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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO

PROGRAMA DE MAESTRIA Y DOCTORADO EN 

 ESTUDIOS MESOAMERICANOS

FACULTAD DE FILOSOFÍA Y LETRAS

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES FILOLÓGICAS

Programa de actividad académica

	Nombre del tema:  Seminario Monográfico  – Temas Selectos Monográficos. Historia cultural. Alimentación y tradiciones culinarias en Mesoamérica (Área Maya y Altiplano Central)

	Número de horas semanales: 2


	Objetivos generales: En este curso se busca dotar al alumno de las herramientas teóricas y metodológicas necesarias para comprender el desarrollo de la alimentación y la elaboración de los platillos que componían la vida diaria del hombre en el espacio cultural conocido como Mesoamérica en la época prehispánica, en particular en el Altiplano central mexicano y en Área Maya (período Clásico y Posclásico), a partir del estudio de las fuentes documentales y del registro iconográfico (códices). También, se llevarán a cabo estudios comparativos puntuales con técnicas de preparación que existen aún hoy en día en comunidades indígenas contemporáneas. 


	Objetivos específicos: El curso ambiciona llevar a los estudiantes a conocer las características de la alimentación mesoamericana de la época prehispánica, con base en el estudio de las fuentes documentales – escritas, pictográficas y epigráficas – y realizando comparaciones específicas con tradiciones culinarias tradicionales aún practicadas hoy en día. El objetivo es demostrar cómo la alimentación se define como un rasgo cultural caracterizado por una continuidad históricas y técnica significativa, en el espacio mesoamericano.
La primera parte del curso está dedicada al estudio de la historia de los alimentos que el hombre preshipánico aprovechó desde el principio de la civilización. Enseguida se tomará en cuenta la primera área de investigación del curso, el Área Maya de la época Clásica y Posclásica, cuyas tradiciones culinarias se investigarán a partir de los avances de la epigrafía, del dato iconográfico y de las crónicas. El objetivo será ayudar el estudiante a enfocarse en el uso de una metodología multidisciplinaria que abarca distintos tipos de documentos, así como a reconocer el conjunto de alimentos que la sociedad maya aprovechaba. El mismo método se empleará en el análisis de la segunda área de estudio, el Altiplano central mexicano de la época posclásica. Con base en la cantidad significativa de información sobre este espacio cultural, este tema se desarrollará en dos partes y el alumno aprenderá a reconocer los distintos platillos mencionado en las fuentes, reconociendo su contexto y preparación. El apartado siguiente estará enfocado en un conjunto de alimentos específicos, es decir los platillos ceremoniales que caracterizaban la vida ritual de México antiguo. El estudiante tendrá las herramientas teóricas para comprender las diferencias entre los platillos codidianos y los platillos festivos, sus significados y la importancia de la prohibición de algunos ingredientes. Se analizarán también las técnicas de preparación, mismas que representan un rasgo cultural extremadamente importante para entender también el sistema alimenticio de las culturas indígenas contemporáneas, de las que se presentarán algunos estudios de caso basados en la presencia de comidas que prueban sus orígenes prehispánicos. 



	Índice temático

	Unidad
	Tema 
	Horas

	
	
	Teóricas
	Prácticas

	I
	Introducción
	2
	

	II
	La alimentación como rasgo cultural: enfoque teórico
	2
	

	III
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos I
	2
	

	IV
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos II
	2
	

	V
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos III
	2
	

	VI
	El Área Maya en la época Clásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos
	1
	1

	VII
	El Área Maya en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos
	1
	1

	VIII
	El Altiplano central mexicano en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos I
	1
	1

	IX
	El Altiplano central mexicano en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos II
	1
	1

	X
	Alimentación y religión: los platillos ceremoniales I
	1
	1

	XI
	Alimentación y religion: los platillos ceremoniales II
	1
	1

	XII
	Las técnicas de preparación: desde la época prehispánica hasta la actualidad I
	1
	1

	XIII
	Las técnicas de preparación: desde la época prehispánica hasta la actualidad II
	1
	1

	XIV
	La comida en comunidades indígenas contemporáneas: alimentos y tradiciones I
	1
	1

	XV
	La comida en comunidades indígenas contemporáneas: alimentos y tradiciones II
	1
	1

	XVI
	Conclusión
	1
	1

	Total de horas:
	21
	11


	Contenido Temático

	Unidad
	Tema y subtemas

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

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

	II
	La alimentación como rasgo cultural: enfoque teórico

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

-Historia;

-Antropología;

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

	III
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos I

-El espacio mesoamericano: definiciones y críticas;
-La milpa y sus variantes;

-El maíz (historia, domesticación y técnicas de cultivo);

-El frijol y la calabaza (historia, domesticación y técnicas de cultivo);

	IV
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos II

-El chile (historia, domesticación y técnicas de cultivo); 

-El amaranto (historia, domesticación y técnicas de cultivo);

-El cacao (historia, domesticación y técnicas de cultivo);

	V
	La alimentación en Mesoamérica: historia de los alimentos III

-El maguey (historia, domesticación y técnicas de cultivo);

-Las Carnes y los pescados;

-Los Insectos.

	VI
	El Área Maya en la época Clásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos:

-Contexto histórico y geográfico;

-Los datos epigráficos y los datos pictóricos;

-Los platillos y sus ingredientes.

	VII
	El Área Maya en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos:

-Contexto histórico y geográfico;

-Las fuentes documentales: crónicas y codices;

-Los platillos y sus ingredientes. 

	VIII
	El Altiplano central mexicano en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos I:

-Contexto histórico y geográfico;

-Las fuentes documentales: crónicas y codices;

-La clasificación de las comidas;

-Los platillos y sus ingredientes (tortillas y tamales).

	IX
	El Altiplano central mexicano en la época Posclásica: fuentes documentales sobre la alimentación y platillos II:

-Los platillos y sus ingredientes (bebidas, salsas y carnes);

-Los contextos de consumo.

	X
	Alimentación y religión: los platillos ceremoniales I:

-Definición y funciones de la comida ritual en el Área Maya;

-Ingredientes prohibidos e imaginario colectivo;
-Los roles sociales: los creadores y los consumidores.

	XI
	Alimentación y religión: los platillos ceremoniales II:

-Definición y funciones de la comida ritual en el Altiplano central mexicano;

-Ingredientes prohibidos e imaginario colectivo;

-Los roles sociales: los creadores y los consumidores.

	XII
	Las técnicas de preparación: desde la época prehispánica hasta la actualidad I:

-La nixtamalización;

-El asado;

-Las herramientas de preparación (comales, metates, ollas…).

	XIII
	Las técnicas de preparación: desde la época prehispánica hasta la actualidad I:

-El hervido;

-La barbacoa;

-La fermentación.

	XIV
	La comida en comunidades indígenas contemporáneas: alimentos y tradiciones I:

-El aprovechamiento del ecosistema y estudios de caso:

-Delegaciones rurales de la Ciudad de México (Milpa Alta, Tlahuac…);

-Estado de Hidalgo;

-Estado de Puebla;

-Estado de Guerrero;

	XV
	La comida en comunidades indígenas contemporáneas: alimentos y tradiciones II:

-Estudios de caso:

-Estado de Veracruz;

-Estado de Oaxaca;
-Estado de Tabasco y Yucatán.

	XVI
	Conclusión: 

-Debate sobre el tema del curso, pistas de investigación y reflexiones acerca de la continuidad cultural entre la alimentación en el mundo prehispánico y en el mundo indígena contemporáneo.
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	Sugerencias didácticas:
Exposición oral

               (x )

Exposición audiovisual
               (x )

Ejercicios dentro de clase
               ( )

Ejercicios fuera del aula
               ( )

Seminarios

               ( )

Lecturas obligatorias
                                 (x )

Trabajo de investigación
               (x )

Prácticas de taller o laboratorio                  ( )

Prácticas de campo
                                (  )

Otras: ____________________                (  )

	Mecanismos de evaluación del aprendizaje de los alumnos: 
Exámenes parciales

                   (  )

Examen final escrito

                   (x )

Trabajos y tareas fuera del aula
                   ( )

Exposición de seminarios por los alumnos    ( x )

Participación en clase
                                    ( x)

Asistencia
                                                      ( x)

Seminario                                                       (  )

Otras:                                                              (  )
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