 antes de nuestra era, la Ticrra sufre cambios
importantes en su clima: termina la glaciacidn y la temperatu-
ra se eleva. Esto implica una modificacion en la distribucion de
las especies vivas. Para Oaxaca, Marcus y Flannery encontraron
que se inicia el predominio del venade cola blanca (Odacoilens
virginianus), conejos de cola blanca (Syfvilagus sppl, pécaris de
collar (Dicoteles tajacu) y tortugas (Kinosteron integrum), asi
como cacticeas, leguminosas, agaves, yuca v algunos frutales.
En el resto de Mesoamérica prosperan numerosas especies ve-
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getales v animales que son explotadas. La nueva fauna se pres-
ta mds a la caza mediante trampas que por acoso. Desde el punto
de vista cultural, se inicia el periodo conocido como Forma-
tivo, que dura del afio 6000 a.C. hasta el inicio de nuestra cra,

Un cambio fundamental que se presenta en el modo de obte-
ner alimentos consiste en la menor necesidad de desplazarse
de manera continua, Las especies que abundan pueden ser caza-
das en un territorio limitado, v la naturaleza ofrece de manera
facilmente accesible numerosas plantas comestibles. Este seden-
tarismo incipiente favorece la vida social, que engloba un
intercambio mas intenso de bienes entre regiones distantes v,
probablemente, reuniones de grandes grupos durante periodos
cortos para realizar actividades colectivas cuya funcion des-
cONOCemaos, pero que quizas tenian contenido religioso y recrea-
tivo. De esta manera, paulatinamente se dan condiciones para
la aparicion de las primeras aldeas y de una cultura mas com-
pleja.

La domesticacion

Aparece entonces un cambio fundamental para la procuracion
de alimentos: la domesticacidon. Hasta ahora se considera que
la primera planta domesticada, hacia ¢l afio 7000 antes de nues-
tra era, fue el guaje (Lagenaria siceraria), que, una vez seco y
removidas sus semillas, sirve para transportar agua, ademas
de que, seglin la forma como se corte, proporciona botellones,
vasos, platos o cucharas. El que un hombre pueda llevar agua
consigo durante recorridos en zonas semidesérticas representa
una ventaja o comodidad importante. Marcus y Flannery
suponen que la gente encontré ventajoso dispersar las semi-
llas de esta planta en diversos lugares vy, siendo el guaje de |a
familia de las calabazas, es Ficil imaginar que después co-
menzara a sembrar aquellas variedades que sirven como ali-
mento, de las que hoy existen muchas en México. Vale la pena
recordar que las semillas de calabaza concentran cantidades
apreciables de proteina y son ficiles de obtener, preparar,
transportar y consumir.

Todo parece indicar que, una vez inventada, esta domesticacion
incipiente se extendid a otras especies vegetales: frijol (Phaseo-
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lus spp), chile (Capsicum spp), 1omate {Physalis spp), amaranto

" (Amaranthus spp) v algodén (Gossypium hirsutum), y dejo el

camino preparado para el cultivo del maiz. Pero antes de en-
trar en este tema, vale la pena detenerse a comentar los hechos
descritos hasta ahora en funcion del tema central de este texto:
el conocimiento de la naturaleza por los antiguos mexicanos.

Ya mencionamos que una de las caracteristicas fundamenta-
les de esta etapa de la historia de la humanidad en México es la
observacion de la naturaleza v la transmision de la sabiduria ob-
tenida por medio de la culwra. La cantidad de conocimientos
que debieron de obtenerse es dificil de imaginar hoy, pero abar-
caron asuntos tan diversos come la manera de hacer fuego, la
identificacién de lugares donde habia agua, las mejores rutas
para seguir a los animales, las plantas que hacen dafo o son
mas sabrosas, el mejor momento para recolectar los frutos o sus
semillas, las téenicas para elaborar trampas o redes con los
cebos mas eficientes v tantos otros. Sin embargo, la domestica-
ci6én es un proceso mas complejo. Implica también la obser-
vacion del papel que desempefian las semillas o los "hijos” en
la reproduccidn de plantas. Esto dltimo es clare en el caso de
los magueves y otras cacticeas, cuya dispersidn no requiere
de las semillas, sino trasplantar los brotes que aparecen en el
trayecto de sus raices. Pero la domesticacion no implica sola-
mente la produccién de nuevas plantas, sino algo mas trascen-
dente: su seleccion,

La variabilidad de los seres vivos implica que cada individuo
tiene una combinacion genética tinica, lo cual le brinda deter-
minadas propiedades, Esto lo ejemplificaremos con el caso de
las calabazas v el aguacate. No todas las calabazas silvestres son
comestibles en su totalidad: algunas tienen olor v sabor no so-
lo desagradables, sino repugnantes, pero, una vez Secas, sus
semillas pueden integrarse a la dieta. En su origen no eran tan
carnosas como las que hoy conocemos; para ello hubo un
largo proceso en que, de cada cosecha, se seleccionaban aque-
llas que se ajustaban mas a los gustos o necesidades de los
humanos: entonces sus semillas eran sembradas y sus frutos
objeto de una nueva seleccion. Tambi¢n se encontro cudl era
el mejor momento para consumirlas: en la etapa de floracion,
tiernas, maduras o secas. Asi, en el México actual consumi-
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mos la flor masculina de la calabaza, las “calabacitas” tiernas,
las grandes calabazas maduras gue se transforman en dulces
{calabaza en tacha o calabazate) o las semillas que se tuestan.
De unas cuantas especies se han obtenido numerosas varicda-
des gracias a la cuidadosa observacidn y seleccion,

En cambio, la historia del aguacate parece haber seguido un
camino distinto: lo que interesd fue su sabor. El tamano de sus
grandes semillas permanecio constante a lo largo de su domes-
ticacion, al tiempo que se seleccionaban variedades de sabor
textura vy contenido graso diferentes, sin que importara mucho
la proporcidn entre la semilla y la parte comestible o el grueso
de la cdscara. Pero desde hace unos 40 afos, la agroindustria
se ha interesade mas en el aspecto de la fruta v en la propor-
cion entre la semilla v la parte comestible gque en su sabor. Las
variedades actuales son muy carnosas v de aspecto atractive:
sin embargo, han perdido los matices de gusto v textura que
habian sido seleccionados a lo largo de milenios.

Para lograr la seleccion de las especies o variedades mds
convenientes para cada situacion o gusto se requiere conocer
lo que hoy llamariamos la biologia de la planta: identificar la
parte gue se reproduce (por ejemplo: semilla o “hijos"), seleccio-
nar las semillas (por ejemplo: aquellas provenientes de plantas
que resisticron una sequia o plaga), sembrar en ¢l momento
mids apropiado (por ejemplo: antes o después de la lluvia o el
frio). tacilitar o impedir su coexistencia con otras especies (por
cjemplo: dejar crecer las semillas en almacigo antes de tras-
plantarlas a la chinampa), scleccionar la semilla segin las
caracteristicas de distintas partes del terreno (por ejemplo:
cerca de los canales de riego o en las laderas, sembrar en un
mismo terreno una o varias especies de plantas v hacerlo en
sccciones distintas o combinarlas en forma concomitante o es-
calonada), seleccionar drboles mis adecuados para sembrar en
los linderos de la zona de cultive {por ejemplo: como produc-
tores de frutos o para conservar la humedad o evitar la erosién)
y muchas mas. Este proceso requicre haber sido experimenta-
do y transmitido de una generacion a otra, aunque no se haga
de la manera sistematica gue intenta la ciencia actual 4

* Una excvlente descripeidn de la agricultura en México durante ¢l siglo xv
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El maiz: eje de la dieta mexicana

El cultivo del maiz ocasiond cambios profundos en la dieta de los
antiguos mexicanos. Su proceso de domesticacidn [ue com-
plejo v todavia estd lleno de incognitas; sin embargo, es uno
de los grandes éxitos de la manipulacidon de la naturaleza, ya
que hoy el maiz muestra uno de los mayores cambios morfo-
ldgicos, variedad y capacidad de adaptacién a distintos ambien-
tes geograficos, comparado con otras plantas cultivadas,

La planta que origina el actual maiz {Zea mays) es el teosin-
te {Euchlaena spp). Para lograr su transformacion se recuirid
una intensa manipulacidn de la planta cultivada. Una particu-
laridad en gue la estructura del teasinie difiere del maiz es que
sus semillas se encuentran en una espiga (no en mazorca),
cubiertas por una cascara dura que requicre de la humedad
proporcionada por la lluvia para ablandarse v dar acceso al
grano. En cambio, tienen la propiedad de que expuestas al ca-
lor, gracias a su contenido de agua, explotan de mancra seme-
jante a las palomitas de maiz. Una de sus caracteristicas
importantes es que crece en lugares que han sido desprovisios
de su flora natural, como ocurre después de incendios o inun-
daciones, y entonces frecuentemente se asocia con calabazas
y frijoles silvestres. Este hecho puede ser un importantes ante-
cedente de la milpa, como recalcaremos mas adelante, Los pri-
meros maices datan de entre hace 5000 v 3 500 afos. Su pos-
terior seleccion guiada por la humanidad lleva al aumento de
tamarnio de las marorcas, desde las originales de unos cuantos
granos, hasta las de grandes dimensiones y alto rendimiento
por superficie sembrada. Con ¢l paso del tiempo se desarro-
llardn variedades propicias para distintos terrenos v condiciones
de humedad, resistentes a plagas o con sabores y texturas propios.

El hombre selecciond las plantas v semillas del maiz hasta
obtener las mis de 30 variedades criollas que se cultivan hoys
con caracteristicas gque determinan su empleo; asi, cualquier

se encuentro en Teresa Rojas Rabiela, Las siembeas de aver La agriculioor tondi-
perta del siglo xvi, sgp-Centro de Investigaciones v Estuding Superiones en Antro-
pologin Social, Méxwo, 1988,

% BEgtax varicdades cstan claramente lesiradas en B vdz, fieedanierio de
la erfrura poprifar mexicana, Museo de Culturas Popularcs, México, 1982

N
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mexicano contemporineo sabe que son diferentes los maices
para tortillas, pozole, palomitas, aceite, alimento para ganado,
pozol, elote tierno y muchos mas. Para ello se requirieron gran
cantidad de ensayos, seleccion de semillas, invencion de dife-
rentes maneras de cultivarlo de acuerdo con el ambiente, di-
versas formas de prepararlo vy mucho mas.

Pero éste no es solamente un proceso tecnologico, sino que
influye en el resto de la cultura. Pensemos en el papel que el
maiz desempend en la cosmowvision de los antiguos mexicanos y
en su vida diaria al propiciar novedades en la agricultura
(desde la coa o bastén para plantar, hasta las trojes para alma-
cenar la semilla), la comida {al menos 605 platillos segtin el
Museo de Culturas Populares), las bebidas fermentadas y no
termentadas (atoles, tesgiiino, pozol, tascalate), las artesanias
(Aguras hechas con la pasta de su cana) v las industrias (fabri-
cacién de comales, metates o molcajetes). Esto implica una
gran capacidad para conocer y transformar la naturaleza, con
hundamento en la experiencia y la inventiva para encontrar y
combinar recursos v lograr aguellos cambios gue satisfacen
necesidades humanas.

De las primeras aldeas a las grandes ciudades

Las siguientes etapas culturales del México antiguo se suce-
den desde el ano 6000 a.C. hasta el contacto con el Viejo Mundo.
El Formativo temprano es la etapa en que se inicia la domes-
ticacion a la que hicimos referencia arriba. Este proceso va
aunado a la vida sedentaria en aldeas, lo que tiene resultados
concretos sobre la vida social.

Contar con fuentes mas o menos seguras de alimento implica
su vigilancia y la realizaciéon de trabajos especificos a lo largo
del afio. Entre ellos se encuentran: preparar los terrenos, sem-
brar, desyerbar y cosechar, asi como continuar con las antiguas
practicas de recoleccidn, caza y pesca. Entre 1900 v 1400 a.C.
ocurte la invencion de la ceramica, a la que nos referiremos
mds tarde.

La domesticacion da inicio a una verdadera revolucion que
solamente resefaremos de manera muy breve. Poco a poco
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algunas aldeas comenzaron a contar con excedentes de pro-
duccion, lo que origing comercio y dio la oportunidad de que
el estilo de vida cambiara. Surgieron especialistas en textiles,
ceramica, religion, medicina y otros campos, a los que pudie-
ron dedicar la mayoer parte de su tiempo, va que no tenian gue
ocuparse de la procuracidn de alimentos. Las aldeas estable-
cieron contactos v el comercio adquirid una intensidad no
vista en el pasado. Surgieron grandes ciudades y las ideas se
difundieron con facilidad, lo que se hizo patente en las reli-
giones, que, con variantes locales importantes, tuvieron un
sustrato comun. Mas tarde surgieron verdaderos Estados,
acompanados de poderio militar, puerras de conquista y una
compleja estratificacion social,

A pesar de la importancia que tuvo la domesticacidn, no signi-
fict el abandono de la recoleccidn, la caza v la pesca. Por el con-
trario, éstas se vieron reforzadas con nuevas técnicas y armas.
Una de las mejor conocidas es el arco y la flecha, pero no de-
bemos desdeiiar las cerbatanas o las trampas, que permitian
atrapar animales tan grandes como los venados. También tuvo
relevancia la pesca en los lagos interiores y las costas, lograda
mediante redes, trampas v armas y valiéndose de los avances en
la navegacién. La recoleccion de plantas silvestres nunca ha de-
jado de ser importante para condimentar o agregar sabores no-
vedosos, pero sobre todo como fuente de alimentos de reserva
para los tiempos dificiles. Asi, estd bien documentada la forma
en gue los antiguos mexicanos agregaban ciertos productos para
“extender” el nixtamal cuando el maiz no era suficiente.

En la produccién de alimentos intervinieron otros dos
hechos, intimamente asociados, que debemos destacar: la
domesticacién de animales y el control del agua para el culti-
vo de plantas.

La domesticacion de animales apenas comienza a ser cono-
cida en sus detalles, principalmente gracias a los estudios de
Rail Valadez,® guien ha analizado los restos dseos gue apare-
cen en las excavaciones arqueoldgicas. En ellos ha mostrado
no solamente el papel que desempefaban especies animales sil-

o ol Valader, Lo domesticacicn anirmal, Instijueo de Investigaciones Antro-
pologicas-Plaza v Valdés Editores, México, 1996,
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vestres en la alimentacion, sino cuiles habian sido domestica-
das. Entre estas ultimas tuvieron papel predominante para la
alimentacion los perros, guajolotes y conejos. Los primeros,
domesticados desde hace aproximadamente 8 000 afios, tenian
¢l doble papel de compaiija y fuente de carne. Los guajolotes
(Meleagris gallopave), domesticados hace unos 4 000 o 5000
anos, son mejor conocidos, al ser el ave por excelencia en los
platillos mexicanos, desplazada parcialmente después del si-
glo xvi por los gallos v gallinas europeos.

En cambio, la situacion de los conejos (Sylhvilagus floridanus
¥ Sylvilagus cunicularius) v los borregos cimarrones (Ovis ca-
nadiensis} es menos conocida, pero los estudios citados sugie-
ren gue se les mantenia en cautiverio y eran fuente de pelo y
de carne, aungue se supone que ¢l borrego mas bien interve-
nia en ceremonias religiosas. Existen pruebas de que los cone-
jos se encontraban en cautividad en Teotihuacan hace unos
500 afios y los borregos hace unos 8O0 a 900 anos en Tula,
pero ignoramos si fueron domesticados, Tampoco debemos
olvidar a las abejas {Melipoma fulvipes, Melipoma beeckei, Me-
lipoma domestica y Trigona ssp), que fueron domesticadas
para obtener su miel.

La arqueologia ha documentado mejor el surgimiento del con-
trol del agua mediante sistemas de regadio, alteraciones inten-
cionales de los terrenos para construir terrazas v otros méto-
dos.” Aqui se combinan claramente la visién de la naturaleza
de quienes hov llamarfamos ingenieros hidraulicos y aquella de
‘os que tenian el poder, con el fin de realizar vastas obras que
afectaban a grandes colectividades y requerian abundante mano
de obra durante tiempo prolongado. El ejemplo mds a mano es

7 Eajsten numerosos trabajos bien documentados sobre el tema, entre ellos
los de Angel Palerm y Eric Wolf: Agricidicera v covilizacidee e Mesoaniérica, Co
leccidn Sep-Sctentas 37, México, 1972; Richard A, Donkin, Apricultessd Terracing
im the Aborigival New World, The University of Arizona Pross, Viking Fund Pu-
bhicatvons in Anthropology 56, Tucson, Anzona, 1979 Teresa Rojas Rabuela y
Williamn T. Sanders (comps. ), Mistorin de v apricaliorg, Epoca preduisprerica, siphe
s dos tomcs, Institete Magcional de Amtropologia ¢ Histora, Coleccion Bi-
blipteca del man, Méxien, 1985 .I"..lg_l.:lnuh i Tas peravenciss de las idenicas be
driulicas sc encueniran bien ilusiradas v descrites en Ricordo Marla Goriboy v
Luis Aboites Apuilar, Las orras gevns, Centre de Investigaciones ¥ Exstudios Sa-
penores en Antropologia Social-Instivace. Mexicano de Tecnologia del Apue,
Belémico, 19494,
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la construccidn de Tenochtitlan v el control de las aguas dulces
y salobres del lago. Sin embargo, es necesario destacar algo que
sintetiza la sabiduria adquirida para la produccidn de alimen-
tos en el México antiguo: las chinampas.

Diversos autores han descrito con detalle las chinampas,?
islotes artificiales bordeados de ahuejotes o sauces (Salix acu-
milata) v caias, que se [abrican acumulando plantas acudti-
ecas mezcladas con lodo, hasta lograr una superficie propia
para la agricultura poco arriba del nivel del agua. La humedad
pasa a la chinampa por capilaridad, v asi se logran rendi-
mientos hasta de tres cosechas al afo, superiores a los de
cualquier otra técnica. Pero lo eficiente de las chinampas no
tendria sentido sin la otra aportacion de Mesoamérica a la
agricultura: la milpa.

A lo largo del tiempo, el maiz se transformd en el alimento
basico de la alimentacién; se completaba con los alimentos
secundarios: frijol, calabaza, amaranto, chile y otros,? a los
que se agrepaban numerosos productos periféricos. 'V La mil-
pa logra el cultivo arménico del alimento bésico y los secun-
darios, probablemente con fundamento en las asociaciones
naturales que sefialamos del teosinte con calabazas vy [rijoles.
En un mismo espacio se siembra ¢l maiz, pero mezclado con
la enredadera del frijol, que emplea el tallo del maiz para tre-
par; las calabazas crecen pegadas al suelo; en ocasiones se
siembran chiles y de manera silvestre brotan hierbas. Algunas
plantas son toleradas por ser comestibles —los llamados que-
lites—, mientras que otras son cuidadosamente eliminadas.
La ciencia actual ha mostrado las ventajas de esta técnica: la
fijacion de nitrdgeno en el suelo gracias a bacterias que viven
en las raices del frijol, la existencia de hierbas “distractoras”

B Destacan dos obras colectivas sobre el pasado y el presente de las chinam-
pas: Carlos Javier Gonzalez (comp.), Las chinampas prehispdnicas, Instituto Na-
eional de Antropologia e Historia, coleccidn Antologlas-Arqueologia, México,
1992, v Teresa Rajas Rabiela, Presente, pasado v frtwro de lns ehinampas, Cen-
iro de Investipaciones ¥ Estudios Superiores en Antropologia Soclal-Patro-
nato del Farqul,- ﬁﬂ.ﬂ:ﬁglrzn de Xochimiloo, México, 1995,

# [gor de Garine y Luis Alberto Vargas, “Introduccidn a las investigaciones
antropoldgicas sobre alimentacktn y nutricion”, Crurdemos de Nutricidn, vol. 20,
ndrmera 3, 1997, pp. 21-28.

18 Este aspecto estd descrite con amplitud en Teresa Rojas Babiela, op, ot
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de algunas plagas, v otras. Desde luego, esto es producto de
una larga experiencia acumulada y transmitida por la cultura,
cuya eficiencia no deja de llamarnos la atencién. Asi, la com-
binacion de chinampas v milpas es una técnica agricola que
continda siendo estudiada por sus propiedades naturales,
gue redundan en su alta productividad.

Sin embargo, la cuidadosa observacion de la naturaleza en-
tre los habitantes del México antiguo no se limitd a la produccian
de alimentos. Veamos someramente algunos aspectos sobre su
conservacion y distribucion,

LA CONSERVACION ¥ DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Una preocupacién humana constante ha sido llevar los alimen-
tos hasta los sitios de su preparacitn ¥ consumao, asi CONTI GO -
servarlos para su uso posterior, sobre todo en los tiempos en
que escasean.

Indudablemente, los humanos que llegaron al Nuevo Mun-
do contaban con |a tecnologia para producir fuego a voluntad,
y es probable que hayan consumido los alimentos en el sitio en
que los obtenian. Sin embargo, para etapas mis tardias, pero
anteriores a la etapa agricola, existen pruebas arqueolégicas
de la construccion de cavidades en el piso de las cuevas, donde
se almacenaban alimentos. Entre ellos se han encontrado bello-
tas, vainas de mezquite, pifones y otros productos con alta den-
sidad de energia v que pueden ser guardados durante algin
tiempo. La construccidon de cavidades para conservar los ali-
mentos continud una vez que se inicio la vida sedentaria, en
¢l piso de las chozas, pero ahora se empleaban fundamentalmen-
te para el malz.

[gnoramos en qué momento s¢ comenzaron a utilizar algunas
sencillas técnicas para la conservacion de las carnes, como el se-
cado al sol o el salado. En cambio, se encuentran mejor docu-
mentadas las técnicas para almacenar el maiz. Seguramente
la conservacion de su semilla fue una de las primeras [uncio-
nes de las muchas que tuvo la cerimica. Mas tarde se constru-
veron almacenes que hoy conocemos como trojes, hechos con
tiras de madera o varas, que se cubrian con lodo v se secaban

T P
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al sol. Sus técnicas de construccion son variadas, pero tienen la
misma finalidad: evitar gue la semilla se humedezca, al mismo
tiempo que se aisla de roedores, insectos y otras plagas. Debe-
maos distinguir dos hunciones del grano de maiz. La primera es
servir coma alimento, para lo que tiene la ventaja de que va seco
se conserva durante meses v a veces afios; la segunda es su uso
como semilla para la siguiente siembra.

De acuerdo con los datos historicos y la comparacion con los
hallazpos etnograficos actuales,!! en algunos casos se alma-
cenan durante poco tiempo las mazorcas recién cosechadas en
trojes cercanas a la zona de cultivo, para ser llevadas después al
hogar. En otros casos primero se desgrana el maiz v el grano se
almacena en la troje. También se acostumbra colgar las mazor-
cas de las vigas de las casas para que sequen, se guardan en
cuevas o se construven almacenes temporales de madera o pie-
dra. También se usan los cuezcomates hechos de paja v lodo, las
grandes ollas de barro, las construcciones con rejillas de palo o
cincalli y hasta las sencillas enramadas de corta duracién. Lo
fundamental s asegurar que ¢l grano estard disponible para su
consuma entre cosechas v gue la semilla se conserve en buen
estado para ser sembrada en el futuro. Es claro que estos siste-
mas domésticos de almacenamiento deben de haberse desarro-
llado paulatinamente v con propasitos de consumo familiar.

Mis tarde, y seguramente gracias al surgimiento del Estado,
se construyeron almacenes de mayor capacidad para asegurar
la alimentacion de la colectividad durante las malas tempora-
das. Sahaguan describe el petlacalco, sala del "palacio” del tlatoa-
ni de Tenochtitlan, donde despachaba el responsable de las tro-
jes en las que se almacenaban, por separado y hasta durante
decenas de afos, grandes cantidades de maiz, frijol, amaranto,
semillas de calabaza, cacao v otros productos. Es digno de
subravar que en la zona fia de Veracruz se encontraba Cuez-
comatepec, verdadero pueblo de cuezcomates, que guarda-
ba las reservas de alimento para ser usadas en situaciones de
desastre o escasez. La utilidad y limitaciones de estas grandes
reservas estatales Fueron puestas en evidencia durante los rei-

nados de los dos Moctezumas, tlatoanis mexicas.

" Rojas Rabiela, “La cosecha v el almacenamienio”, op. cir.
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Segun Francisco Javier Clavijero,'? hacia 1446, cuando go-
bernaba Moctezuma [lhuicamina, hubo una gran inundacidn
en el Andhuac, seguida de la pérdida de las cosechas por las hela-
das en 1448 y 1449, y valvieron a perderse en 1450 por falta de
agua y semilla, al grado de que se agotaron las reservas esta-
tales y hubo que autorizar al pueblo para buscar su sustento
en otras regiones. Algunos llegaron a venderse a si mismos
como esclavos por un precio minimo fijado por el Estado: las
mujeres por 400 mazorcas y los hombres por 500. Esta situa-
cion se alivio hasta 1454, Algo semejante ocurridé bajo el
gobierno de Moctezuma Xocoyotzin por las sequias de 1503 y
1504, cuando hubo que abrir grandes trojes ¥ permitir el
abandono de la tierra. Durante el afio siguiente, la cosecha fue
abundante y la situacidon volvid a la normalidad,

Para la etapa previa al contacto entre el Nuevo y el Viejo Mun-
do estd bien documentado el complejo sistema de comunica-
ciones y comercio, una de cuyas funciones era el intercambio de
alimentos. Tengamos en cuenta gue casi la totalidad de Meso-
américa producia localmente v de manera autosuficiente el
maiz y los alimentos secundarios. Esta situacion se logrd gracias
a la experiencia acumulada sobre las formas mds adecuadas de
produccién y almacenamiento para cada regién. Pero también
es cierto que la geografia favorece a unas regiones sobre otras
para la produccion de determinados alimentos, Desde antiguo se
distinguen en nuestro territorio las tierras calientes y frias, asi
como costas, altas montanas, desiertos, selvas v otros paisajes,
Cada uno ofrecia productos que eran objeto de intercambio, tri-
buto o comercio. El ¢jemplo mis repetido es ¢l pescado que lle-
gaba a las comidas de Moctezuma, pero es también el caso del
cacao, la vainilla, la sal v otros comestibles que se pueden trans-
porar a grandes distancias. Esto supone ademads |a existencia de
productos Gnicamente para ¢l consumo local vy que son el fun-
damento de la regionalizacion de nuestras cocinas.

Seguramente existieron modos de conservar y distribuir los
alimentos gue hoy desconocemos o apenas adivinameos, como
la preparacidn de carnes saladas (las modernas cecinas o ta-

1 Frapciseo Javier Clavijern, Hoorig antipua de Méaior, edician v pridoga del

R. P Mariano Cuevas, Editorial Pormia, Colecckdn Sepan Cuanios. ., ndm. 29,
Mixico, 1964,
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sajos), productos fermentados (pozol v atoles agrios), alimentos
deshidratados o en polvo (pinole) v otros. Lo importante para
nuestro tema es el desarrollo de una tecnologia adecuada
para los productos que ofrecia la naturaleza, los agentes fisicos
¥ bioldgicos que los podian dafar v, sobre todo, los gustos v ne-
cesidades humanos.

LA COCINA: DE LA NATURALEZA A LA CULTURA

Ya mencionamos gue, desde la perspectiva de la antropologia,
la cocina es el lugar donde los productos naturales se trans-
forman, gracias a la cultura, en los platillos que consume la hu-
manidad.!? Todo grupo humano califica los productos de la
naturaleza en dos grandes categorias: los comesnibles v los no
comestibles, Para los europeos resulto sorprendente la variedad
de comidas que encontraron. Basta leer las descripciones de
Hernan Cortés, Bernal Diaz del Castillo, fray Bernardino de Sa-
hagiin o de los viajeros de siglos posteriores para constatar-
lo.'? Para algunos mexicanos actuales, todavia resulta inacep-
table consumir gusanos de maguey, ajolotes, carne de iguana
o los jumiles, insectos que se llevan vivos a la boea,

Un segundo paso es decidir qué puede comer quién v cudin-
do, lo que nos lleva a una ecategorin de alimentos gue no pueden
ser consumidos o, por el contrano, que solamente se consumen
por determinadas personas en cierto tiempo y circunstancia.
Asi, encontramos prohibiciones ligadas a momentos fisioldgi-
cos (embarazo v lactancia), enfermedad u hora del dia, asi
confo lus comidas de determinadas fiestas. No es agui ol sitio
para ocuparnos del ambiente cultural que regula las comidas
en el México antiguo. Pero toda comida, probablemente a par-
tir de las primeras aldeas, estd constituida por platillos gue sur-
gen de la cocina,

¥ Una vision de cnnjunto sohre Ia historia de lo cocing mexicana estd en
Bncen i Mo, Maria F:l,l::llr]u;ll. ¥ Maria Cristing Sudres v Farins, "Lios {"«H;m.;_'iq;uﬁ
de la cocina mexicana”, Anes de Mdkico, revista-libra 36, 1997,

14 Bosé lTtwrriagn de la Fuente, La cocina mexicain en fos paladares ectran-
jeros, Sociedad Mexicona de Gastronomia v Enalogia, A. C., serie Cundernos
Académicas, 1, Sexican, 199
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Para cocinar se requieren dos elementos basicos: luente de
calor y utensilios. Ya mencionamos que los primeros humanos
que llegaron a nuestro territorio dominaban el fuego. Para los an-
tiguos mexicanos, ¢l dios del fuego es representado como un vie-
jo, en su doble sentido de antigliedad y origen. Lo que cambia
con el tiempo es el lugar del fuego, que termina en un lugar pri-
vilegiado dentro de la casa, rodeado de tres piedras, que sos-
tienen lo necesario para preparar los alimentos, También se le
empled en hornos subterrdneos para la técnica de preparacion
que hoy conocemos en México como barbacoa.

Los utensilios variaron con el tiempo, pero con materia pri-
ma relativamente sencilla: madera, piedra y barro. La cerimica
seguramente origing ¢l cambio mds importante, al permitir la
construccion de vasijas impermeables y resistentes al fuego.
Se separaron los utensilios para preparar alimentos de aque-
llos para servirlos. De ollas relativamente sencillas surgieron
utensilios especializados. Recordemos, por ejemplo, los coma-
les, las ollas para cocinar tamales al vapor, las pichanchas
para que escurra el agua remanente del proceso de nixtamali-
zacion o nejayote, las copas para el pulgque y tantos mas. Uno
de los asuntos pendientes de resolver en la arqueologia mexi-
cana es el anilisis de la aparicion de las diferentes formas de
objetos de cerdamica y su asociacién con funciones culinarias.
Pero la ceramica no sustituyd a otros utensilios como los me-
tates, los malcajetes de piedra o los tenates para conservar las
tortillas, que siguen presentes en nuestras cocinas y mesas.

El taco de chirmole

Los platillos son combinaciones de alimentos, producto de un
proceso, que se consiimen en circunstancias particulares. Lo
ejemplificamos primero con un sencillo taco de chirmole,
Este platillo, aparentemente tan elemental y probablemente
originado en el Posclasico, tiene una serie de implicaciones
culturales y tecnoldgicas.

Pocos productos son tan accesibles y comunes hoy en Méxi-
co como la tortilla, pero detras de ella existe una larga historia.
Para contar con tortillas hace falta tecnologia v utensilios. La
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tecnologia fundamental es el proceso de nixtamalizacidn, que
consiste en enjuagar y lavar los granos de maiz con agua, colo-
carlos en una olla de barro, agregarles agua v cal recién apa-
gada, calentarlos hasta la ebullicidn, cuidande moverlos con
una cuchara de madera, y dejarlos enfriar hasta el dia siguiente,
cuando estan listos para ser molidos ¥ producir lo gue se co-
noce comd la masa de malz. Este proceso repetido cotidiana-
mente desde hace siglos implica una verdadera trmansformacion
fisica v quimica del grano, que modifica su aspecto y lo hace
propicio para preparar numerosos platillos, pero ademais trans-
forma vy enrigquece su contenido nutricional, como lo ha demos-
trado Katz.'5 Los utensilios consisten en la olla de barro v el
melate, pero si sc trata de hacer tortillas, el comal es también
indispensable, sin olvidar lo necesario para obtener ¥ "matar”
la cal.

La salsa que escogimos es la mis sencilla v probablemente
una de las mas antiguas: €l chirmole, chile molide con un
poco de agua vy tal vez sal. Ya mencionamos que los chiles son
también producto de la domesticacién, y resultado de ésta es
una gran cantidad de variedades con sabores v grados de pican-
te muy diversos.!'® Pero preparar una salsa requiere primero
seleccionar la variedad adecuada de chile, después un molcaje-

¢ te para molerlo y tal vez un cuenco de tres patas con su cucha-
" ‘ra, para servirla de manera adecuada,

. De paso agregaremos que los grupos humanos gue adopta-
ron el mafz como alimente, por ejemplo en el norte de ltalia
¥ Africa y el sur de los Estados Unidos, no recibieron la tec-
nologia de la nixtamalizacion. El nimero y variedad de plati-
llos que preparan son limitados, aungue se han inventado en
Africa cervezas de maiz, la polenta en Ttalia v los hominy prics
en los Estados Unidos, productos desconocidos en el México
antiguo. A cambio, sus consumidores han padecido deficien-
cias de niacina y calcio, gue son menores entre nosatros gra-

1% Solomon H, Katz, Mary L Hediger v Linda &, Vallerow, "The An-
|I1.r|:|'|;2||::-||:a-gi-'_':|.| arnd Mutriondal E'-i.gn:ﬁ-:unce al Traditiomal Maiec Pracessing
Techniques in the New World®, en Elizabeih Wais, Francis E Johnston v
Gabriel W. Lasker, Biosocial Cormelations in Population Adaptasion, Mouton
Parfs-La Haya, 1975, pp. 195-231.

1# Janet Long Solls, Capsicim v cedivern, La historia ded ohdli, voe, Mésico,

1986,
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cias a los cambios que implica la nixtamalizacion para la ma-
sa de maiz.

También hay que mencionar la sal para el taco, mineral hoy
casi universalmente accesible a un precio muy bajo pero que no
siempre ha sido asi. Las maneras de obtenerla v transportarla
en ¢l México antiguo estin bien documentadas: se reqguerian
complicados procesos, sea para obtenerla directamente de
minas o evaporando agua salobre. Para ecsa época casi po-
driamos calificarla como anticulo de lujo; era parte del tributo
pagadeo a los mexicas y objeto de intenso comercio.

Otras plaiiflos v bebidas

Quedan a la imaginacidn del lector los conocimientos, recursos
tecnologicos v ambiente cultural necesarios para la prepara-
cidn de otros platillos de maiz, como tamales, pozole (ligado
al sacrificio humano), palomitas, clotes, esquites, papadzules,
tejuino y tantos mis. Sin embargo, me detendré en uno de los
resultados poco apreciados de lo que podriamos llamar la
tecnologia de alimentos y bebidas de los antiguos mexicanos: el
pozol ¥ los atoles agrios.

El pozol'? parte de una preparacion semejante al nixtamal,
pero requiere que se despelleje ¢l grano y se lave hasta que quede
blanco. Se vuelve a poner en agua limpia y se deja que reviente
v quede suave, Entonces se escurre v muele hasta formar con
la masa una bola, que se deja reposar. En la actualidad, a esta
preparacion bdsica se le anaden saborizantes como miel, vaini-
lla, azdcar, cacao y otros, Lo importante es que las bolas de
pozal se pueden transportar y que para preparario basta agregar
agua; asi se obtienc una bebida refrescante, nutritiva y de
buen sabor Esta preparacion antecede a lo que la sociedad actual
llama bebidas instantaneas, pero con la ventaja de su bajo
costo y facilidad de preparacidn en el hogar y el campo. El pozol
es ¢l ascompanante del campesino de la zona maya v de otras
regiones, v su sustento basico fuera de casa.

Esta preparacidn puede dejarse al aive libre envuelta en una

7 daria Esther Echeverria v Lue Elena Arrove {coords. ), Recetario inexicd-
seer eted vonged s, Mgses de Culiuraes F'-:1p|,|.|.;,|.|'|_"-i-:u-_l", M Exnon, 149H2,
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gt tela u hoja de plitano, que se vuelve el sustrato donde crecen v
. ge reproducen microorganismos que le brindan sabor agrio.
{ Esto lo hace un producto apreciado por su gusto, pero la in-
© westigacion reciente ha mostrado que ademis ha enrigquecido
su valor nutricional.'® Ocurre que entre la compleja serie de bac-
terias, levaduras v mohos que lo fermentan, algunos son capaces
de fijar de modo directo el nitrogeno del aire y producir ami-
* nodcidos que finalmente se incorporan al pozol. Ademas tiene
i la propiedad de inhibir el crecimiento de otros microorganis-
mos, como algunos capaces de producir enfermedades a los
humanas.

En esta comida-bebida de los campesinos, la ciencia moderna
ha encontrado una verdadera fabrica bioquimica, seguramente
ignorada por los antiguos mexicanos, pero cuyos efectos si fue-
ron scleccionados v conservados.

A MANERA DE CONCLUSIONES

Los mexicanos de hoy nos sentimos orgullosos de nuestra co-
cina v de sus antiguas raices. No cabe duda de gue muche de
ella es producto del mestizaje, pero en el fondo subyacen pro-
ductos, técnicas, maneras de preparacion, combinaciones, sabo-
res v finalmente platillos provenientes de hace siglos. Hoy no
nos extrafia encontrar platillos fght o rellenos con productos
llegados después de la Conquista, pero la técnica bésica para
su preparacién luvo su origen en pueblos que supicron obser-
var la naturaleza, aprender de ella, seleccionar productos, con-
servarlos, combinarlos v finalmente crear platillos que fueran
congruentes con su cultura, incluida la manera de concebir
la humanidad v al universo, gue hoy seguimos apreciando.
Insisto en que ésta no fue una ciencia natural, ya que carecia
de las técnicas v del método que ella supone. Pero lo que resul-
ta evidente es que nuestros antepasados fueron hombres y mu-
jeres con gran capacidad de observacion e interpretacidn de la
naturalern, aunada a dotes para inventar e innovar. Hoy vivi-

18 Mg Ullom, Tedllo Herrora v Patricia Lupp:‘, Ferniteniaciones fradiciorme-
les de México, Institwto Nacional Indigenista, México, 1987,
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maos esta misma situacion, por ejemplo, entre las mujeres que
tienen un huerto o van al mercado vy encuentran un producio
nuevo para ellas. Lo llevan a su cocina, lo experimentan en sus
guisos y acaban creando algo nuevo. Por esta razon, y para
dar un ejemplo bien conocido, ni en Puebla ni en todo México
existe “la receta” del mole poblano. Pareceria exagerado decir
que existen casi tantas recelas COmMo Personas y ocasiones en
las que se ha preparado este platillo, a pesar de que hay restau-
rantes que han adoptado una sola manera de hacerlo. Las verda-
deras cocineras le agregan un poco mis o menos de determi-
nados ingredientes, sustituyen los que no pudieron encontrar,
agregan nuevos, varian la temperatura o el tiempo de coccion
v finalmente crean cada ver un platillo un poco distinto.

Esta observacion y experimentacion, cuando resulta exitosa,
es transmitida verbalmente a la familia, y poco a poco forma
parte primero de un grupo restringido, hasta que, en algunos
casos, queda en ¢l patrimonio comin del pais o de la huma-
nidad. De una u otra manera, éste es un proceso que se ha
repetido a lo largo de milenios, Lo menos que podemos hacer
es reconocerlo v sentirnos orgullosos de ser sus herederos v
beneficiarios, asi como analizarlo a la luz de nuestra ciencia
vy finalmente disfrutarlo.
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