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Presentacion

Los articulos reunidos en este niUmero dan cuenta del
reconocimiento que ha hecho la UNESCO de algunos
aspectos culturales y bioculturales desarrollados en el
estado de Puebla, en algunos casos a lo largo de mile-
nios, y que han tenido un impacto o una presencia rele-
vante a nivel global.

No se trata de alentar un obtuso regionalismo que se
presta con facilidad al discurso demagdgico, se trata,
mas bien, de reconocer, en diversas dimensiones tem-
porales y de confluencia intercultural, tradiciones agri-
colas, arquitectonicas, rituales y gastronémicas compar-
tidas con otras regiones y otras naciones. Ninguna de
estas manifestaciones existe por si sola, todas ellas se
deben a complejos sistemas de influencias e intercam-
bios culturales que han enriquecido lo que hoy conside-
ramos como nuestro patrimonio.

Hemos solicitado la colaboracion de investigadores
que durante anos se han dedicado al estudio de los te-
mas aqui tratados, a todos ellos les agradecemos su va-
liosa aportacién, asi como a la revista Elementos y a su
director, Enrique Soto, la generosidad de permitirnos pre-
sentar estos andlisis y reflexiones en sus péaginas.

Julio Glockner
Editor invitado
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Centro histdrico de la ciudad
de Puebla, Patrimonio Cultural
Mundial de la Humanidad

José Antonio Teran Bonilla

Puebla ha sido considerada como una de las ciudades
mas bellas de la Republica Mexicana por la gran can-
tidad de manifestaciones culturales que conserva, rica
en su patrimonio arquitecténico y urbano. Debido a sus
caracteristicas peculiares, a lo largo de la historia ha si-
do admirada y elogiada por diversos personajes, cronis-
tas, viajeros e intelectuales. Sus caracteristicas tan pe-
culiares han sido reconocidas a través del tiempo por
historiadores, investigadores y escritores, tanto mexica-
nos como extranjeros. Como dijera el ilustre historiador
del arte Francisco de la Maza: tiene “un completo his-
torial... [y es un compendio] de todo nuestro Arte Colo-
nial” (De la Maza, 1971).

En el siglo XVI la Segunda Audiencia de México de-
cidié fundar un ensayo de republica de espanolesen un
lugar estratégico (Leicht, 1980), sitio intermedio en el ca-
mino que conectaba a México (capital del virreinato) con
el puerto de Veracruz (punto principal de comunicacion
entre Nueva Espana y Europa), siendo a la vez frontera
de varios seforios indigenas, con la finalidad de que en
ella se estableciera una comunidad de labradores pe-
ninsulares carentes del privilegio de indios encomenda-
dos, proposito concretizado con la fundacion de la Pue-
bla de los Angeles en 1531 (Leicht, 1980). Los inicios de
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https://elementos.buap.mx/
https://creativecommons.org/

Zona de monumentos histéricos de Puebla, CNMH-INAH.

la poblacién fueron dificiles por las inundaciones
sufridas, razén por la que a los pocos meses se
tuvo que volver a fundar, aunque en un sitio mas
elevado y seguro (Castro Morales, 1987). El trazado
en este nuevo sitio fue en cuadricula, siguiendo el
modelo clasico, “a escuadra y compas” y tirando
las calles a cordel, lo que dio como resultado una
reticula uniforme, regular y con calles alineadas
geométricamente, todas ellas con 14 varas caste-
llanas de ancho, (una vara castellana equivale a
83.8 cm); los cuatro angulos que se formaron en
las esquinas de sus cruces daban hacia los cua-
tro puntos cardinales. Las manzanas rectangula-
res eran idénticas en dimensiones (de 100 por 200
varas castellanas); cada una de ellas contuvo ocho
solares de 50 por 50 varas (cfr. Alcald y Mendio-
la, 1992 y Fernandez de Echeverria y Veytia, 1963).
Se designo una de las manzanas centrales como
Plaza Mayor, siendo este espacio el centro gene-
rador y mas relevante de la ciudad, en cuyo peri-
metro se dispusieron los edificios sede de las au-
toridades civiles y religiosas.

El crecimiento de la ciudad durante los siglos
XVIl'y XVIII continud el mismo trazo reticular, con-
tando con importantes manifestaciones de la ar-
quitectura gotica, renacentista, manierista y sobre
todo barroca, las cuales le confirieron un sello muy

caracteristico y distintivo, momento histérico en que
el uso de la canteria, la argamasa, el ladrillo y el
azulejo en abundancia en el ornato de sus construc-
ciones le brindaron su personalidad caracteristica.
Asi, la Puebla de los Angeles guarda gran unidad
en su fisonomia urbana y arquitectonica que se vio
poco alterada por la construccién de edificaciones
neoclasicas y eclécticas en el siglo XIX.

A lo largo del periodo virreinal y hasta las pri-
meras décadas del siglo XX la ciudad de Puebla
conservaba en gran medida su estructura urba-
na. Al término de la Revolucién Mexicana la ciu-
dad practicamente ocupaba el antiguo trazo co-
lonial, época en que se comienza a expandir con
la creacion en su periferia de nuevas colonias, en
diversas ocasiones variando la orientacion y el tra-
zo reticular (Teran Bonilla, 1996).

Desde la tercera década del siglo XX, el area
de lo que fuera la ciudad de Puebla hasta finales
del siglo XIX, se ha visto proporcionalmente redu-
cida dentro de la expansiva y creciente mancha
urbana, convirtiéendose en un sector de dicha urbe,
mismo que conserva y cuenta con caracteristicas
especificas, adquiridas a lo largo de su historia,
entre las que destacan el poseer una imagen y
fisonomia propias. A este tipo de espacios se les
ha llamado centros histéricos, de acuerdo con lo

© Enrique Soto. Casa de los Munecos, Puebla, 2011.



expresado en el documento final del Coloquio de
Quito (1977), el cual considera como tales

[...] todos aquellos asentamientos humanos vi-
vos, fuertemente condicionados por una es-
tructura fisica proveniente del pasado, recono-
cibles como representativos de la evolucién de

un pueblo [...]

mismos a los que se les ha definido como:

[...] &reas de valor cultural y arquitecténico que
forman parte de un area metropolitana o ciudad
de considerable poblacién, que posee comple-
jasy diversificadas funciones y una densidad de-
mogréfica importante. Constituyen el area cen-
tral de aglomeraciones urbanas de antigua fun-
dacion que han experimentado el creciente im-
pacto de la urbanizacion en este siglo [XX] [...].
En la actualidad antiguos barrios y hasta su-
burbios anexados con el correr del tiempo a la
ciudad forman secciones del mismo (Hardoy y

de los Santos, 1981).

Puebla, comparada con otras ciudades mexi-
canas histéricas, continta teniendo una fisonomia
urbana muy particular, en la que la arquitectura ci-
vil y religiosa construida desde el siglo XVI hasta
las dos primeras décadas del XX, le han dado un

© Enrique Soto. Vista del centro histérico de Puebla, 2018.

sello caracteristico y personal a su centro histori-
co. El area que este comprende se caracteriza por
conservar la armonia y unidad urbana y arquitecté-
nica. En términos generales, la estructura urbana
es el esqueleto urbano con la disposicién de sus
calles y manzanas, su trazado en cuadricula, el nu-
mero de solares que conforman una manzana, la
presencia de espacios abiertos, la plaza mayor al
centro, la reticula en la que se insertan plazas se-
cundarias y plazuelas, barrios, paseos, perspecti-
vas y remates visuales barrocos deliberadamente
planeados, presencia de mobiliario urbano defini-
do, fuentes publicas y puentes, entre ellos el de
Analco (cfr. Arvizu Garcia, 1993). En su fisonomia,
proporcionada por su arquitectura, contar con la
uniformidad en el alineamiento de los paramen-
tos de los edificios de una via, configuracion de
perfiles urbanos en los que destacan las iglesias
monumentales sobre la uniformidad de los demas
edificios de la misma calle, el empleo de determi-
nadas técnicas constructivas, asi como materiales
ornamentales locales que le dan un sello propio y
regional, predominio en fachadas de macizo so-
bre vanos, asi como la verticalidad en la disposi-
cion de puertas y ventanas, habiendo y guardan-
do una armonia y ritmo en su colocacion en los
paramentos (Teran Bonilla, 1996).



Durante el periodo virreinal en la Puebla de los
Angeles se erige una buena cantidad de edificios
de carécter religioso, civil y militar. Entre los pri-
meros se tienen la imponente catedral, conjuntos
conventuales como el de San Francisco de Asis,
Santo Domingo de Guzman con su famosa capilla
del Rosario, el de San Antonio, el de la Merced y el
Carmen; las parroquias de San Marcos y San José
con su gran capilla de JesUs Nazareno; colegios
entre los que destacan el de San lidefonso y el del
Espiritu Santo con su impresionante iglesia de la
Compania de Jesus, los seminarios Palafoxianos
(San Pedro, San Juan, San Pantale6n y San Pablo);
los conventos de monjas de Santa Monica y Santa
Rosa (con su famosa cocina donde se dice se in-
ventd el mole poblano) con sus respectivas iglesias,
asi como las que pertenecieran a las religiosas
concepcionistas, Jerénimas, la de Santa Catalina,
Capuchinas, La Santisima Trinidad y la Soledad;
los que fueran hospitales: el Real de San Pedro, el
de San Juan de Letran, el de San Roque, el de San
Juan de Dios, la casa de nifios expositos junto al
elegante templo de San Cristébal; los santuarios
de Guadalupe y La Luz; los barrios con sus iglesias
como el de Analco, Xanenetla y Xonaca; muchas
capillas como las que comprenden el viacrucis
monumental anexo al convento de San Francisco,
la dedicada a los Dolores, la de los Gozos, Santa
Barbara, Ecce Homo y Balvanera. En su arquitectu-
ra civil, numerosas casas como la llamada “de las
cabecitas”, la conocida como la de “el que maté al
animal”, la del Dean, todas del siglo XVI; aquellas de
principios del XVII con sus balcones esquineros, asi
como una gran cantidad de fabricadas en el XVlil
cuyas fachadas se decoran con ladrillo y azulejo,
sobresaliendo las conocidas como del Alfefique,
los Munecos y del Capitan Munuera; también hay
edificios que fungieron como mesones, locerias,
obrajes, alhdndiga, aduanas y molinos.

Cuenta ademas con un teatro construido en el
siglo XVIII; de época posterior son las residencias
edificadas en el periodo del porfiriato e incluso
algunas art-noveau, el hospital de la maternidad

© Enrique Soto. Imagen urbana de la calle 7 Oriente desde el
templo de San Jerénimo al templo El Hospitalito, Puebla, 2014.

Haro y Tamariz, la antigua penitenciaria y el ayunta-
miento. Dentro del género de la arquitectura militar
se tiene el fuerte de Loreto, asi como una larga
lista de edificios no consignados aqui por falta de
espacio (Teran Bonilla, 1996).

En el ano 1977, debido a que en la ciudad de
Puebla destacan

[...] especialmente su arquitectura civil y religio-
sa que en el transcurso de varios siglos integré
un extraordinario conjunto urbano, que consti-
tuye una parte importante del patrimonio cultu-
ral de México. Que las caracteristicas formales
de la edificacién de la ciudad, la relacién de es-
pacios y su estructura urbana, tal como hoy se
conserva, son un elocuente testimonio de ex-
cepcional valor para la historia social, politica
y del arte en México. Que para atender conve-
nientemente la preservacion del legado histéri-
co que tiene esta zona, sin lesionar su armonia
urbana, es conveniente incorporarla al régimen
previsto por la Ley Federal sobre Monumentos
y Zonas Arqueoldgicos, Artisticos e Historicos y
suReglamento, que previenenque esde utilidad
publica la proteccién de los monumentos que

integran el patrimonio cultural de la Nacion [...]'

se declara una Zona de Monumentos Histéricos
de la ciudad de Puebla de Zaragoza, misma que



comprende 6.99 km? y practicamente corresponde
a la extensién que tuviera la ciudad hasta prin-
cipios del siglo XX,2 &rea que conserva todavia
gran riqueza en su patrimonio arquitecténico y
urbano —imagen de lo que la ciudad fue en siglos
anteriores; siendo aun el corazén de la urbe en el
que se albergan los poderes politicos —estatales
y municipales-y religiosos, asi como por ser una
importante zona habitacional, comercial y turistica.

El concepto de Patrimonio Cultural aparecié co-
mo légica consecuencia, cuando las ciencias
sociales definieron la cultura como elemen-
to esencial de identificacién, indivisible e ina-
lienable, que el grupo social hereda de sus an-
tepasados con la obligacién de conservarlo y
acrecentarlo para transmitirlo a las siguientes

generaciones. (Chanfon Olmos, 1988)

Las leyes mexicanas establecen que

[...] el Patrimonio Cultural de la Naci6n esta cons-
tituido por todos los bienes que tangan valor
para la cultura desde el punto de vista del arte,

la historia, la tradicién, la ciencia o la técnica.?

Es decir, esta conformado por un variado y ex-
tenso conjunto de bienes culturales. La Ley Fe-
deral sobre Monumentos y Zonas Arqueoldgicos,

© Enrique Soto. Esquina 2 Norte y 4 Oriente
del centro histérico de la ciudad de Puebla, 2015.

Artisticos e Historicos especifica que se trata de
todos los bienes muebles e inmuebles considera-
dos monumentos arqueoldgicos, artisticos o histé-
ricos y las zonas que los comprenden,* y determina
que los monumentos histéricos son los inmuebles
construidos en los siglos XVI al XIX, entendiendo
por monumento “todo aquello que puede repre-
sentar valor para el conocimiento de la cultura del
pasado histérico” (Chanfon Olmos, 1988). En esta
ley se estipula al Instituto Nacional de Antropolo-
gia e Historia como la instituciéon gubernamental
encargada del cuidado de dicho patrimonio, de su
adecuada restauracion y uso, de buscar conser-
var en los centros historicos, zonas de monumen-
tos, zonas tipicas o pueblos magicos, una armonia
que respete y proteja la arquitectura virreinal. Por
eso dicha institucion tiene injerencia en los per-
misos de restauracion de edificios historicos, en
la nueva construccion en esos lugares,® asi como
en cualquier intervencién que se realice en el area
designada como centro histérico.

En ocasiones, el patrimonio de un lugar es tan
importante a nivel internacional que es declarado
por la UNESCO como Patrimonio Mundial Cultural
(cfr. Lépez Morales, 2010), sin por ello dejar de ser
patrimonio del pais en el que se encuentra. La Con-
vencion para la Proteccion del Patrimonio Mundial
Cultural y Natural de la UNESCO para otorgar di-
cha declaracion, considera aquellos lugares que
son fuentes irremplazables de vida e inspiracién y
poseen un valor excepcional para la humanidad,
siendo Unicos y legados de nuestra historia. Dicho
patrimonio esta conformado por sitios represen-
tativos de diversas culturas, que al haber sido de-
clarados patrimonio mundial, pertenecen a todas
las personas del mundo, independientemente del
lugar donde se localicen. El darles esa distincion
busca ante todo su proteccion y preservacion, con
el fin de garantizar su transmision a las generacio-
nes futuras, asi como fomentar su identidad (cfr.
Lépez Morales, 2010 y Diaz Berrio, 2001).

El centro histérico de la ciudad de Puebla en
1987 recibid la distincién que otorga la UNESCO



como Patrimonio Cultural de la Humanidad,® por
considerar que tiene un valor universal excepcio-
nal para la humanidad desde el punto de vista de
la historia y del arte, siendo Unica y a la vez repre-
sentativa de nuestra cultura. El darle esa distincién
especial busca ante todo su proteccion, preserva-
cién y conservacion (cfr. UNESCO [s.f.]; Lopez Mo-
rales, 2010).

Su declaratoria beneficia sobre todo al turismo
cultural y favorece el apoyo financiero para su con-
servacion, y responsabiliza a las autoridades com-
petentes a efectuar labores en pro de su preserva-
cién, restauracion y mantenimiento. Esto implica la
no alteracién del trazado urbano, la prohibicién de
destruccion de edificaciones histéricas, el rehabi-
litarlas de manera respetuosa sin modificar su es-
pacio arquitectonico original, el uso adecuado del
mismo, no solo con miras al turismo, sino a una
mejora en la calidad de vida de todos los sectores
sociales que lo usan y viven. Algunas de estas ac-
ciones ya se han venido realizando de manera ade-
cuada, como son la reutilizacién y rehabilitacién
de edificios histoéricos para destinarlos a museos,
galerias de arte, restaurantes, cafeterias, hoteles,
boutiques, librerias, sedes universitarias con sus
dependencias, tiendas o comercios para la venta
de souvenirs, artesanias o alimentos, oficinas gu-
bernamentales y de informacion turistica, asf co-
mo viviendas.

Los mexicanos, y de manera particular los po-
blanos, han adquirido la gran responsabilidad de
ser custodios y protectores del patrimonio del cen-
tro histérico de la ciudad de Puebla. Cabe senalar
que la distinguida designacion se puede llegar a
perder si no se respeta, se transgrede o altera de-
liberadamente el patrimonio del centro histérico,
asi como su imagen urbana.

Desde hace algunas décadas se han tomado
medidas legales para la proteccién del centro histé-
rico. La declaracién del centro histérico de Puebla
como Patrimonio Cultural de la Humanidad por la
UNESCO deberia tomarse como oportunidad para
la mejora uniforme, tanto de servicios como de la

imagen urbana de toda la zona declarada monu-
mental o centro historico, incluyendo los sectores
ubicados al norte de la ciudad, lo que contribuiria
a expandir el turismo en beneficio de usuarios y
habitantes de todo este patrimonio, propiciando la
concientizacion e identificacion de los ciudadanos
con su patrimonio cultural arquitecténico y urbano,
medida con la que, como advirtiera Alejandro Gertz
Manero hace algunos anos, se vea que:

[...] el patrimonio cultural tangible, arqueolégi-
co, artistico e histérico, sera defendido por los
mismos pobladores al tomar conciencia del re-
al valor de los objetos [...]; participaran en pa-
tronatos y sociedades comunales destinados a
cuidar y aprovechar la existencia de este patri-
monio, promoviendo un turismo, respetuoso in-
terno o internacional, y de tal manera apropian-
dose ganancias que de otra forma no existirian

(Gertz, Manero, 1976).

© Enrique Soto. Vista de la 7 Oriente al templo de San Jerénimo,
Puebla, 2014.



© Enrique Soto. Esquina 2 Norte y 8 Oriente, Puebla, 2016.

Solamente conociendo nuestro pasado, con-
cientizando a los usuarios y habitantes del centro
histérico, podremos garantizar, con esa toma de
conciencia de la importancia del patrimonio cultu-
ral del centro histérico de Puebla, la conservacion
y proteccién adecuada del mismo, de su utilizacién
no solo con fines turisticos, sino con diferentes al-
ternativas para la correcta reutilizacién y rehabi-
litacion de los edificios histéricos, la integracion
de nueva arquitectura en ese contexto, pues solo
conservando nuestro pasado como testimonio y
leccidn histérica podemos entender nuestro pre-
sente, planear nuestro futuro y conservar esa hon-
rosa designacién otorgada por la UNESCO al cen-
tro histérico de Puebla como Patrimonio Cultural
Mundial de la Humanidad.

NOTAS

1 Decreto por el que se declara una zona de Monumentos Histé-
ricos en la ciudad de Puebla de Zaragoza, Estado de Puebla. En
Periédico Oficial del Gobierno Constitucional del Estado de Pue-
bla, tomo CCIX, N1 41, H. Puebla de Zaragoza, viernes 18 de no-
viembre de 1977. En este documento se sefnala detalladamente el

perimetro y caracteristicas del mismo (cfr. Articulo 29: pp. 2-12).

2 Cfr. Articulo 12 del documento anterior, p. 2.

3 Articulo 22 de la Ley Federal del Patrimonio Cultural de la Nacion

(publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de diciembre
de 1970). En Gertz Manero A, 1976, p. 131.

4 Ley Federal sobre Monumentos y Zonas Arqueolégicos, Artis-
ticos e Historicos (publicada en el Diario Oficial de la Federacién
de 6 de mayo de 1972). En Gertz Manero A, 1976. pp. 156-163.

S Art. 36 y Art. 41 de la Ley Federal sobre Monumentos y Zonas
Arqueoldgicos, Artisticos e Histéricos (publicada en el Diario Ofi-
cial de la Federacién de 6 de mayo de 1972). En Gertz Manero A,
1976, pp. 162-163.

¢ Informes y documentos relativos a esta declaratoria facilitados
para su analisis por gentileza del doctor Sergio de la L. Vergara B.

y la doctora Sonia Lombardo de Ruiz.
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Los procesos artesanales para la
elaboracion de talavera de Puebla
v Tlaxcala en México

Luz de Lourdes Velazquez Thierry

En la regidn poblano-tlaxcalteca se elabora la destaca-
da ceramica artesanal_conocida por lo menos desde el
siglo XVIIl como talavera (Velazquez Thierry 1993), cuya
tradicion y fama se remonta al siglo XVI, llegando a ser
admirada como un icono de nuestro pais por su delica-
da manufactura, alta calidad, brillo, colorido, gran belle-
za, y por guardar fielmente en su realizacion las técni-
cas de produccién utilizadas durante la época colonial,
introducidas al virreinato novohispano por los loceros
espanoles, que hoy es orgullo de México y Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Después de la conquista, alfareros procedentes de
Talaveray Andalucia migraron a Nueva Espafa; muchos
de ellos se establecieron en la Puebla de los Angeles e
iniciaron la produccion de ceramica utilizando la técni-
cade laloza estannifera para satisfacer las necesidades
de la poblacién. Sin embargo, en un principio la elabo-
racién de esas piezas no fue facil, pues si bien las cultu-
ras prehispanicas contaban con buena alfareria, no co-
nocian esa técnica. Los loceros espanoles tuvieron que
buscar la materia prima requerida para su elaboracién,
importar aquella no disponible en la Nueva Espafa, asi
como experimentar con diversos ingredientes hasta obte-
ner piezas de buena calidad. Por fortuna encontraron en
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© Enrique Soto. Proceso del repisado del barro, Taller de talavera
de “Santa Catarina” Puebla, 2021.

los alrededores de la Puebla de los Angeles abun-
dantes bancos de arcillay arena, pudieron adquirir
y producir materia prima necesaria para la elabo-
racion de “loza blanca” (término con el que se de-
signaba a este tipo de ceramica durante la mayor
parte del periodo virreinal), y hallaron condiciones
propicias que contribuyeron a que hubiera un de-
sarrollo y perfeccionamiento en su produccion.
La elaboracién de piezas de talavera tuvo un
desarrollo importante, alcanzando su esplendor en
los siglos XVII y XVIII, hasta llegar a producir tanto
loza utilitaria, piezas decorativas, esculturas y una
gran cantidad de azulejos. Desde el siglo XVI se
elaboraron piezas de talavera en los alfares pobla-
nos, que surtieron pedidos incluso para diversas
ciudades novohispanas y, con el tiempo, también
para su exportacién al extranjero (Cervantes, 1939).
Los loceros se unen para formar un gremio con
el fin de proteger su oficio e implementar la ayuda
mutua entre sus integrantes, mismo que queda
oficialmente conformado cuando las ordenanzas,
redactadas por sus representantes en 1653, son

aprobadas en 1659 por el duque de Alburquerque,
Virrey de Nueva Espafa, y pregonadas en la Pue-
bla de los Angeles en 1676 (cfr. Cervantes, 1939;
Lugo Olguin, 1971), siendo estas las normas que
rigen la tecnologia utilizada en la elaboracion de
loza estannifera en esa ciudad, que solo se podia
elaborar en los talleres de los maestros exami-
nados pertenecientes al gremio. De acuerdo con
esas ordenanzas, se autoriza fabricar en las lo-
cerias agremiadas tres tipos de piezas: la comun
(también nombrada como entrefina), la fina (in-
cluyendo a la conocida como refina) y la amarilla,
siendo esta Ultima la corriente y no considerada
como talavera por ser de una calidad inferior a las
otras dos. A las citadas ordenanzas se les efec-
tuan ciertas ampliaciones y modificaciones entre
los anos de 1682 y 1762 (Cervantes, 1939); muchos
de sus apartados se refieren a aspectos técnicos
y decorativos en la fabricacion de la loza de tala-
vera, medidas que se siguieron durante el perio-
do colonial. Con la independencia de México se
abolieron los gremios, sin embargo, se continta
produciendo ceramica estannifera en talleres, y
se guardan y transmiten los secretos de la técnica
de generacion en generacion de alfareros, y se
enfrentan dificultades dadas por un sentimiento
antiespanol y por la preferencia de la sociedad
en adquirir y consumir porcelana de importacion
fabricada de manera industrial. A finales del siglo
XIX 'y primeras décadas del XX hubo un repunte en
la elaboracién de este tipo de loza, subsistiendo
durante dicha centuria hasta nuestros dias.

Los alfareros han guardado y transmitido a tra-
vés de la tradicién oral los conocimientos y secre-
tos técnicos del oficio. Lo primero que se da a co-
nocer respecto a los procesos de elaboracién se
debe a las indagaciones efectuadas por Luis Enri-
que Ventosa, alfarero catalan que impulsa en Pue-
bla la produccién de talavera a finales del siglo XIX
y principios del XX, conservando los disefios colo-
niales, mezclandolos con los motivos mexicanos
(cfr. Pedn Soler y Cortina Ortega, 1973; Ventosa,
1971); asi como por lo publicado por Enrique A.
Cervantes (1939), Luz de Lourdes Velazquez Thie-
rry (1981) y Emma Yanes Rizo (2013).
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Los procesos de elaboracion artesanales de las
piezas de talavera han variado poco hasta nues-
tros dias, utilizando técnicas milenarias carentes
del uso de métodos industriales, que consisten
en un largo, arduo y laborioso trabajo lleno de di-
ficultades técnicas que los artesanos tienen que
solucionar dia con dia y en cuyas piezas dejan
huella de su gran amor por dicha produccién. El
proceso' se inicia con la adquisicién de dos ba-
rros diferentes en la region de Puebla-Tlaxcala,
uno negro y otro blanco, los cuales se trituran y
limpian de impurezas, se mezclan y ponen a podrir
0 apestar en depositos con agua, por lo menos
durante dos meses antes de ser usados, proceso
realizado con el fin de hidratarlos, obtener una ar-
cilla plastica y maleable, de buena calidad. Pasado
ese tiempo, para poder utilizar la arcilla, el alfarero
saca la mezcla y la coloca sobre pisos de ladrillo
con el propdsito de eliminar el exceso de hume-
dad, a la vez que inicia con el largo proceso de
amasado conocido como repisar, por efectuarse
con los pies: camina sobre el barro con los pies
desnudos hasta obtener una masa uniforme y de
buena consistencia.

El amasado termina a mano, formandose blo-
ques llamados “tallos”, de los cuales se obtiene la
cantidad requerida para elaborar las distintas pie-
zas; estas pueden ser de diversos tipos y tamafos,
de formas sencillas o elaboradas, objetos suntua-
rios, esculturas y azulejos; su formacién se reali-
za en el torno o con moldes. Para el primer caso,
la porcién de arcilla requerida se coloca en el tor-
no, mesa giratoria que el diestro artesano impulsa
con sus pies, mientras que con sus dedos hume-
decidos, con gran habilidad va moldeando, alar-
gando, hundiendo, adelgazando o expandiendo
el barro para obtener el objeto deseado. Para las
piezas moldeadas, la arcilla se deposita en mol-
des haciendo que quede bien distribuida y se de-
ja secar; luego se desprende de ellos.

Obtenidas las piezas mediante cualquiera de
las dos técnicas, se dejan secar por una larga tem-
porada (de uno a seis meses, dependiendo del ta-
mano) en habitaciones sin ventilacién para que la
pérdida de humedad sea uniforme y queden pro-
tegidas de las corrientes de aire. Ahi permanecen



hasta que se encuentren totalmente secas; luego
se colocan en el horno para cocerlas alrededor de
ocho horas a temperaturas que alcanzan los 800°C.
Las piezas asi trabajadas presentan un color na-
ranja y se les denomina “jahuete”. Estas se sue-
nan, lavan y, cuando estan perfectamente secas,
se puede proceder a decorarlas. Para realizar esto
ultimo debe aplicarseles un barniz lechoso o es-
malte elaborado en el mismo taller mediante méto-
dos complejos cuya factura se inicia amalgaman-
do el plomo y el estafno para obtener la alarca en
un horno de fuego directo llamado padilla. A con-
tinuacion, la alarca se muele junto con la arenilla;
luego la mezcla se coloca en una tina y se revuelve
con agua, formando asi el esmalte. Como se puede
observar, los dos primeros metales y el silicio son
los ingredientes principales de este barniz de recu-
brimiento, siendo este el que le proporciona a ca-
da pieza su vidriado, el color blanquecino y el bri-
llo caracteristico de la talavera. Cabe sefalar que
el contenido maximo de esas sustancias se esta-
blece en la Norma Oficial Mexicana NOM-132-SCFI
1998 (Procesos de elaboracion de la Talavera, s.f.).

Dependiendo del tamanfo y tipo de pieza se
efectla el esmaltado de los objetos de jahuete, ya
sea por inmersidn o por escurrimiento; posterior-
mente, con el fin de evitar que se peguen en los
anaqueles de secado, se limpia la base o relez de
cada uno de ellos y se dejan secar por unos dias
hasta quedar listos para el siguiente proceso. En
el taller, para el decorado de las piezas, los loce-
ros hacen sus propios pinceles de distintos groso-
res, y con diversos minerales preparan los colores
tradicionales que utilizan para el decorado de las
piezas, siendo estos el azul gordo, azul fino, verde,
amarillo, naranja y negro, cuya apariencia opacay
pastosa en ese momento difiere de la tonalidad del
brillante color que tendran después de la segun-
da coccién. Existen dos maneras de decorar las
piezas: la primera se usa para disefios Unicos me-
diante pincelada libre, utilizando la técnica del plu-
meado y el borroneado establecido en las ordenan-
zas coloniales; la segunda se utiliza cuando se va

© Enrique Soto. Taller de talavera de “Santa Catarina”, abril de 2021.

a repetir un modelo en varias piezas, por ejemplo
en las vajillas, por lo que se requiere de una planti-
lla, del estarcido y posterior delineado del dibujo en
negro, para luego aplicar los colores por turno, sin
limitar la creatividad para replicar disenos; en am-
bos casos el decorado se pinta a mano, aplicando
el color sobre el esmalte seco de cada pieza. El de-
corado es una tarea delicada y requiere de gran ha-
bilidad, en la que no puede haber equivocos, pues
una vez aplicado el color no se puede borrar; el in-
tentar remendar el error echaria a perder la pieza.

Una vez decoradas las piezas se dejan secar y
luego se someten a la segunda coccién en un hor-
no de alta temperatura, a unos 1,000°C, por espacio
minimo de diez horas; posteriormente, para evitar
que el choque térmico rompa los objetos cerami-
cos, el horno se deja enfriar unas cinco horas antes
de abrirlo y proceder a sacar las diversas piezas,
pudiendo admirar el resultado final de las talave-
ras. Cabe senalar que el arduo, largo y laborio-
so proceso de elaboracion de piezas de talavera,
desde el repisado hasta la obtencién del produc-
to final, requiere de un tiempo minimo aproximado



© Enrique Soto. Pintado de una pieza de talavera con la técnica del
aborronado, talavera de “Santa Catarina”, abril de 2021.

de seis meses, en el que la preparacién de la arci-
lla, el esmalte, los colores, la elaboracion de cada
pieza, su decoracion, asi como el manejo del hor-
no, requieren de conocimientos, habilidad y expe-
riencia relacionada con la practica cultural ances-
tral, siendo una artesania icénica tradicional que
se ha preservado de generacion en generacion.

El proceso de elaboracién ha variado poco des-
de el periodo virreinal hasta nuestros dias; se han
perfeccionado algunos aspectos, pero se mantie-
nen los procesos artesanales tradicionales. Entre
los cambios estan la eliminacioén de tricotes para
separar las piezas durante el horneado y en algu-
nos talleres la introduccién de tornos eléctricos
(aunque estos limitan al alfarero al tener una ve-
locidad constante), y la sustitucion de los hornos
de lefa por los de gas, con los cuales se puede
controlar y regular las temperaturas. Sin embargo,
el tipo de produccién y el decorado utilizados en
su elaboracién hacen que cada pieza de talavera
sea Unica e irrepetible, a pesar de estar elabora-
da por las mismas manos. Debido al surgimiento
acelerado de una gran variedad de imitaciones

de la talavera poblana en el decorado de alfareria
efectuada tanto en México como en el extranjero,
haciéndolas pasar por verdaderas, cuando en reali-
dad son objetos cerdmicos de baja calidad en cuya
fabricacion se usan materiales comerciales, sobre
todo pinturas procesadas industrialmente sin que
el artesano se involucre en la elaboracién de las
mismas, asi como procedimientos industriales de
costo menor, en la década de 1990 las casas y ta-
lleres poblanos, apegados a la creacion de piezas
usando las técnicas tradicionales, inician una lucha
para defender y preservar la produccién artesanal
fidedigna en la elaboracién de piezas ceramicas
de talavera a la manera ancestral, tomando como
base las ordenanzas coloniales de los loceros de
la Puebla de los Angeles. En 1995 logran se lleve
a cabo la declaracién de la Zona Talavera, que
comprende los municipios poblanos de Atlixco,
Cholula, Puebla y Tecali, lugares geograficos en
los que se produce talavera auténtica, y de don-
de proceden principalmente las materias primas
para su produccion. Unos afos después, en 2003,
se incluye al municipio de San Pablo del Monte,
Tlaxcala, zonas todas que son reconocidas por el
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial como
responsables de la produccion, proteccion y ven-
ta de talavera certificada (cfr. Tolentino Martinez y
Rosales Ortega, 2011-2012).

La asociacion de esas casas y talleres ve sus
esfuerzos hechos realidad el 11 de septiembre de
1997, fecha en la que el Diario Oficial de la Federa-
cién publica la declaratoria de proteccién de ori-
gen de la talavera para la ceramica producida, uti-
lizando los métodos y técnica de la tradicional loza
estannifera virreinal. Con la ayuda de la Facultad
de Ciencias Quimicas de la Benemérita Universi-
dad Auténoma de Puebla se elaboraron las nor-
mas que regulan la produccion, y en 1998 se ob-
tuvo la Norma Oficial Mexicana de Talavera NOM
132-SCFI-1998, expedida por la entonces Secreta-
ria de Comercio y Fomento Industrial, la cual es-
tablece los lineamientos de produccién y calidad
de dicha artesania (Diario Oficial de la Federacion,



1998) protege los principios de elaboracion de las
piezas de talavera y establece:

[...] debe ser cerdmica 100 % hecha a mano ela-
borada con materiales y técnicas artesanales
tradicionales, y con el compromiso del Gobier-
no Federal para la preservacion de este patri-
monio se encomienda a un organismo la vigi-
lanciay evaluacion de la norma oficial. (Consejo

Regulador de Talavera A.C. s.f.)

El1 dediciembre de 1998 nace el Consejo Regula-
dorde Talavera, A.C.—aprobado por la Entidad Mexi-
canade AcreditacionylaDireccion General de Nor-
mas el 1 dejuniode 1999, conlafinalidad deregular,
vigilary certificar el cumplimiento de la citadanorma.

Este consejo, a similitud del gremio de loceros
del siglo XVII, tuvo lafinalidad de regular el cum-
plimiento de las pruebas que exige lanorma 132
para impedir, principalmente, la produccién en
serie y el vaciado del barro liquido en moldes.

(Martinez y Rosales Ortega, 2011-2012)

e impulsar la fabricacion de piezas con la técnica
de la talavera que corre grave peligro de extincion.
El Consejo, para llevar a cabo su objetivo, eva-
lGa periédicamente a los talleres productores de
esta artesania, sometiendo sus piezas a analisis
de laboratorio y, si los resultados se apegan a la
normatividad, emite a los talleres y casas produc-
toras de talavera un certificado de autenticidad,
mismo que cuenta con las siglas DO4 —que signi-
fica Denominacién de Origen—, con vigencia de un
afo, mismo que renueva si se continda cumplien-
do con lo establecido respecto al proceso de pro-
duccién para la mencionada ceramica en la Nor-
ma 132. (Martinez y Rosales Ortega, 2011-2012).
Cabe senalar que la denominacién de origen es

[...] un reconocimiento que otorga el Estado mexi-
cano a los productos originarios de una regiéon

geografica especifica y cuya calidad se debe a

© Enrique Soto. Talavera en la Casa de los Mufiecos, Puebla, 2011.

lamisma. [...] es laratificacién de los elementos
y condiciones que garantizan la produccién de
un producto autéctono [en este caso la cerdmica
de talavera], Unico en el mundo y de una larga
historia y tradicioén. (La talavera y su denomina-

cién de origen, 2020)

Ademas, para garantizar la veracidad de una
pieza de talavera y evitar cualquier copia, se exi-
ge que cada una de ellas lleve el sello o logotipo
del taller artesanal o casa productora, asi como un
holograma expedido por el propio Consejo, mis-
mo que debe adherirse a cada objeto ceramico
como distintivo con el que se certifica su autenti-
cidad (Consejo Regulador de Talavera, A.C., s.f.).

En diciembre de 2019 la UNESCO, a través del
Comité Intergubernamental para la Salvaguardia
del Patrimonio Cultural Inmaterial, en Bogota, Co-
lombia, inscribe los “Procesos artesanales para
la elaboracién de Talavera de Puebla y Tlaxcala,
Meéxico, y la ceramica de Talavera de la Reina y
el Puente del Arzobispo, Espana”, en la Lista Re-
presentativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad, por considerar que su elaboracién



manual se fundamentay es el resultado de cono-
cimientos tradicionales sustentados en la manera
de fabricar esa ceramica en el siglo XVI, transmiti-
dos de generacién en generacion, los cuales per-
manecen vigentes hasta nuestros dias en dichas
comunidades, los identifica como parte de su pa-
trimonio e identidad (cfr. UNESCO, 2019 y National
Geographic en esparnol, s.f.).

Cada taller posee una identidad propia que se
manifiesta en detalles especificos de los mode-
lados, ornamentaciones, colores y esmaltes de
las piezas. La fabricacion artesanal de este tipo
peculiar de cerdmica es un simbolo identitario

esencialenMéxicoyenEspana. (UNESCO, 2019)

La distincion otorgada por la UNESCO, por tra-
tarse de una técnica milenaria,

[...] es una oportunidad para proteger practicas
vivas, expresiones y procesos de producciony,
principalmente, los saberes tradicionales rela-
cionados con latalavera [...] [valorarla] y erradi-
car las apropiaciones indebidas, evitar que se
desvirtlen estos conocimientos y avanzar en la
proteccion de los Derechos Colectivos. (Natio-

nal Geographic en espanol, s.f.)

Con todo ello se pretende evitar su extincién.

NOTAS

' Elresumen de este proceso esta basado en laindagacion efec-
tuada in situ en diversos talleres poblanos, lo publicado en Cer-
vantes E (1939), Ventosa LE (1971), Yanes Rizo E (2013), Velazquez
Thierry LL (1984), en las paginas de Internet: Consejo Regulador de
Talavera A.C. (s.f.), “Procesos de elaboracion de la Talavera” (s.f.),
asi como la valiosa informacién proporcionada por el doctor Ger-
man Gutiérrez Herrera, propietario de Casa Celia y ex presidente

del Consejo Regulador de Talavera A.C.
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La cocina poblana en sus antiguos
recetarios impresos. Siglo XIX.

Ricardo Moreno Botello

Figura 1. Calle Guevara, Puebla.

Esta por ver la luz la reedicidén de un antiguo y curioso
libro de cocina poblano; se trata del primer impreso de-
dicado al tema culinario intitulado La cocinera de todo
el mundo o la cocina sin cocinera. Este manual fue pu-
blicado por el impresor poblano Juan Nepomuceno del
Valle en 1844.' En interés de promover esta nueva edicion,
quiero presentar aqui uno de los aspectos que tratamos
en la introduccion, para contextualizar y revalorar este
interesante ejemplar. El tema es el de la produccién de
recetarios en la Puebla decimondnica, proceso editorial
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Figura 2. Portada La Cocinera.

novedoso en el siglo XIX y del cual La cocinera de
todo el mundo es el primer titulo reconocido hasta
el momento (Figura 2).

El tema de los manuales de cocina resulta de un
particular interés patrimonial en esta Puebla cen-
tenaria, porque tales publicaciones representan
la fusién material de dos grandes tradiciones cul-
turales novohispanas: la cocinay laimprenta. En
efecto, Pueblaha destacado alolargo de su histo-
ria por ser una de la fuentes principales de lo que
se conoce como cocinacriolla, derivada del mesti-
zaje entre un concepto, gustos y unas maneras de
cocinar europeas, particularmente hispanicas, con
lasubsuncién deingredientes americanos, cuyos
sabores y valor alimentario enriquecieron de ma-
nera importante la ingesta mundial. Por otra par-
te, con el establecimiento de la primera imprenta
en la Angelépolis en el siglo XVII, gracias al inte-
rés del obispo Juan de Palafox y Mendoza, la ciu-
dad se convirtid, después de la capital de Nueva
Espafa, en el segundo centro impresor del virrei-
nato (Figura 3).

Figura 3. Vineta de la Biblioteca Palafoxiana.

Con esos antecedentes, no extrana que en el
siglo XIX, ya establecida la nacién independiente,
Puebla pudiera ampliar y consolidar la transmision
de sus creaciones culinarias, sus recetas de coci-
na, ahora de manera mas eficiente a través de las
imprentas. Un pionero de este proceso fue Juan
Nepomuceno del Valle con su imprenta de la Ca-
lle de la Carniceria no.12. Este impresor destacé
en el &mbito de la edicién no solo en Puebla sino
la ciudad de México, y es parte de ese grupo de
empresarios-impresores mexicanos que encabe-
zados por Mariano Galvan y Alejandro Valdés en
la ciudad de México (editores de los dos prime-
ros recetarios de factura nacional)? representaron
con sus ediciones un eslabon cultural entre dos
etapas de la historia patria: la del mundo colonial
y la de la nacién independiente.®

A Juan N. del Valle se deben obras como los
famosos Calendarios, librillos de caracter utilita-
rio y del mayor interés informativo y cultural; asi
como varias Guias de forasteros, locales y nacio-
nales, que contenian informaciones y noticias de
gran valor estadistico y documental, por solo ci-
tar una parte de su produccién editorial. En la Bi-
blioteca José Maria Lafragua, de la BUAP, se pue-
de consultar una buena parte de los impresos de
Juan N. del Valle.

Al libro de Del Valle, La Cocinera de todo el
mundo, siguieron otras obras culinarias produci-
das en Puebla en el diecinueve, en el contexto de
un verdadero boom de este tipo de publicaciones



que las casas francesas, y en menor medida es-
panolas, se encargarian de alentar en todo el pais
y al que se sumaron un variado grupo de impre-
sores mexicanos; este hecho permitié que la pro-
duccién culinaria local y regional —cuyas recetas
no rebasaban el universo privado de las hojas y
cuadernillos manuscritos— alcanzara difusién na-
cional y en ciertos casos visibilidad internacional.

Ahora bien, el historiador José Luis Juarez, uno
de los méas notables especialistas en historia de
la cocina en México, ha insistido en la necesidad
de evitar una lectura nacionalista apresurada de
los manuales de cocina y de las practicas culina-
rias dominantes en el México del siglo XIX.
Sugiere que lo mas conveniente es analizar
el desarrollo coquinario de esa centuria como
un proceso de reafirmacién de tradiciones crio-
llas, con propensién hacia lo europeo y particu-
larmente a la herencia espanola.* Este enfoque
que compartimos resulta pertinente sobre todo
para lo que fueron las tendencias dominantes en

Figura 4. Novisimo arte de cocina.

la cocina de las familias acomodadas de la Pue-
bla decimondnica.

El apego a la tradicién de influencia espanola,
tan cara a las capas sociales altas y medias de la
antigua Angeldpolis, se expresara también en los
recetarios que circularon en los hogares y parti-
cularmente en los que se publicaron en la propia
ciudad de Puebla a lo largo del diecinueve. La his-
panofilia del medio poblano podria explicar que el
primer recetario replicado en Puebla no fuese E/
cocinero mexicano de empenos tan nacionalistas
como lo aprecia Sara Back-Geller,® sino un manual
mas ajustado al gusto criollo como el Novisimo ar-
te de cocina.

Esto significa que, mas alla de la inclusién en
los recetarios de algunas férmulas con ingredien-
tes autdctonos, como los chiles en los tradiciona-
les moles y clemoles, la elaboracion de algunos
platillos con maiz cacahuazintle (tamales y torti-
llas) y el uso del pulque como bebida, salsa o fer-
mento para panes —con las que se puede ver un
tinte “mexicano” en los recetarios—, el contenido
dominante siguié siendo de recetas de origen y
gusto ibérico, utilizando especias que les eran pre-
ferentes (pimienta, clavo, canela, azafran, comino,
etc.) e incorporando a esos sabores algunos com-
ponentes de la alimentacién prehispanica, parti-
cularmente la gran variedad de chiles, el jitomate,
el cacao y el maiz.

En este sentido, debe lamentarse que la ali-
mentacién ajena a las élites y clases acomoda-
das de Puebla, es decir la ingesta indigena y po-
pular que incluy6 diversas clases de animales y
un menu mucho mas variado en quelites, raices
y frutos de lo que se ha consignado en torno a la
triada maiz-frijol-chile, se mantuviera ausente en
general de los recetarios de la época (Figura 4).

Veamos en el Cuadro | algunos de los ingre-
dientes de origen americano que se incorporaron
a la alimentacién criolla desde la época novohis-
pana y trascendieron al siglo XIX, tal como se re-
gistra en La cocinera de todo el mundo.



INGREDIENTE TIPO PLATILLOS

Aguacate o ahuacatl (Persea americana) Fruto Aguacates rellenos
Ayocote o ayocotl (Phaseolus coccineus) Leguminosa Antes, en leche dulce, manchamanteles
Cacahuate o tlacahuatl (Arachis hypogaea) Leguminosa Antes, clemole castellano, moles, xapulco
Cacalosuchil o cacaloxéchitl (Plumeria rubra) Flor Conservas
Cacao (Theobroma cacao) Grano o semilla Chocolate
Calabacitas (Curcubita argyrosperma) Hortaliza Adobos, ensaladas, estofados, guisados

L " a Antes, bienmesabe, bunuelos, caldos, cajetas, clemoles, cuajadas,
Camote o li (Hipome ) Tubérculo . .
estofados, guisados, jaleas, manchamanteles, torta, xapulco

Chilchotes o tornachiles Angaripola, asados, asaduras, botoalante, caldos, empanadas,

C 1t _ ., Fruto ensaladas, escabeche, gigotes, guisados, morisqueta,
(Cap L ) pan, pebre, pescados, potajes, tamales, tortas

Chiles poblanos Fruto Chiles rellenos en nogada de nueces,
(Capsicum annuum ‘Poblano’) chiles rellenos con especias, chiles rellenos en conserva dulce

Chiles secos: ancho o mulato, chipotle,
guaijillo, pasilla o negro Fruto
(variedades del Capiscum annuum)

Adobos, clemoles, ensaladas, manchamanteles, moles,
pipian, salmonejo, salsas, tortas, xapulco

Epazote o epaztl (Disphania ambrosioides) Hierba Botoalante
Frijoles o etl (Phaseolus vulgaris) Leguminosa Frijoles en portugués, para vigilia, para relleno de pan y pastel
Guajolote o Huexolotl (Meleagris gallopavo) Ave Adobos, asados, mole poblano, pipian

Albdndigas, albondigdn angaripola, capirotada, clemoles,
Jitomate o xictomatl (Solanum lycopersicum) Fruto conservas, gaspacho, guisados, manchamanteles,
pescados, salmonejo, salsas, sopas, tortas, zaramullo

Biscochos, buiiuelos, jornales de dulce, pan de maiz,

Maizl(Zeaurays) G pastel de cacahuazintle, tamales, tortillas, turco
Pepitas de calabaza (Curcubita méxima) Semilla A"ter:;f:’;’:S':’::jt:e"ya;i%i ;"\‘,Z:‘;!'OS
Pitaya (Stenocereus queretaroensis) Fruto Bocadillos dulces
Quelites o quilitl (género Chenopodium) Hierbas Guisados, pastel
Tejocotes o texocotl (Crataegus mexicana) Fruto Cajetas, jalea

Tlalayotes o tlallayohtli

Fruto Conservas
(Gonolobus pedunculatus)
T ill hoj
CHEO L ?t?mat' OB Fruto Enchilado, entomatados, mole poblano, pipian verde
(Physalis ixocarpa)
Yuca o mandioca (Manihot esculenta) Tubérculo Clemoles, bienmesabe

Cuadro l. Ingredientes americanos en platillos de la cocina criolla. Fuente: Tomado de Cocinar en la Puebla del siglo XIX. Reencuentro
con La cocinera de todo el mundo.

INGREDIENTES AMERICANOS EN PLATILLOS prehispéanicos. El estudio de restos de floray fauna
DE LA COCINA CRIOLLA encontrados en conjuntos habitacionales mesoa-

mericanos, mostré por ejemplo que la alimentacion
Estos ingredientes y muchos mas fueron parte de  de los pobladores de Teotihuacan en el periodo
la comida de los naturales americanos entiempos  clasico se basaba en maiz, frijol, calabaza, chile,

amaranto, nopal, verdolaga, aguacate, tomate, gua-
24 je, y hierbas de olor como el epazote y el orégano.



Figura 5. Aztecas comiendo.

A estos vegetales se agregaban diversos frutos:
tejocote, capulin, ciruela y zapote blanco, entre
otros. Por cuanto a la fauna comestible recurrian
al perro, guajolote, venado, liebre, conejo, diferen-
tes roedores, zorrillo, jabali, armadillo, pato, garza,
paloma, ganso, codorniz, tortuga, rana, lagartijay
diferentes tipos de peces. Basicamente esta dieta,
que no incluye las formas de elaboracién de los ali-
mentos, se ha documentado también para el caso
de los mexicas® (Figura 5).

Algo semejante consumian los mayas del pe-
riodo clasico. Las investigaciones sefalan el con-
sumo del maiz en forma de tamales, pinole, atoles
y pozol; poco se sabe del consumo de tortillas,
aunque se reporta la ingesta de tortilla seca con
frijoles molidos, lo que hoy se asemejaria tal vez
a nuestros frijoles refritos con totopos. También
se ha identificado el consumo de maiz, frijoles ne-
gros y chile durante el desayuno y la cena, aunque
con ingredientes complementarios como carne
por la tarde. Asimismo, distintos vestigios y cédi-
ces han mostrado tamales cubiertos con salsa ro-
ja, tamales de pescado, venado, iguana y pavo, y
bebidas como el chocolate y el chij (savia de he-
nequén fermentada).’

Como puede observarse en el cuadro I, todos
estos ingredientes americanos no iban a las mesas
coloniales, de peninsulares y criollos, en sus mo-
dos de preparacién indigena; si acaso ciertos chiles
en salsas simples y clemoles (platillos caldosos a

Figura 6. Paisaje de Cholula.

base de chile, tomate o jitomate), o quizas algunas
versiones del pozole, gachas, tamales vy tortillas,
tendrian semejanza con los platillos originales.

En el recetario sefalado, La cocinera de todo el
mundo o la cocina sin cocinera, por ejemplo, aun
las tortillas y tamales tan propios de la alimenta-
cion indigena, se presentan en mezclas y formas
de coccién mas elaboradas que las que pudieron
conocerse antes de la conquista espanola; ade-
mas, en este recetario, curiosamente, no apare-
ce el pulque en ninguna de sus preparaciones y
mezclas o curados, salvo la breve alusién como
ingrediente de unos panecillos denominados “Em-
bebidos de pulque”. Esta omisién la enmendaria
el autor Del Valle afnos después, en 1866, al editar
su El tesoro de la cocina en forma de diccionario,
donde se incluyen doce recetas sobre la prepara-
cion del pulque.®

Nos hemos detenido en este aspecto nodal de
los alimentos mesoamericanos y en las mezclas
de ingredientes ibero-americanos, porque este ti-
po de platillos reconocidos como hitos del mesti-
zaje en la cocina criolla tendran después una pre-
sencia permanente a lo largo del siglo XIX y mas
adelante dentro de los diversos recetarios impre-
sos. El tema es particularmente importante para
la cuestién alimentaria en Puebla y sus recetarios
decimonoénicos, porque su posicién geogréfica le
permitia estar en contacto con diversas regiones
donde las poblaciones indigenas, a pesar de su



TiTULO
1844 La cocinera de todo el mundo 6 la cocina sin cocinera
1849 Manual del cocinero y cocinera
(Tomado del periédico La Risa)
1877 La cocinera poblana y el libro de las familias
El unico y mas extenso cocinero poblano,

1888

al alcance de todas las personas
1899 La cocinera poblana: ¢ la sefiora de la casa
s. f Formulario de cocina mexicana. Puebla Siglo XIX*
1911 Manual de cocina (22. Ed.)**

Cuadro Il. Recetarios poblanos del siglo XIX. *Edicién facsimil,
reimpresion 2010.

precaria situacién, se mantuvieron con vitalidad du-
rante el siglo XIX; tal es el caso de Tlaxcala, la re-
gién de Cholula-Atlixco y del volcan Popocatépetl,
la mixteca y la Sierra Norte de Puebla —Oriente y
Poniente—- rumbo al Totonacapan (Figura 6).

Pasemos ahora a revisar los principales libros de
cocina poblanos decimonénicos. En el cuadro II
se muestran los mas antiguos y emblematicos re-
cetarios salidos de las imprentas angelopolitanas
hasta principios del siglo XX.

El cuadro anterior comienza naturalmente con
el recetario de Del Valle, primer impreso poblano
que conocemos hasta ahora del tema culinario y el
cual ofrece un abanico de platillos que se remontan
hasta el siglo XVIII; termina con el gran compendio
de Maria Isla, que muestra también lo que la cocina
poblana integré y decanto a todo lo largo del siglo
XIX. Veamos entonces la bibliografia seleccionada
con mas detalle.

Por su contenido, estas obras —como todos los
manuales de cocina de la época- tienen propdsi-
tos comunes y diferentes a la vez, hecho que pue-
de observarse al compararlos entre si; esto quiere
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AUTOR/IMPRESOR Numero

de paginas

Imprenta de Juan N. del Valle 247

Imprenta de José Maria Macias 397

Libreria del editor Narciso Bassols 796
Imprenta de M. Corona 138
Ana M. Vda. de Medellin / Imprenta y libreria de A. Méndez 207,51, v

s.a./s.p.i. 400

Maria Isla/Tipogréfica “Casa de la Misericordia Cristiana” 547

México, CONACULTA, 2002. **Reedicion, México, CONACULTA, 2002,

decir que mas alla del objetivo general de llevar a
las familias una determinada oferta de recetas, al-
gunas veces muy variada y otras selecta, cada li-
bro buscé también llegar al publico con propdsi-
tos particulares que lo distinguiesen de otros y le
permitieran concurrir mejor en el naciente y com-
petido mercado de manuales de cocina que fue
el del siglo XIX.

a) La cocinera de todo el mundo, por ejem-
plo, no sélo se propuso retomar y reivindicar una

Figura 7. Vifeta de cortes.



Figura 8. Cocina poblana. Litografia de Macias.

cocina criolla de perfiles consolidados y heren-
cia novohispana, como la que contenia el Novisi-
mo arte de cocina y la del mas antiguo manuscri-
to denominado Libro de cocina del hermano fray
Gerénimo de San Pelayo (1780), sino ademas edu-
car en las buenas maneras para el manejo de los
platillos —el arte de cortar y trinchar—, donde apa-
recen incluso las primeras imagenes ilustrativas
al respecto (Figura 7).

Asimismo, el libro incorpor6 formulas muy Uti-
les y novedosas en materia de licores que lo hi-
cieron parte de una “revolucién golosa”, como ca-
lificé el historiador Luis Gonzalez y Gonzalez a la
preparacién y consumo de bebidas.

Finalmente encontramos también otros temas
gastrondmicos de alto contenido técnico y formati-
vo, como la preparacion de bebidas mediante ma-
ceracién o infusion y, sobre todo, la fabricacion
del pan, cuya incorporacién al recetario mostr6
el tino de un editor como Del Valle quien sabia de
la importancia de la panaderia para los poblanos,
cuyos origenes se remontan a la fundacién mis-
ma de la ciudad y la siembra de cereales en los
valles circundantes.

b) Por su parte, el Manual del cocinero y cocine-
ra del valenciano Wenceslao Aygals de Izco, alias
“don Abundio”, con sus casi setecientas férmulas,

Figura 9. Manchamanteles.

es un recetario que habia sido publicado en el
periédico literario poblano La Risa y cuyo conte-
nido apunta al gusto especialmente ibérico que
se aprecia en el tipo de recetas® (Figura 8).

Este libro, cuyo destino formal son tanto el
cocinero como la cocinera, en realidad esta de-
dicado a las mujeres —“al bello secso de Puebla”
[sic.]- y pone un notorio énfasis, tanto en su irbnico
“Prélogo” como en el “Ambigd” y en el apartado
“Servicio de mesa”, en la necesidad de actuar con
propiedad y elegancia en la mesa para evitar las
“horrorosas catastrofes” que sobrevienen por el
desconocimiento de las reglas francesas de cortar,
trinchar y servir los alimentos.'® Aderezado también
con simpaticas vinetas, el Manual nutrié a Puebla
de un importante menu de platillos, algunos euro-
peos pero en su mayoria peninsulares, entre los
que su autor destacaba

[...] los guisos provinciales de Espana como la
buena olla de Madrid, /la escudela a la catalana,
la paella de Valencia, la olla podrida de Extre-
madura, el gazpacho de Andalucia, el bacalao &
la vizcaina, lu rumescu y cosas de Reus, el arroz

al forn de Vinaroz, etc., etc."



Figura 10. Portada de La cocinera poblana, 12. Edicién.

Ademas del conjunto dominante de formulas de
sazén espanola, el Manual agrega al menos una
treintena de recetas locales que mezclan chiles o
se acompanan con tornachile (xalapeno o cuares-
meno), tomadas en buena medida de La cocinera
de todo el mundo o de su antecesor el Novisimo
arte de cocina, entre ellas: el Manchamanteles,
los moles poblano y oaxaqueno, el pipian, el es-
cabeche veracruzano, el tamal de bobo, el ahua-
camole (guacamole) y once maneras de curar los
pulques. Hay que decir, finalmente, que alrededor
de 14 recetas de este libro fueron aprovechadas
anos después por don Narciso Bassols i Soriano
en La cocinera poblana (Figura 9).

c) Porcuanto alLa cocinerapoblanay el libro de
las familias (1877), nos encontramos con un receta-
rio de factura angelopolitana que logra incorporar
en los dos tomos de la obra y sus mas de 2,000 re-
cetas,? tanto el gusto ibérico —derivado de El libro
de las familias que el editor Bassols incluy6 con al-
gunos cambios—, como los nuevos sabores de una
importante variedad de recetas regionales, agrupa-
das por primera vez en una seccién particular de
“Cocinamexicana” y que comienza con el popular
“mole de guajolote”®® (Figura 10). La cocinera po-
blana, a diferenciade lo que ocurre con La cocinera
de todo el mundo, si participd del movimiento con

Figura 11. Portada de El tnico y mds extenso...

intenciones de legitimacién nacional e internacional
de la cocinalocal que se vivié en la segunda mitad
delsiglo XIXy que llegd a expresarse también en la
inclusién de férmulas gastronémicas mestizas en
los recetarios franceses y espafoles. En este caso,
la construccién de la seccion “Cocina mexicana”
en La cocinera poblana, rebosante de férmulas
del gusto local, ademas de representar “el ingreso
de las costumbres alimentarias criollas y mestizas
al menu internacional”, tuvo el efecto de “operar
simbdlicamente como la carta de presentacion del
ideal culinario de los poblanos ante el mundo.”*

d) El inico y méas extenso cocinero poblano, al
alcance de todas las personas,” mas que “extenso”
—que no lo era pues apenas contiene 274 recetas de
reposteria y cocina—, es una inteligente seleccion
de platillos (Figura 11).

Este recetario no se propuso objetivos educa-
tivos en materia de elegancia o de modales en la
mesa, sino que aposto a la difusidon de recetas que
podrian considerarse de moda entre las familias,
en especial de la cocina espafola y europea con
acento en la francesa: formulas francesas son, por
ejemplo, las del vol-au-vent, la sopa de cebolla, el
filete Chateaubriand, a la maitre d’hotel, en souce
soubisse, a la financiére, las salsas bechamel, bre-
tona, mayonesa, los huevos revueltos a la francesa
u omelette, las cepes a la bordelesa, la lombarda a
la francesa, las crépes y la crema de Blois.



Figura 12. Bizcocho de cacahuazintle.

Este libro, impreso en las postrimerias del siglo
XIX, propuso también a sus lectores platillos selec-
tos que incluian ingredientes locales como maiz,
chiles, jitomate, camote y que llevaban etiqueta de
nacional. De esos platillos lamados mexicanos te-
nemos: la sopa de epazote y los tamales finos de
Resurreccion; las costillas de carnero empape-
ladas y cabezas de carnero asadas, ambas “a la
mexicana”; huevos al plato a la mexicana; huevos
a la ranchera o a la ranchera en chile verde; aves
en pipian de ajonjoli, chiles rellenos con papas
y queso, manchamanteles, bagre en chile verde;
frijoles poblanos y frijoles ayocotes; bienmesabe
de pechuga, manjar real de camote y almendra,
leche de camote morado con almendras, bizco-
chos de cacahuazintle, jamoncillo y otros dulces
(Figura 12).

Con este menu selecto y variado, el recetario
daba mas que buena pinta para el medio poblano
pero también para el mercado nacional, por lo que
M. Corona —el impresor de la calle Cholula No. 2,
en Puebla-, decidi6 jugarsela con una gran edi-
cion, y contra la costumbre de las imprentas de
ocultar sus tirajes, él anuncio en la portada misma
del recetario un tiraje de 50,000 ejemplares. Desco-
nocemos la suerte de sus ventas, aunque no nos
extranaria que hubiese logrado un buen impacto,
dada la calidad de la seleccién de recetas y la avi-
dez de la época por este tipo de publicaciones.'

Figura 13. Portada de La cocinera poblana.

e) Por cuanto al libro La cocinera poblana: 6
la sefiora de la casa, de Anita M. Vda. de Medellin
(Puebla, 1899),'” hay que decir que se trata de un
manual en el tono porfirista de finales del dieci-
nueve, es decir, con un contenido que ademas de
las recetas tradicionales de Puebla —y también del
gusto tapatio—, puso el acento en férmulas de co-
cina y reposteria en la moda francesa dominante'®
(Figura 13).

Se trata del recetario que tuvo la virtud histérica
de ser uno de los primeros libros de cocina mexi-
canos firmado por una mujer con el proposito claro
de ganar la atencién de sus congéneres hacia un
recetario “expresamente escrito para las seforas
mexicanas”, y en un medio editorial dominado por
hombres. En efecto, ya se ha senalado que los
manuales de cocina del siglo XIX pretendian dictar
a las amas de casa por parte de los editores, siem-
pre varones, los modales, las reglas y el contenido
de las actividades en la cocina y en la mesa, y si
bien en casos como el de La cocinera poblana y el
libro de las familias de N. Bassols se consignaba
la intervencién de una “cocinera préactica” en la
seleccién y aprobacion de recetas, esta partici-
pacion se mantuvo siempre en el anonimato.®

En este contexto, Anita M. Viuda de Medellin
comparte con otras mujeres michoacanas, Vicenta



Torres de Rubio y Manuela Pacheco (Manual de
cocina michoacana, Zamora, 1896)%° y con Horten-
sia Renddn de Garcia (Antiguo manual de cocina
yucateca, Mérida, 1898),2' el mérito de ser pione-
ras en nuestro pais de la edicion de libros de co-
cina a cargo de mujeres.

En esta profesion siguieron los pasos tempranos
de la francesa Louise Béate-Agustine Utrech-Frie-
del, autora de Le petit cuisinier habile ou I'art d’ap-
préter les aliments avec délicatesse et économie
(Paris, 1814),?? 0 de las inglesas Eliza Acton (Modern
Cookery for Private Families, 1845) e Isabella Beeton
(The Book of Household Management publicado
por entregas entre 1859 y 1861), quienes pensaron
conquistar con sus obras a los nuevos publicos fe-
meninos de clases mediay trabajadora inglesas.?

También en el campo de las ediciones coquina-
rias de mujeres, destacan en Sudameéricalos traba-
jos de Susana Torres Castex (alias Te6fila Benaven-
to) con La perfecta cocinera argentina, y Juana
Manuela Gorriti con La cocinera ecléctica, ambas
obras de 1890.%

Sobre el contenido del recetario La cocinera
poblana: 6 la sefora de la casa, Juarez Lépez des-
taca lo siguiente:

[...] las recetas que presentaba eran sencillas
y bien conocidas y las dedicaba a las seforas
mexicanas. Puso ensalada rusa y bacalao a la
vizcaina, sopa de col y también lomo con pul-
que, mero en guacamole, chiles rellenos y di-
ferentes moles, chicha, tepache, pulque y un
apartado dedicado a los tamales. En este rece-
tario singular se sefiala que va a poner cocina
mexicana, poblana y tapatia, con lo que no so-
lamente senala la matriz que es la mexicana, si-
no también dos de sus mas importantes ramifi-
caciones. Son los primeros asomos de lo que
tiempo después serian los diferentes estereoti-
pos de la cocina de los estados de la Republica
alos que se sumaria con el tiempo imagenes de
mujeres con trajes tipicos y sonriendo coqueta-

mente en la portada de los recetarios.?®

f) Otro texto es el que se edit6 sin autor, fecha,
ni pie de imprenta bajo el titulo Anénimo. Formu-
lario de la cocina mexicana. Puebla, siglo XIX.2¢
Lamentablemente el prélogo con el que se abre
la reedicién, resueltamente insustancial, tampoco
ofrece mayor informacion sobre el documento; se
trata sin embargo de un recetario muy completo
de 923 férmulas, organizado y repartido en prepa-
raciones especificas entre las que destacan las de
distintos animales: ternera, carnero, puerco, cone-
jo, liebre, pollos, guajolote, pescados y ostiones;
junto con caldos, sopas, huevos, purés, salsas,
asados jamones, guisados en general, legumbres,
y los correspondientes a postres, dulces, pastele-
ria, vinos y licores.

En este manual se puede observar la manera
tan intensa como se arraigd y enriquecié el gus-
to italiano por las pastas, ciertamente combina-
das con ingredientes de origen hispanoamerica-
no. Dentro de su apartado de sopas se recogen
platillos con distintas preparaciones de fideos, ta-
llarines y macarrones, pero sobre todo sus ex-
traordinarias recetas de ravioles: en sopa o fritos;
con sesos; con carne de puerco y requeson; de
pechuga con borraja y requeson; con sesos, jito-
mates y chile verde; con nabos y jamon, iy otros
diversos rellenos!?” También da cuenta de quince
recetas francesas, pocas en realidad para la in-
fluencia que debid tener en el momento esa coci-
na en México.

El recetario destaca dos temas de importancia
en la alimentacion nacional: los moles, 29 formulas
de distinto tipo,?® entre otros los poblanos (hasta
entonces sin chocolate) que provienen de La co-
cinera poblana y el libro de las familias (1877), y las
recetas para curar el pulque que habian aparecido
ya en el Manual del cocinero y cocinera de 1849.
En fin, un recetario que dentro de sus mas de no-
vecientas férmulas dedica una décima parte a las
preparaciones de mayor talante mestizo, muchas
ya denominadas “mexicanas” (Figura. 14).

g) Finalmente, tenemos el Manual de cocina de
Maria Isla (Puebla, 1911),2° que si bien se conoce
por la edicién de comienzos del siglo pasado, es
una gran muestra de la tradicién culinaria poblana



Figura 14. Tlachiquero.

y nacional del siglo XIX, y a diferencia de los otros
manuales que hemos comentado, ya se aprecia
como una obra mas contemporanea, de conte-
nidos muy amplios, nacionales sin duda, que se
edita al calor de nuevos aires en México.

Este manual exhibe un lenguaje modernoy la
organizacion y reparticion muy afinada de sus 911
férmulas; por otra parte, incorpora 35 recetas de
origen francés, cuenta con una mayor presencia
de platillos y reposteria anglosajona, y contempla
una variedad de galletas y otras preparaciones que
denotan nuevos recursos técnicos e ingredientes
industrializados en las cocinas (Figura 15).

Maria Isla presenta en su Manual 53 recetas tra-
dicionales de cocina criolla y mestiza; por ejemplo,
los moles de guajolote, donde una de las prepa-
raciones contiene azucar, “para que quede dul-
ce”; el tradicional manchamanteles, cumbre de la
cocina colonial; el imprescindible pipian verde; el
asado de pato o pierna de puerco con pulque; los
chilaquiles, que llevan el jocoqui (tal vez debido a
la presencia libanesa); los chiles rellenos de sar-
dinas; los quelites fritos y una buena cantidad de
salsas mexicanas. Preparados con masa nos ofre-
ce los bizcochos con pulque, las gorditas de maiz
en horno y pasteles de cacahuazintle; finalmen-
te tiene postres tradicionales como los camotitos
de Santa Clara, cajetas varias y dulces de distinto

Figura 15. Nota en 2a. edicion del Manual de cocina.

tipo y lugar. El Manual de cocina resalta el origen
de varias recetas acompanando su nombre con el
lugar o toponimico: asi tenemos las enchiladitas
y la salsa de almendras de San Blas, liebre cam-
pechana, lengua mexicana, estofado veracruza-
no de pollo, envueltitos de Querétaro, bunuelos
jalapenos, buiuelos y muéganos de Tlacotalpan,
panqué de Pachuca, cajeta de Celaya, cocada ta-
basquena, chongos y guayabate morelianos, y me-
rengues de Mimiahuapan.

El recetario de Maria Isla —seforita de grandes
dotes culinarias y mujer piadosa— se imprimié en
el salto de los siglos XIX al XX y vendria a competir
con la editorial de Herrero Hermanos que tomaba a
su cargo y modernizaba en la ciudad de México,
a partir de su sexta edicién (1901), el otro gran re-
cetario angelopolitano del que ya hemos habla-
do, La cocinera poblana y el libro de las familias.
Esto nos senala que la cocina poblana habia lo-
grado una buena fama mas alla de sus fronteras
estatales, y que recetarios como los sefialados,
por su amplia inclusion de platillos regionales, la
promocién de la cocina mestiza y sugerentes fu-
siones, se convirtieron en un referente culinario
apetecible en todo el pais.

Manuel Buenrostro, en el prologo de la edicién
mas reciente, resume asi el recetario de Maria Isla:
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Vemos en este documento, y podemos disfru-
tar, una cocina en que las mezclas han adqui-
rido un caracter regional, y no es extrano, pues
Puebla, como ciudad, ha sido camino obliga-
do entre Veracruz y la ciudad de México, y lare-
gioén tiene comunicacion desde épocas remo-
tas con la culta Oaxaca y comparte costumbres
con Hidalgo y Tlaxcala. En las diferentes rece-
tas vemos que van quedando plasmados sus
antecedentes [...]. Cada persona podra segun
su interés relacionar informacién contenida en
este libro: los ingredientes, las técnicas de co-
cina, los productos enlatados, los diminutivos,
los tipos de panes que se mencionan, los ins-
trumentos y utensilios de cocina, las diferentes
unidades que en esa época conviven, los orige-
nes de los vinos, los tipos de quesos o usos del
hilo y del papel, nos dan oportunidad de combi-
nar datos y hacer nuestra propias deducciones.
Podremos asimismo, encontrar senales del ca-
racter propio de la cocina, cuando por ejemplo,
para la preparacion de un “Lomo aleman” se le

afade un poco de pulque.®

En efecto, si alguna conclusion se desprende
del recetario de Maria Isla, asi como de las diez
reediciones de La cocinera poblana y otros libros

de gastronomia en México, es que la cada vez ma-
yor variedad de platillos regionales denotan la cre-
ciente circulacién de recetas que los manuales im-
presos propiciaron a lo largo del siglo XIX, hecho
que comenzd a darle un tono nacional a estos do-
cumentos y a la cocina que propagaban.

Es importante resaltar, finalmente, que el re-
cetario de Maria Isla no solo lleva en su firma la
reivindicacion del género femenino en la produc-
cion de estas obras, sino también al incluir mu-
chas veces los nombres de las mujeres que par-
ticipaban con sus creaciones en este Manual de
cocina. Dicha acreditacién de autoras, las dedica-
torias que encontramos en varios titulos, la orien-
tacion propagandistica de su venta y las listas de
suscripciones que se exhibian en distintos rece-
tarios, muestran que el quehacer de la cocina en
los hogares sigui6 siendo hasta principios del si-
glo XX, en Puebla y en el pais, un dominio esen-
cialmente femenino.

Fue asi como aprovechando la reedicién del pri-
mer libro de cocina impreso en la ciudad de Pue-
bla, nos permitimos también acercarnos, en bre-
ve repaso, a los seis recetarios poblanos del siglo
XIX, al menos para situarlos histéricamente y sefa-
lar sus principales caracteristicas, pues es en es-
te contexto de ediciones donde encontramos inte-
resantes noticias al hacer un andlisis comparativo
de los libros: su mayor o menor apego a una tradi-
cion local, la recurrente adopcién y réplica de for-
mulas, el uso de ingredientes americanos y el inte-
rés por “lo mexicano” en sus recetas y secciones,
el impacto en la segunda mitad del XIX de las mo-
das francesas y de la grande cuisine y, finalmen-
te, la irrupcion abierta de las mujeres en la crea-
cién de recetarios en las postrimerias del porfiriato.

Todos estos temas, siguen abiertos todavia pa-
ra mayores indagaciones, que ayuden al mejor co-
nocimiento de dos elementos importantes del pa-
trimonio cultural de Puebla: su cocinay su historia
editorial. El siglo XIX, consideramos, fue el siglo
de las luces en materia culinaria, un tiempo que



vinculd, por una parte, las herencias coloniales
subyacentes en las cocinas locales del pais y, por
la otra, la inmersién de nuestros saberes culina-
rios en el mundo mas amplio de las interacciones
trasatlanticas, saciando nuestros afanes moder-
nizadores con la cocina y los modales franceses.
En todo este proceso de nexos y fusiones la im-
prenta fue sin duda un recurso inmejorable de ex-
presién y el mejor medio de divulgacion.
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El vuelo milenario

Julio Glockner

Todo lo que ha sido expresado en una cultura arcaica
(a través de signos, gestos, ritos y mitos) tiene una
significacion metafisica, es decir, remite a un sistema
de afirmaciones coherentes sobre la realidad ultima.

Mircea Eliade

La danza de los voladores es una leccion, escenificada
ritualmente, que los pueblos originarios de Mesoamé-
rica han dado a la cultura occidental desde los prime-
ros contactos interculturales producidos en el siglo XVI
hasta nuestros dias. Una leccion holistica sobre las ma-
neras en que los humanos podemos relacionarnos con
la naturaleza a través de la reciprocidad y la compren-
sién de que nos debemos a ella mediante un complejo
de vinculos simbidticos. Los componentes simbdlicos
que conforman esta danza ritual, aluden precisamente
a esa red de sinergias que la humanidad mantiene con
el mundo natural al que esta plenamente integrada de
modo imprescindible.

De ese mundo sacralizado provenimos y a él volvere-
mos al morir, para renacer bajo nuevas formas de exis-
tencia. El ciclo interminable vida-muerte-vida que ano
con afo presenciamos en el eterno retorno de las lluvias,
el verdor de los campos y la fertilidad de la tierra, hace
posible la vida de las comunidades humanas, en ese ci-
clo esté inscrita nuestra existencia individual y colectiva
y a ese eterno retorno nos remite la escenificacion de la
danza de los voladores.
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En el México antiguo, como entre los pueblos
originarios en el México actual, es indispensable la
colaboracion entre el trabajo humano y las poten-
cias espirituales que habitan en la naturaleza. Para
activar esta colaboracién es necesario el ritual, que
permite la confluencia entre las actividades huma-
nas y las acciones de las deidades, que atienden
al lamado que hombres y mujeres han hecho me-
diante la oracién, la ofrenda, el sacrificio, la danza
y la musica. Los campesinos preparan la tierray la
siembran, pero la germinacién y el crecimiento de
las plantas, el equilibrio entre el sol y las lluvias, es
obra de las deidades y de los seres espirituales que
propician una buena cosecha. Existe una energia
social y cosmica que circula, vinculando mediante
el ritual el trabajo fisico de los humanos con el tra-
bajo espiritual de las deidades, esa energia recibe
el nombre de chicahualiztli.' Este profundo sentido
de colaboracién con el mundo natural es la gran
leccién que la cultura occidental podria aprender
de los pueblos originarios, asumiendo frente a la
naturaleza una actitud religiosa, entendiendo por
religién la expresién de un sentimiento reverencial
hacia esta vida y colaborando en la conformacién
de un sentido universal para saberse parte de ella.

Las danzas rituales de voladores que presen-
ciamos en nuestros dias viene de muy lejos en el
tiempo, tanto como 2 mil 600 afnos de antigliedad,
segun las evidencias arqueoldgicas del preclasi-
co halladas en el Occidente de México, donde se
representa el ritual en pequefnas maquetas de ar-
cilla, con un poste colocado en medio de un gru-
po de personajes con atavios ceremoniales y en
cuya punta se encuentra una figura humana con
los brazos y las piernas extendidas en actitud de
volar. Los estudiosos han concluido, atinadamen-
te, que se trata de un axis mundi, es decir, de un
centro del mundo que conecta la dimension ce-
leste de las deidades con la terrenal de los huma-
nos y el inframundo de los antepasados, conside-
rando que estas maquetas se colocaban encima
de algunas tumbas en el centro de complejos ar-
quitecténicos consagrados a los ancestros.?

Ignoramos si desde estos remotos tiempos el
ritual de los voladores estuvo asociado a sacrificios
humanos, pero siglos después hay evidencias de
que asi sucedid, como lo muestran dos grafitis,
uno dibujado en la zona maya de Tikal, en el Petén
guatemalteco, alrededor del siglo IX de nuestra
era, y otro en el Cddice Tepeucila, pintado en la
cafnada de Cuicatlan, Oaxaca, en 1543. En ambos
casos se representa, con mayor 0 menor precision
y sentido estético, el sacrificio por flechamiento
asociado a la danza de los voladores.

Tiene razén Christian Duverger cuando plan-
tea que, para comprender el sacrificio, se debe re-
conocer que el organismo humano contiene, de
manera oculta, una considerable energia poten-
cial que se manifiesta en la prodigalidad del prin-
cipio vital, llamado tonalli, después de la muerte y
durante los cuatro anos de sobre-vida que trans-
curren tanto en su camino al Mictlan, como en la
disolucién final de la persona en el reino de los
muertos. El sacrificio humano es entonces un in-
tento por reciclar en beneficio del cosmos, y en
consecuencia de la sociedad, la potencia del to-
nalli liberada por la muerte fisica del organismo:
la muerte entendida como una fuente de energia.

El sacrificio humano de los aztecas constituye
en realidad la aplicacién practica de un curioso
fenémeno fisico: Si toda destruccién orgénica
libera energia, sélo la artificialidad de esta des-
truccién autoriza su captura... El sacrificio no es
fruto de alguna barbarie humana y gratuita. Es

esencialmente tecnologia.®

Durante el periodo virreinal aparecen nuevas
representaciones de la danza; en un grafiti en el
convento de Tepeapulco, Hidalgo, y en el Codi-
ce Azcatitlan en la ciudad de México. También se
menciona su practica en diversos documentos,
desde Guatemala y Nicaragua hasta Iguala, Mi-
choacan y Huauchinango, en el estado de Puebla.

Entre los nueve tipos de danzas que menciona
el dominico fray Diego Durdan, todas ellas practi-
cadas después de un prolongado adiestramiento
en escuelas, se refiere a quienes “usaban bailar



Foto 1. Teponaztle labrado en madera de la fiesta de “La Xochipila”.
Fotografia de Everardo Rivera.

alrededor de un volador alto, vistiéndose como
pajaros y otras veces como monas”.* Es muy pro-
bable que el disfraz de “monas” que se usaba an-
tiguamente se relacione con Xochipilli, deidad de
la danza, la musica, el juego vy las flores, una de
cuyas advocaciones es precisamente un mono.
Actualmente en la fiesta de “La Xochipila”, que se
celebra el dia de San Juan Bautista en Xicotepec
de Juarez, en la Sierra Norte de Puebla, se con-
serva un bello teponaztle labrado en madera con
la representacién de un mono® (Foto 1).

En Xicotepec se ejecutaba esta danza todavia
en los anos 30 del siglo XX, segun relata Helga Lar-
sen, quien proporciona una interesante informa-
cion sobre los efectos propiciatorios que su rea-
lizacion tenia sobre la naturaleza. La danza habia
caido en desuso en Xicotepec, pero fue celebra-
da nuevamente cuando los nahuas que habitan
esa regién consideraron que el hecho de haberla
abandonado era la causa de las malas cosechas
que se obtenian ultimamente. Decidieron enton-
ces volver a practicar la danza de los voladores
para dar satisfaccion a los “espiritus de la tierra'y
el maiz” para que el producto de sus sembradios
volviera a ser mas abundante.

Antes de llevar a cabo la danza se realizé un
sacrificio nocturno de guajolotes y pollos en una
cueva cercana. Después de la danza los voladores

comieron en la casa de uno de los mayordomos
de la fiesta. A cada uno de ellos se le purific sa-
humandolo con humo de copal, vertiendo después
agua limpia en sus manos. Una vez en la mesa, ca-
da danzante parti6 una tortilla en cuatro porciones
colocando los pedazos en torno a su plato para
senalar los cuatro rumbos del universo o puntos
cardinales. Larsen descubrié que los voladores
en Xicotepec representaban “los pajaros que do-
minan los vientos”, es decir, las aves que condu-
cen las nubes de lluvia favorables para los culti-
vos. Por Gltimo, los danzantes comentaron que la
ceremonia siempre es en honor de Tonatiuh, y al
decir esto sefalaban con el dedo hacia el Sol.®

El culto solar entre los antiguos mexicanos im-
plicaba el reconocimiento del astro como fuente de
energia susceptible de agotarse, de ahi la necesi-
dad de “alimentarlo” con una fraccion de energia
humana o animal que puede incrementarse ele-
vandose a energia césmica. Es una suerte de en-
tropia negativa, que reconoce implicitamente la
tendencia del sol a su desgaste (recordemos que
existieron cuatro soles anteriores en la cosmolo-
gia mesoamericana), que terminara por extinguir-
se, y, en consecuencia, procura, mediante el sa-
crificio, retardar al maximo este proceso entrépico.
Es probable que esta légica persista, modificada
sincréticamente, en el sacrificio de aves al interior
de la cueva que report6 Helga Larsen.

De acuerdo con los estudiosos de las danzas
prehispénicas y virreinales, Electra Mompradé y To-
natiuh Gutiérrez, a diferencia de otras expresiones
culturales la danza no fue prohibida por los evan-
gelizadores cristianos durante el periodo colonial,
que vieron en ella un instrumento vital para la ex-
presion religiosa y la integraron al ceremonial cato-
lico mezclando elementos nativos con el complejo
cultural hispano-arabe proveniente de la peninsu-
la espanola.

Este mestizaje cultural fue posible por el he-
cho de que en Espana se practicaban danzas den-
tro y fuera de los templos e intercaladas en las
procesiones religiosas.” Fue asi como las danzas
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conservaron elementos de paganismo y propicia-
ron un sincretismo relativamente libre e imagina-
tivo que vino a desembocar, después de largos
procesos interculturales, en la variedad de “vola-
dores” totonacos, nahuas, tepehuas, huastecos y
otomies que la practican, con algunas diferencias
en la vestimenta, la musica, el nUmero de danzan-
tes y su significado, en decenas de localidades de
la vertiente del Golfo en los estados de Veracruz,
Hidalgo, San Luis Potosi y Puebla.?

Fray Juan de Torquemada menciona la cere-
monia de los voladores en su Monarquia Indiana,
refiriéendose a ella como una actividad “de rego-
Ccijo” para engrandecer la solemnidad de las fies-
tas y para solazar los animos de los asistentes.
Después de describir la técnica de construccion
del palo y su mecanismo giratorio, se refiere a los
danzantes, “los cuales se vestian en figuras de di-
versas aves, tomando unos forma de aguilas cau-
dales y otros de grifos y otros de otras aves”. Tor-
quemada advierte que las vueltas que en su vuelo
dan los danzantes son 13, que multiplicadas por

cuatro que participan dan 52, nUmero condenado
por la iglesia por evocar el ciclo de renovacién del
fuego que se acostumbraba en la antigliedad. De
ahi que el fraile declare que

Estainvencion pienso que fue inventada del de-
monio, para tener estos sus falsos siervos y cul-
tores con mas viva y continua memoria de in-
fernal y abominable servicio; porque era una
recordacién de los cincuenta y dos anos que
contaban de su siglo en el cual circulo de afos
renovaban con el fuego nuevo, que sacaban al
pacto y concierto que tenian hecho con el de-
monio de servirle otros tantos afos en el discur-

so del tiempo venidero.®

Los antiguos mexicanos llamaban xiuhmolpilli,
que significa “atadura de anos”, a los cuatro perio-
dos, de trece anos cada uno, que conformaban un
ciclo de 52 afos, equivalente a nuestro siglo. Cada
periodo de trece afos se llamaba tlalpilli y tenia un
nombre: Tochtli (conejo); Acatl (cana), Tecpatl (pe-
dernal) y Calli (casa). Tlalpilli significa ligado, uni-
do, y se refiere a la coincidencia del primer dia del



ano solar de 365 dias con el primer dia del aho de
Venus, de 260 dias. De 260 dias era el calendario
adivinatorio llamado Tonalamatl. Asi que, cada tre-
ce anos, el primer dia de la primera veintena (el afo
solar se dividia en 18 veintenas mas cinco dias lla-
mados nemontemi) era también el primer dia de la
primera trecena, y ambos llevaban el signo Ce Ci-
pactli (Uno Lagarto). Segln la teogonia nahua referi-
da por Sahagun, Cipactli fue un enorme pez creado
por los cuatro dioses: Tezcatlipoca, Camaxtli, Quet-
zalcdatl y Huitzilopochtli, el cual se transformé en la
tierra-mujer Tlalcihuatl, pareja del dios Tlaltecutli.!

En el siglo XVIII Francisco Javier Clavijero in-
cluia la danza de los voladores como un especta-
culo més de los juegos publicos que se celebraban
en las grandes ocasiones, especialmente en las
fiestas del ano secular. Menciona a los participan-
tes disfrazados de garzas, aguilas y otras aves, la
destreza con la que subian a lo mas alto del palo
y danzaban uno a uno en la pequena plataforma,

[...] y después de haber divertido por unrato alain-
mensa multitud que concurria a verlos, se ataban
los cuatro voladores y, arrojandose con violen-

cia, comenzaban su vuelo con las alas tendidas.

Ni una sola mencién hace Clavijero al sentido
cdsmico o sacramental de lo que ya no considera
un ritual sino un juego, ya no hay una lectura del
simbolismo propiciatorio en el descenso de los
voladores sino solo habilidad, valor y destreza en
quienes se atreven a participar en la funcién que
algo tiene de circense. Cuando Clavijero consi-
dera que “lo principal del juego” es tener un arbol
que permita dar trece vueltas, que multiplicadas
por cuatro danzantes den 52, sélo concluye que
representa el siglo de los antiguos mexicanos."

La legendaria antrop6loga danesa, Bodil Chris-
tensen, particip6 en febrero de 1940 en la danza de
los voladores, en el poblado de Pie del Cerro, en
la Sierra Norte de Puebla, segun relata su amiga
y colega Irmgard Weitlaner Johnson. En un acto
de valiente atrevimiento decidié participar con los
voladores en su ceremonia, lo hizo sentada, como
si fuera un volantin.’? Poco a poco el pensamiento
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ilustrado se abriria paso, con las reformas borboni-
cas y el pensamiento racionalista sustentado en la
ciencia y sus principios, creando una nueva men-
talidad y ensanchando la distancia respecto a las
consideraciones religiosas de la existencia huma-
na. De este modo se fue desacralizando el mundo
ritual indigena en amplios sectores de la pobla-
cidn, sobre todo urbana, que valoraban la danza
mas por la destreza de sus participantes que por
su caracter propiciatorio y sacramental. No obs-
tante, en numerosos pueblos indigenas continué
preservando con vigor, hasta nuestros dias, un
vinculo con la naturaleza sustentado en la nocion
de lo sagrado. Jacques Galinier hace una obser-
vacion en el sentido de que el caracter especta-
cular del ritual propicia su reaparicion en lugares
donde habia desaparecido, y vuelve a surgir, en
buena medida, estimulado por el turismo nacional
e internacional.”® En efecto, el resurgimiento de la
danza puede estar motivada por un fin comercial
y su presentacion como espectaculo, lo que no
excluye que en otras circunstancias atienda los
requerimientos de un rito propiciatorio al interior
de sus comunidades.

El nombre que recibe en nahuatl el ritual de los
voladores es netotiliztli, que significa simplemente
“danza”, pero Helga Larsen registré un nombre mas
descriptivo, tlacuapatlanini, que quiere decir “los
hombres que vuelan desde lo alto del palo”; y en
huasteco se nombra bisom tiu; “danzantes aguilas”."
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Stresser- Péan describe asi el inicio del ritual
entre los huastecos de San Luis Potosi:

Una manana, después de algunas precaucio-
nes rituales, se va a cortar el arbol que servira
de poste; ceremonia que se acompafa con mu-
sica. Eltronco se arrastra hastala plaza del pue-
blo. Cerca de su punta se amarra una especie
de collera hecha de cuerdas y de pedazos de
madera, pieza esencial que proveera un pun-
to de apoyo fijo. De ésta se desprenden cinco
cuerdas, cuatro de las cuales serviran para el
descenso o “vuelo” de los danzantes, la quin-
ta, aplicada a lo largo del madero por una serie

de argollas, estd destinada a servir de escalera.

Péan concluye, después de analizar distintos ri-
tuales practicados por diversas etnias, que la dan-
za de los voladores se celebra en todas partes
una vez al ano preferentemente durante las fiestas

patronales, aunque esto no excluye, dado su alter-
no caracter profano, que se realice en otras oca-
siones festivas no necesariamente religiosas o co-
mo espectaculo turistico.

Péan se atribuye “tras gestiones bastante com-
plicadas”, el mérito de haber logrado, en 1938, que
los huastecos revivieran la danza que habian de-
jado caer en el olvido."”

El ayuno, la abstinencia sexual y la eliminacién
de lasal, el chile y otros condimentos en los escasos
alimentos, son tables que habra que acatar para
estar preparado fisica y espiritualmente de manera
que se pueda ejecutar la danza sin los riesgos pro-
vocados por alguna infraccién ritual. Particular im-
portanciatiene dirigir algunas oraciones y presentar
una ofrenda a los instrumentos y accesorios de la
danza, desde la eleccién y el corte del arbol ade-
cuado en el bosque, su traslado y plantacion en la
plaza donde se llevara a cabo el ritual, y mas tarde al
mecanismo giratorio, las cuerdas y todo aquello que
se empleay de lo que depende tanto la buena eje-
cucion de la danza como la vida de los danzantes.

Si consideramos que la plataforma de la cual
descienden los cuatro voladores tiene un centro en
el cual danza un quinto participante, hoy llamado
caporal, que se dirige a los cuatro rumbos del uni-
verso para invocar las fuerzas cosmicas y meteoro-
l6gicas que ahi habitan, y propiciar buenas lluvias
para los cultivos, entonces tenemos un quincun-
ce, los cuatro rumbos y el centro, donde la conjun-
cién espacio-temporal permite, mediante la danza
ritual, propiciar el desencadenamiento ciclico de
esas fuerzas genésicas en beneficio de las comu-
nidades y sus sembradios.

Las comidas en comun de los danzantes y las
ofrendas que se obsequian alas deidades, alos muer-
tos y a los utensilios empleados en la danza cubren
los tres niveles del axis mundi: el cielo, el submundo
donde conviven los muertos con las semillas y la
tierra habitada por los humanos y sus instrumentos.

El axis mundi simbolizado en el arbol desramado,
descortezado y plantado en el centro de la plaza
donde se realiza el ritual, conecta, deciamos al prin-
cipio, los tres niveles de existencia, el celeste de
las deidades, el terrestre humano y el inframundo
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de los antepasados. En su parte mas alta el palo
tiene una pequena plataforma donde se lleva a ca-
bo el acto culminante de la ceremonia, que es la
invocacion a los seres celestiales, el sol, diversas
deidades, santos, espiritus auxiliares que trabajan
con los vientos, las nubes y la lluvia, y un disposi-
tivo movil que permite el descenso en circulos de
los danzantes, que representan a esas entidades
espirituales que desde lo alto vienen a fecundar la
tierra, a hacer posible la vida desde su gestacion en
el subsuelo con la siembra de las semillas, princi-
palmente el maiz, que resurge afo con afno desde
tiempos inmemoriales.

En Las fiestas aztecas de los dioses de la llu-
via, Johanna Broda menciona que la sociedad se
componia de dos estratos superpuestos: el de la
poblacidn agricola asentada en el Valle de México
desde tiempos remotos, y el de los inmigrantes chi-
chimecas, tribus cazadoras y recolectoras que ve-
nian del norte. Mientras la religién de los primeros
giraba en torno del culto a la fertilidad y la peticion
de lluvias, la religién de los segundos se orientaba
primordialmente al culto solar y la adoracién del
planeta Venus.

De esta observacién Maria Sten deduce, atina-
damente, que en las grandes festividades en las
que participaban tanto el pueblo (macehualtin),
como los nobles (pipiltin), cada estrato danzaba
a diferentes advocaciones de la misma deidad, de

modo que en la celebracién de Xochipilli el pueblo
podia ver en esta deidad al patrén de la vegetacion
y del maiz, mientras que los guerreros bailaban
viendo en él al dios solar.’®

Ambos aspectos, Sol y Tierra, conviven en lo
alto y lo bajo del palo-arbol utilizado en la danza de
los voladores. Bodil Christensen tuvo la fortuna de
conocer a finales de la década de los afos cuaren-
ta a don Maximo Garcia, un anciano guardian del
teponaztle con figura de mono arafia que evoca
al dios Xochipilli que hasta la fecha se utiliza, o su
réplica, en los rituales de Xicotepec. Don Maximo
le confi6 a Christensen el cuidado de un texto que
contiene las oraciones pronunciadas en ocasion
del levantamiento y el descenso del palo que se
utiliza en la danza de los voladores el 24 de junio,
dia de San Juan Bautista, patrono del pueblo.”

El levantamiento del poste ritual es posible gra-
cias a la fuerza de decenas de hombres que se
valen de horquetas, cuerdas y estacas. Debe entrar
en un agujero y aplastar un polluelo que ha sido
depositado en el fondo con el proposito magico
de proteger a los danzantes en su vuelo.”®

Una vez erecto el poste y debidamente apun-
talado con grandes cufias se le bendice en el
nombre de Dios Padre, Dios Hijo y Dios Espiritu
Santo. Jesus Jauregui, quien ha analizado minu-
ciosamente el ritual, sefala que el acto de clavar
un poste dentro de un agujero cavado en la tierra
remite simbolicamente a la copula de un elemento
masculino (arriba) con otro femenino (abajo); se
trata, dice, de un acto metaférico de fecundacion y
solemne conjuncién de las fuerzas luminosas y ca-
lientes del mundo superior, con las fuerzas oscuras
y frias del inframundo, logrando asi la renovacién
de la vida en el mundo intermedio habitado por los
humanos, los animales y las plantas.”®

El texto entregado a Christensen describe la
circunstancia del ritual, mencionando el sacrificio
del ave que se ofrenda a los espiritus para que
les otorgue la fuerza protectora a los voladores;
se menciona también la presentacién de “luces”
(velas de cera) avalando la condicién de limpieza



o castidad de los participantes que han cumplido
con la abstinencia sexual como hijos que son de
San Juan Bautista; por ultimo, se mencionan las
ofrendas florales, tan comunes en el México anti-
guo y en el presente, para deleitar con su belleza
y su aroma a los angeles del cielo y pedirles “que
no les pase nada” a los danzantes, quienes tam-
bién saben volar por los aires. Estas son las pala-
bras que se pronuncian al levantar el “palo”:

Ya aquilo alsamos lo enderezamos este palo
En que gusten estos bayladores

y lo entregamos este ave

Que lo reciban para darles fuerzas a tus hijos por
Fiesta o veneracién del pueblo o patrén

San Juan Bautista

Luego lo presentamos estas luces,

que se presentan

Limpios o castos los hijos de

San Juan Bautista aqui

Adornan con flores o regando flores
entusanta casa

O en este atrio, en cada ano lo festejamos

en este pueblo

Los que se acuerdan o los que creen

Y también los rogamos a todos los angeles
que estan en el cielo

Que los ayude cuando estan volando

en el viento

Que lo hagan con respeto

Que no les pase nada.

Al concluir el ritual y colocar el palo horizontal-
mente sobre el patio ceremonial, se le entregan
ofrendas en senal de agradecimiento, tanto por su
utilidad fisica como por el servicio que ha prestado
al permitir el contacto con las fuerzas y entidades
espirituales. Se ofrece chocolate y mole de guajo-
lote a los espiritus 0 4ngeles y a los antepasados
que inventaron el ritual. Tanto al principio como al
final de las oraciones los participantes en la danza,
en nombre propio y de la poblacion, se presentan
como hijos que reconocen a cuatro “Padres”, los

tres que conforman la Trinidad, y el Santo Patrén,
San Juan Bautista. Al concluir el ritual de despe-
dida se corta el palo y se distribuye entre los vo-
ladores, sus familiares y allegados. Generalmente
se utiliza para construir cercas, pero no se debe
usar como combustible, aunque Galinier refiere
gue, entre los otomies, después de un afno en que
permanece custodiado por las autoridades civiles,
el palo es vendido como lena.
Palabras pronunciadas al acostar el palo:

Ahora ya aqui lo tumbamos este palo

En que se dieron gusto flores

Ya aqui damos las gracias con un poquito

de chocolate

Un poquito de moliy que lo alcen los

Espiritus o angeles

O quienes primero lo inventaron este prodigio
Todos los hijos nos despedimos con

otras luces de cerca

Poreso le pedimos si nos deja llegar

para otro afno

O tiempo, si nuestro Senor Dios nos deja
Ahora ya aqui nos despedimos

Pues si lo hicimos bien o no asi aqui lo hicimos

En la fiesta de nuestro patrén del pueblo.
Debo resaltar, por ultimo, la importancia que

tiene el hecho de que la danza se lleve a cabo en
un arbol ritualmente sustraido de la naturaleza para

© Enrique Soto. Voladores. Cuetzalan, Puebla, 2009.



convertirlo, simbdlicamente, en un arbol césmico,
en un axis mundi, un centro del mundo desde el
cual se ejerce un vinculo magico religioso con la
naturaleza y con los espiritus y deidades que en
ella habitan, con la finalidad de propiciar la fertili-
dad de latierra y el bienestar de la comunidad. La
fertilidad es —dice Mircea Eliade—- en el orden de
las realidades biolégicas, lo mismo que lo 6ntico
en el orden metafisico,?° de modo que el arbol re-
presenta escenograficamente la fertilidad, pero el
arbol césmico representa la creacién. De ahi deriva,
precisamente, la relacién del palo-arbol ritual con
los tres niveles de la existencia y los cuatro rumbos
del universo.

Estamos ante una ritualidad vinculada a una mi-
tologia que considera a la humanidad no como crea-
day colocada, desde fuera, en el mundo, sino que
concibe a las creaturas vivas, sean plantas, anima-
les 0 humanos, como seres que han emergido de la
naturaleza misma, a ella se deben y con ella deben
mantener relaciones de correspondencia armoniosa.
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La Irrigacion antigua
en Valle de Tehuacan

Blas Roman Castellon Huerta

USO DEL AGUA EN LOS INICIOS DE LA VIDA AGRICOLA

Uno de los aspectos méas notables para la puesta en
valor del area de la Reserva Tehuacan-Cuicatlan son los
sistemas de irrigacion y control de agua originados hace
miles de anos. Estos sistemas alcanzaron un alto grado
de adaptacién al medioambiente en el area de Tehuacan,
los mecanismos empleados fueron tan intensivos que
modelaron el paisaje actual del valle, y hoy dia contindan
en uso para las actividades agricolas, impactando en las
formas de vida locales. La tradicién de manejo de aguas
para la practica de la horticultura inicié al menos desde
5,000 a.C., cuando se alternaba la recoleccion y cultivo de
semillas con otras actividades como la caza (MacNeish,
1967). El proceso de domesticacién de plantas, culminé
hacia 1,200 a.C. con la agricultura de riego y el uso del
sistema milpa, en campos que combinaban de manera
simbidtica varios cultivos, principalmente el maiz (Zea
mais) frijol (Phaseolus sp.) y calabaza (Cucurbita sp.) en
un esquema de agrobiodiversidad que fue la base de la
agricultura mesoamericana (Rojas 1990; Thrupp, 2000).

El Valle de Tehuacan tiene una precipitacién anual
que fluctda entre 600 a 400 mm anuales 0 aun menos
(Byers, 1967) y se encuentra en una zona de alto ries-
go para la agricultura, ya que esta sujeto principalmen-
te al régimen de lluvias. Los sistemas de control de agua


http://www.openaccessweek.org/
https://elementos.buap.mx/
https://creativecommons.org/

mediante el uso de diques, presas y canales fue-
ron la respuesta para evitar la dependencia de las
lluvias y crear paisajes mas productivos, median-
te esfuerzos colectivos en comunidades agrico-
las con bajo nivel de jerarquias internas. Desde el
inicio, estas empresas fueron obra de la organi-
zacién y cooperacién entre unidades domésticas,
sin la direccion de una entidad politica mayor, tal
como ocurre hasta el presente en gran parte de
este valle (Enge y Whiteford, 1989).

Aunque existen variaciones entre distintas alti-
tudes y zonas de vegetacién, las lluvias estan alta-
mente localizadas durante el verano, con el peligro
permanente de que las cosechas se pierdan a causa
de heladas tempranas o por tormentas de granizo.
Sin duda la Reserva de la Bi6sfera fue una regién
donde se experiment6 desde épocas tempranas
con algunos sistemas de irrigacion a escala mo-
desta, pero extensiva, como son las presas para
aprovechar las bajadas naturales de agua que lle-
gaban por barrancas; las terrazas para retencion de
humedad, con el uso de magueyesy otras plantas
usadas como barreras de contencién, y el empleo
de canales que llevaran las aguas de manantiales
a las tierras de cultivo en los pisos del valle. Estas
iniciativas no requerian de una organizacién social
compleja, y eran llevadas a cabo, igual que hoy en
dia, por los habitantes de las aldeas que empren-
dian, mediante consenso, trabajos comunitarios
para construir pequefos muros de contencién en
terrazas o barrancas, construir o tallar canales, y
dar mantenimiento a los mismos.

PRINCIPALES SISTEMAS DE MANEJO DE AGUA

Aunque la evidencia mas antigua de manejo de
agua proviene de un pozo empleado hacia 7,900
a.C. (Neelyy Castelldn, 2014), es mas probable que
sistemas como las terrazas, canales y presas, se
desarrollaranalapardelaaparicionde laagricultura
de maizy otras plantas como base de la subsistencia
enelValle de Tehuacéan (Neely, 2016). Un problema
constante de la arqueologia es la dificultad para

Figura 1. Reconstruccion del area de la presa Purrén, cerca de
San José Tilapa, Puebla (dibujo de B. Castellén).

datarlos canales y terrazas mas antiguos (Nichols,
1987); no obstante, los avances en el caso de Te-
huacan han sido prometedores en afnos recientes
con nuevas observaciones sobre la presa Purron
(Neelyy cols., 2015). Esta edificacion monumental
en las cercanias de San José Tilapa, en el extremo
sur del valle, inici6 su construccion hacia 750 a.C.
y culminé sus ampliaciones trescientos afnos mas
tarde, en 450 a.C., cerrando el espacio entre dos
elevaciones naturales por donde corrian los escu-
rrimientos de un drea de méas de 30 kmz2 (Castellén,
2019) (Figura 1). Elareadelapresaesrealmente un
complejotecnoldgicointegrado por canales, presas
mas pequenas y al menos 18 sitios de habitacion
dedicadosalaagriculturay conservaciondelapresa
que llegd a captar cerca de un millon de metros
cubicos de agua, pero fue abandonada debido al
azolvamiento hacia 100 d.C. La presencia de este
complejo desde épocastempranas, demuestraque
fueron pequenas sociedades de tipo agricola, sin
un control estatal, quienes emprendieron obras
de esta magnitud. De particular importancia es el
descubrimiento del canal de Santa Maria, que corre
sobre las laderas superiores a la presa, a lo largo
de mas de 2 km, y que al parecer funcioné como
canal de irrigacién y sobre todo para controlar el
exceso de agua que bajaba directo al reservorio de



Figura 2. Sistemas de canales antiguos en el Valle de Tehuacén
(Woodbury y Neely, 1972: 126, figura 51).

la presa. Las variantes tecnoldgicas de este com-
plejo aun requieren de mayores investigaciones.

Sin duda el sistema de control de agua mas
complejo y a mayor escala creado en el valle de
Tehuacan es la extensa red de canales “fosiliza-
dos” conocidos localmente como “tecuates” (del
nahuatl tecdéatl: serpiente de piedra). La existen-
cia y uso de estos canales desde tiempos prehis-
panicos, ha tenido continuidad hasta el presente
aunque en escala menor, pues buena parte de los
canales fueron destruidos por el creciente urba-
nismo y obras de infraestructura modernas.

La topografia del valle esta formada por cinco
terrazas aluviales que descienden desde el no-
roeste (San Lorenzo), hasta el sureste (San Jo-
sé Axuxco) a lo largo de 38 km. Varios manantia-
les en cada gran terraza, algunos de ellos ahora
agotados, fueron aprovechados mediante cana-
les para desviar el agua hacia tierras cultivables,
formando canales mas pequenos. De esta practi-
ca derivaron cinco sistemas interconectados que
formaron el paisaje actual del valle (Figura 2).

Los canales de irrigacion se “petrificaron” por
el arrastre de minerales contenidos en el agua,

principalmente carbonatos de calcio, que se de-
positaron formando capas duras de travertino. Mu-
chos fragmentos de materia organica y restos de
artefactos quedaron atrapados en los canales, lo
que ha permitido calcular la fecha aproximada de
algunos (Neely, 2001). Es asi como se calcul6 que
durante el periodo de 400 a.C. hasta 100 d.C., estos
canales irrigaron un area aproximada de 10 km2,
pero las extensiones de canales se incrementaron,
de modo que, al momento del contacto europeo,
en el siglo XVI, alcanzaron un maximo de 70 km?2
de tierras irrigadas. Hoy en dia, Unicamente el area
cercana a las poblaciones de Altepexi, San Gabriel
Chilac y San José Miahuatlan continta haciendo
uso de esta antigua red de canales en un area mas
reducida. Aunque muchos canales fueron destrui-
dos, algunos segmentos se pueden ver aun en la
ciudad de Tehuacan y otros dispersos por todo el
valle (Figura 3). Los canales son mas pequenos,
grandes o altos, segun la fuerza del flujo de agua
y la pendiente. Algunos alcanzaron 2 0 3 m de al-
tura y en ocasiones, mas de 5 m de ancho.

Existen hoy sociedades comunitarias que ad-
ministran el uso de los manantiales, canales, zan-
jas, y galerias filtrantes, estas ultimas posiblemen-
te excavadas a partir del siglo XIX. La historia de
estas sociedades revela que los conflictos por el
uso del agua, y su solucion, son parte de una lar-
ga tradicion de posesion que se remonta a tiem-
pos precolombinos.

La retencion de agua mediante la construccion
de terrazas en campos de cultivo es una forma de
retencion de humedad que se practicé desde el
Formativo Medio (1,200-500 a.C.), hasta la época
del contacto europeo, aunque es dificil establecer
con precision las fechas de uso en cada periodo.
Estos campos establecidos en las partes altas y
en el fondo del valle, aprovecharon el uso de los
canales y corrientes en barrancas, donde se cons-
truyeron muros de contencién para retener la hu-
medad del suelo. Existe una enorme cantidad de
estos muros en toda el area de Tehuacan, algu-
nos destruidos por la erosién y otros aun en uso.



Figura 3. Canal antiguo. Aldea Infantil, Residencial Puesta del Sol,
Tehuacan (fotografia de B. Castellon).

En Zapotitlan, en un area de barrancas equivalen-
te a 13 km2, se contabilizaron mas de 300 de estos
pequenos diques con altura entre tres a ocho me-
tros. En el resto del Valle de Tehuacan la cantidad
de tales diques, en un célculo conservador, debe
ser 200 veces superior. Esto nos da una idea del
esfuerzo invertido en la construccién y manteni-
miento de estas construcciones en el pasado, aun-
que la estrategia de manejo de agua y humedad
siempre fue una combinacion de técnicas muy va-
riadas de acuerdo a las posibilidades del terreno,
el régimen de lluvias, la vegetacion natural y las
plantas cultivadas.

La presencia de un acueducto esta documenta-
da en la barranca Xiquila, cerca de los limites entre
Puebla y Oaxaca, donde se tallaron canales sobre
roca en las laderas de una barranca, con tramos
construidos de piedra, para canalizar el agua a dis-
tancias mayores de 10 km, con posibles intervalos
hechos de madera. Aunque no se han registrado

aun otras construcciones antiguas de este tipo,
sabemos que esta es una de las posibilidades de
conduccién de agua en el pasado, ya que fue em-
pleada hasta tiempos recientes a pequefa esca-
la en las salinas. Otra forma de manejo fueron los
grandes pozos de captacion de aguas, algunos
interconectados, cuyas aguas eran canalizadas
hacia galerias subterraneas o canales externos.
Su construccion posiblemente data de tiempos
precolombinos. Los mejores ejemplos se encuen-
tran en San Marcos Necoxtla. Al interior de esta
poblacién existen aln tres pozos de este tipo con
dimensiones de 12 x 12 m y mas de 10 m de pro-
fundidad, capaces de contener mas de 4,000 m3,
Estos grandes reservorios eran alimentados por
el sistema de canales procedentes de San Loren-
zo y Santa Maria Coapan.

Las galerias filtrantes o “ganats”, son tuneles
excavados en pendientes para captar el agua de
pozos o corrientes subterraneas, y conducirla por
gravedad hacia los campos de cultivo. Su presen-
cia en el terreno del valle se advierte por pozos a
cierta distancia, que sirven tanto para excavar el
tunel, como para realizar tareas de desazolve. AUn
no es claro si este método fue empleado en tiem-
pos prehispanicos, pero su técnica de fabricaciéon
si parece muy antigua. A fines del siglo XX mas
del 90 % de la captaciéon de aguas para irrigacion
en Tehuacan, procedia de estas galerias. Hacia
1980 existian 129 galerias que irrigaban un total de
16,539 hectareas, o 165 kmz, captando anualmente
mas de 400 millones de metros cubicos de agua
(Enge y Whiteford, 1989).

Finalmente, los sitios de produccién de sal
en el Valle de Tehuacan constituyen una exten-
sion de los sistemas de manejo de aguas. Ubica-
dos en areas cercanas a manantiales o donde el
nivel freatico permite practicar pozos, al lado de
los arroyos y corrientes principales, los antiguos
y modernos salineros crearon terrazas, mecanis-
mos de filtracion, estanques de evaporacién, y mu-
chos artefactos asociados con la obtencion de sal
cristalizada. El proceso, en general, consiste en
aumentar la salinidad del agua, rica en carbona-
tos y otros tipos de sales, y acelerar la formacién



de cristales mediante la decantacion y el calenta-
miento del agua (Castellon 2008). Esta actividad
debié ser mas frecuente en el valle desde el pe-
riodo Preclasico Medio al Tardio (800 a 400 a.C.),
cuando el cultivo de maiz se consolidé como ba-
se de la subsistencia, para lo cual la sal agregada
a las gramineas y otras plantas comestibles sus-
tituyd a la obtenida en épocas anteriores median-
te el consumo de carne animal.

A la tradicién de consumir sal, se sumo su im-
portancia como medio de intercambio, y en épocas
mas tardias fue objeto de prestigio, de tributacion,
y se usé también como moneda. Se calcula que
hacia finales del periodo Posclasico (1,300-1,500
d.C.), enlaregién de Tehuacan habia al menos cinco
areas con cercade 100 sitios de procesamiento de
sal, que producian anualmente alrededor de 200
mil bloques de sal sélidos (Castellén, 2016). Estos
nameros cambiaron a partir del siglo XVI, ya que
los requerimientos de sal para ganado y para las
minas de plata, transformaron los paisajes salinos
en estanques para la produccion a granel.

En la actualidad, los parajes de produccion es-
tan concentrados en Zapotitlan Salinas, pues los
que habia al extremo sur del valle en el area de Co-
xcatlan, Puebla, y Nanahuatipam, Oaxaca, se aban-
donaron hace dos o tres décadas. Aqui se puede
observar que las salinas utilizan los mismos me-
dios tecnologicos de la irrigacion en el valle, tales
como canales, terrazas, acueductos, y aun gale-
rias subterraneas, pero en una escala mas redu-
cida que mueve el agua en areas no mayores de
1.5 km (Castellon, en prensa).

EL USO DEL AGUA EN TEHUACAN COMO VALOR CULTURAL

Al evaluar la evolucién de los complejos sistemas
de irrigacién en la region de Tehuacan-Cuicatlan es
preciso considerar que fueron resultado de un largo
proceso de experimentaciéon con los recursos hidri-
cos y plantas comestibles que comenz6 al menos
desde 5,000 a.C., 0 antes, como esta atestiguado en
el pozo de San Marcos Necoxtla. En los siglos sub-
secuentes, la toma de decisiones sobre el uso de
terrazas y desviacion de corrientes y escurrimientos

Figura 4. Canal antiguo reutilizado, San José Miahuatlan (foto-
grafia de B. Castellon).

pluviales, llevé a desarrollar un modelo de manejo
de humedad sustentado en sociedades de tipo al-
deano, con un numero reducido de unidades do-
meésticas, de acuerdo a los asentamientos arqueo-
logicos del periodo Santa Maria Temprano del Valle
de Tehuacén (850-500 a.C.), cuando inicio la cons-
truccion del complejo Presa Purron (Woodbury y
Neely, 1972; Neely y cols., 2015).

Los sistemas de control de agua en el Valle de
Tehuacéan son adaptaciones a las condiciones am-
bientales logradas a través de muchos siglos, de
ahi su importancia como bien cultural. En su ex-
tremo norte hay una zona karstica, con concen-
tracion de minerales solubles en agua y manantia-
les, donde es posible el uso de pozos y canales.
En el extremo sur, existe una zona aluvial donde
se manejé el agua de lluvia y corrientes superfi-
ciales por medio de presas, diques, y posterior-
mente por galerias filtrantes. Donde no fue posi-
ble la irrigacién, se emplearon extensamente los
bordos y terrazas para retener la humedad. Cada
una de estas areas mantiene un equilibrio con las
adyacentes desde los inicios de la agricultura.

La irrigacion tuvo a su vez un impacto sobre
el medioambiente y el paisaje del valle. Los cana-
les generaron espacios riparios con vegetacion
abundante, que estimul6 el crecimiento de plantas
uUtiles y comestibles, y se convirtieron en lugares
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seguros para la caza y trampeo de animales de los
que se obtiene alimento y pieles (Figura 4). Lo mis-
mo sucede con las terrazas antiguas y los muros
construidos sobre barrancas que retienen suelos
y humedad generando microambientes favorables
a las actividades humanas. Es por esto que hasta
el dia de hoy se reproducen ahi pastos silvestres,
hierbas comestibles y legumbres, plantas medici-
nales y carrizos que se utilizan para hacer cesteria,
petates, techos, esteras, y cercas. En el pasado,
estas plantas fueron empleadas para fabricar fle-
chas y toda clase de cubiertas de proteccién para
personas y casas. Todos estos recursos crecen en
partes cercanas a los canales y terrazas construi-
das alo largo del Valle de Tehuacan por siglos.

Desde el periodo Preclasico Medio (1,200-500
a.C.) la implementacion intensiva de estos siste-
mas de control de aguas modifico el paisaje de la
regién de Tehuacan de manera que esos cambios
permanecen hasta el presente, sobre todo en la
distribucion y uso de las tierras irrigadas, o con
terrazas en las laderas.

El paisaje actual del Valle de Tehuacan esta
totalmente modelado por las practicas humanas.
Este manejo colectivo y ancestral de las escasas
fuentes de agua impide que tecnologias mas re-
cientes como el riego por aspersion y por goteo, la
hidroponia, o la perforacién de pozos profundos,
logren arraigar muchos anos, ya que tales practicas
no estan adaptas al modo en que el paisaje local
fue modelado a lo largo de muchos siglos.
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Finalmente, es preciso tomar en consideracion
que la larga historia de irrigacion y desarrollo agri-
cola del &rea de lareserva, se origind en ausencia
de grandes rios navegables, en un territorio de
topografiaaccidentada, sin presenciade animales
de carga, ni caminos amplios.

Todo el trabajo fisico y el transporte de carga
fueron realizados con la fuerza humana de comu-
nidades pequefas que no poseian la tecnologia
de los metales, y no tenian animales de pastoreo
ni otras fuentes de uso de energia mayores, a di-
ferencia de las grandes civilizaciones de China,
Mesopotamia, India, o Egipto, que si contaron con
esos recursos. Estos hechos por si solos, y su
permanencia en el tiempo, demuestran el carac-
ter excepcional y Unico del bien cultural que es la
Reserva Tehuacan-Cuicatlan.
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(Cuna o escaparate!
La domesticacidn de plantas
en el Valle de Tehuacan

Alejandro de Avila B.

Un grupo de esculturas que representan a la domestica-
cion del maiz da la bienvenida a los visitantes al llegar a
la ciudad de Tehuacan. En el imaginario colectivo, el valle
circundante es la cuna del cereal mas importante en el
mundo: se trata de la especie que se cultiva en mayor
extension en el planeta hoy dia, el grano que registra
ano con ano la cosecha mas voluminosa, y a la vez, la
planta mas valiosa como insumo industrial a nivel globall
(Ranum y cols., 2014).

En nuestro pais, vemos a la mazorca como fuente
directa de nuestros alimentos cotidianos, pero en otras
latitudes el maiz es sinénimo de forraje, de edulcorantes,
de biodiesel y, cada vez mas, de moléculas para la ma-
nufactura de plasticos, medicamentos, cosméticos y un
largo etcétera (Veljkovi¢ y cols., 2018). Objeto de profunda
reverencia para los mexicanos, la planta es desde otras
Opticas un “bastardo” ligado intimamente al desarrollo del
capitalismo (Warman, 1988). En este ensayo argumentaré
que el reconocimiento al Valle de Tehuacan como “habi-
tat originario de Mesoamérica” y “cuna del maiz” debe
hacerse extensivo a un territorio muy amplio del sur del
pais, al mismo tiempo que la declaratoria oficial pasa por
alto la domesticacién en curso de otras especies, esa si
focalizada en esta region.
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EL ORIGEN DE UN MITO

Entre 1961 y 1964, Richard MacNeish y sus colabo-
radores exploraron y excavaron una serie de cue-
vas en el valle: El Riego, inmediatamente al po-
niente de Tehuacan; Tecorral y San Marcos, pocos
kilbmetros al sur; y Coxcatlan, Abejas y Purrén, al
norte de la comunidad de Tilapa. Los arquedlo-
gos hicieron ademas calas en cuatro sitios en te-
rreno abierto: Ajalpan, Cuachilco, Coatepec y las
Canoas, ubicados dentro del triangulo que forman
los pueblos de Altepexi, Miahuatlan y Zinacatepec.
La cueva de Coxcatlan mostré buenas condicio-
nes de conservacion y la estratigrafia mejor mar-
cada. Los investigadores encontraron abundantes
restos de maiz (mas de 24,000 especimenes ar-
queoloégicos) en todas las cuevas que excavaron,
con la excepcidén de Las Abejas. Propusieron que
sus hallazgos constituian la evidencia mas tem-
prana conocida hasta ese momento de Zea mays
y concluyeron errbneamente que los olotes mas
antiguos que hallaron representaban al ancestro
silvestre del cultivo. Fecharon el inicio de su do-
mesticacién siete mil anos antes del presente, la
antigliedad que estimaron para los olotes mas tem-
pranos en su secuencia, con base en carbén aso-
ciado con ese estrato (Mangelsdorf y cols., 1967).

Veintidds anos después de la publicacién de
esas conclusiones, un grupo de especialistas lle-
vo6 al laboratorio doce muestras de maiz que ha-
bian sido excavadas por el grupo de MacNeish,
seis de ellas en la cueva de Coxcatlan y las otras
en la cueva de San Marcos. Las sometieron a un
fechamiento mediante espectrometria de masas
con acelerador (AMS), técnica que permite deter-
minar con exactitud la edad de una porcién minus-
cula del espécimen. Los resultados mostraron que
la antigtiedad reportada en la década de 1960 no
era confiable: las muestras de la cueva de San Mar-
cos, que resultaron ser las mas tempranas, ronda-
ban los cinco mil afos antes del presente (Long y
cols., 1989). MacNeish y Mary Eubanks objetaron
ese refechamiento, arguyendo que las muestras

habian sido contaminadas con bedacryl, resina
acrilica usada para consolidar vestigios arqueo-
l6gicos orgénicos, pero la supuesta contamina-
cion, de ser veraz, habria sesgado la antigliedad
en la direccién opuesta y la correccion se sostu-
vo (Long y Fritz, 2001). Las objeciones futiles de
MacNeish a los nuevos datos empiricos delatan
el enamoramiento de un investigador con un ha-
llazgo que le dio fama: el mito de origen del maiz
en el Valle de Tehuacan se habia consolidado con
fervor, primero en los circulos cientificos nortea-
mericanos y después en la literatura popular y los
medios de comunicacion en México.

Estudios subsecuentes confirmaron la impreci-
sion de las fechas reportadas por MacNeish y su
equipo. En la cueva de Coxcatlan, los olotes mas
tempranos datados mediante AMS provienen de
hace 4,200 a 4,600 afnos (Smith, 2005), mientras que
en la cueva de Purrén se encontrd recientemen-
te un solo espécimen fechado entre 3,000 y 3,400
afnos antes del presente (Torres y cols., 2018). Al
mismo tiempo que se corroboraba la veracidad
de las fechas corregidas por Long y sus coauto-
res para las localidades poblanas, otros proyectos

Zea mays subespecie parviglumis, el teocintle ancestral.
Foto: Geovanni Martinez Guerra, Jardin Etnobotanico de Oaxaca.



revelaban un horizonte considerablemente mas
temprano para la domesticacion del maiz en dos
sitios 200 kilémetros hacia el sureste y 220 kil6-
metros hacia el suroeste de Tehuacan, respecti-
vamente. En la cueva de Guila Naquitz, cerca de
Mitla en Oaxaca, Kent Flannery (arquedlogo que
habia colaborado con MacNeish y le dedicé la mo-
nografia resultante de su nuevo proyecto) y sus
colaboradores encontraron restos de calabaza y
maiz en 1966, solo dos afos después del cierre de
los trabajos en el valle. Treinta y cinco aflos mas
tarde, los primordios de olote que fueron excava-
dos en el piso de esta cueva se fecharon mediante
AMS y arrojaron una antigiiedad de 6,000 a 6,300
anos (Piperno y Flannery, 2001).

Se trata de la evidencia macroscépica mas tem-
prana conocida hasta ahora de la domesticacién
del maiz. Pocos anos después de esa publicacion,
Dolores Piperno y su equipo hallaron estructuras
microscoépicas (granos de almidén, fitolitos y gra-
nos de polen) que identificaron como restos de
maiz, fechados unos 9,000 anos antes del presente,
en el sitio de Xihuatoxtla, cerca de Iguala, Guerrero
(Piperno y cols., 2009). Por su parte, la investiga-
cién genética mostré que todas las variedades de
maiz cultivadas en América desde la época preco-
lombina descienden de la subespecie de teocintle
denominada Zea mays ssp. parviglumis, la cual se
distribuye exclusivamente en la vertiente del Pa-
cifico (como casi todas las especies del género),
donde se restringe por lo visto a las cuencas del
rio Verde en Oaxaca y del Balsas en Guerrero y
Michoacan. Los datos moleculares indican que
hubo un solo evento de domesticacién, y mues-
tran también que las variedades cultivadas mas
cercanas a la forma silvestre ancestral provienen
de Oaxaca (Matsuoka y cols., 2002). Tanto la evi-
dencia genética como la arqueoldgica desmiente
entonces la versién que ubica la domesticacion
inicial del maiz en el valle de Tehuacan.

LA PATRIA DEL CHILE

Influenciados al parecer por la obra de MacNeish y
lafama que le dio al valle, un grupo multidisciplinario

propuso en 2014 que el centro de origen de Capsi-
cum annuum, el chile cultivado desde la antigliedad
en Mesoamérica y el condimento mas significativo
a nivel mundial hoy dia, se sitda en la region de
Tehuacan-Cuicatlan (Kraft y cols., 2014). Para lle-
gar a esa conclusién, examinaron cuatro lineas de
evidencia: los datos genéticos (semejanza entre
chiles silvestres y cultivados con base en marca-
dores de ADN), el registro arqueolégico, la distri-
bucion geografica potencial de la especie bajo el
clima del holoceno medio (6,000 afnos antes del
presente) y la nomenclatura del picante en las len-
guas originarias. Encontraron que la combinacion
de los cuatro enfoques identifica dos areas como
probables centros de domesticacién del chile: el
noreste de México y la zona centro-oriente del pais.
Los restos macroscépicos mas tempranos que se
conocen de C. annuum proceden de la cueva de
Ocampo, en Tamaulipas, y de la cueva de Coxcat-
lan, en Puebla; sin embargo, en ninguno de los
dos casos ha sido factible determinar si se trata
de frutos cultivados o si son chiles que se reco-
lectaban de plantas silvestres.

Los autores del estudio reconocen que la evi-
dencia genética apunta al noreste de México como
el areamas probable de domesticacion, puesto que
lasimilitud en los marcadores moleculares entre las
formas silvestres y cultivadas es sustancialmente
mayor en esa region que en las zonas hacia el sur
y occidente. Kraft y colaboradores concluyen, sin
embargo, que el cultivo del Capsicum debe haber
iniciado enlaregién centro-oriente del pais a partir
de inferencias linguisticas. Al seguir esa linea, pa-
san por alto la falta de datos equiparables para el
noreste, si bien los archivos virreinales atestiguan
la presencia de numerosos pueblos originarios en
Tamaulipasy Nuevo Ledn, que probablemente ha-
blaban diversas lenguas. Cecil Brown, antropélogo
que participé en el estudio de Kraft y colaborado-
res, retoma el trabajo del linguista Calvin Rensch
(1976) para citar el término *’ki® (donde el asterisco
denota que se trata de una forma reconstruiday el
nuamero marca el nivel de tono) como la raiz que



supuestamente designaba al chile en proto-oto-
mangue, la lengua ancestral que dio origen a la
familia més extendida en Mesoamérica y la mas
diversificada en el continente (Eberhard y cols.,
2020). Brown senala una fecha de 6,591 anos an-
tes del presente como punto de referencia para
esa lengua, si bien el método glotocronolégico
en el que se basa ha sido cuestionado y descar-
tado por muchos especialistas. Argumenta que el
chile debe haberse domesticado cerca de Tehua-
cén porgue es en esa area donde se originé la fa-
milia otomangue seguin Wichmann y colaborado-
res (2010). Brown propone que el habitat ancestral
proto-otomangue se ubica al suroriente del valle
porque la mayor diversidad de lenguas de esa fa-
milia se presenta hoy dia en el norte de Oaxaca, al
hablarse en esa zona montanosa lenguas popolo-
canas, chinantecas, zapotecas y mixtecanas. Wi-
chmann y colaboradores habian usado el mismo
criterio paralocalizar el centro de origen de lafamilia.

Rensch habia hecho sus reconstrucciones del
proto-otomangue a partir de la informacion dispo-
nible en los afnos 1960, cuando prepard su tesis
doctoral. Cinco lustros después, Terrence Kaufman
(1990) profundizd en esa linea de investigacion con
una base de datos mucho mas extensay con una
visién mas amplia de la lingtistica histoérica. Re-
construy6 una serie de términos para plantas y
animales que le permitieron caracterizar al habitat
ancestral de la familia como una zona relativamen-
te alta y arida, pues su lista incluye términos para
pino, maguey y nopal, entre otros. Concluyé que
el area donde se habl6 el proto-otomangue debe
ubicarse dentro de una region bastante extensa
que abarca desde el Valle de Oaxaca hacia el sur
hasta el Valle del Mezquital y Querétaro hacia el
norte y la cuenca del Balsas hacia el occidente;
Kaufman enfatiz6 que no es factible por ahora aso-
ciar a la lengua ancestral con un area especifica
dentro de ese vasto territorio. Mas aun, la evidencia
fonolégica, gramatical y Iéxica de las lenguas oto-
mangues habladas hoy dia le permitié deducir que
la distribucion actual de ramas enteras de la familia

“Chilhuacle”, una de las numerosas formas de Capsicum annuum
bajo domesticacién. Esta variedad es cultivada exclusivamen-
te en un éarea reducida de la Reserva de la Biosfera de Tehua-
céan-Cuicatlan. Foto: G.M.G., JEBOax.

refleja desplazamientos demograficos sustanciales
en distintos momentos histéricos, de tal forma que
la zona de mayor “diversidad filogenética” (Brown
dixit) se ubicaria originalmente hacia el occidente,
donde colindan el Valle de Puebla, la cuenca de
México y el actual estado de Morelos, y no en la
proximidad de Tehuacan.

Ademas de reconstruir los términos del proto-
otomangue para diversas plantas silvestres, Kau-
fman infiere la forma como se deben haber desig-
nado diversos cultivos. No concuerda con Rensch
en cuanto al vocablo ancestral para el chile, sino
que reconoce dos raices distintas dentro de la fa-
milia para el picante: *xinya’ en la rama popoloca-
na-zapotecana y */a’ah en la rama amuzgo-mix-
tecana. Por lo visto no es viable reconstruir ese
término en las otras ramas de la familia: la otopa-
me-chinanteca y la mangue-tlapaneca. En otras
palabras, el trabajo de Kaufman, a quien conside-
ramos la autoridad mas confiable para ala linguis-
tica histéricamesoamericana, norespaldalas con-
clusiones de Krafty colaboradores cuando ubican



“Xoconostle” o “pitaya de agosto”, Stenocereus stellatus.
Foto: G.M.G., JEBOax.

la domesticacién de Capsicum annuum cerca de
Tehuacan, con base, segun creen, en la nomen-
clatura indigena del cultivo.

Para mayor contradiccion, en 2015, solo un ano
después de la publicacién del articulo de su coau-
toria sobre el chile, Brown difundié una serie de
mensajes donde opinaque el estamento delaslen-
guas otomangues “como familia verdadera no se
ha documentado todavia, empleando conrigor los
métodos comparativos de la linglistica histérica”
(Brown, 2015). La seriedad de esa postura revisio-
nista es puesta en duda por sus propios colegas,
quienes citan diversas lineas de evidencia empirica
paraargumentar que laintegridad de lafamilia oto-
mangue es tan solidacomo lade otras agrupaciones
linglisticas ampliamente aceptadas en ladisciplina.

CHICHIPES, JIOTILLAS Y XOCONOSTLES
Los trabajos que hemos resenado hasta aqui no

confirman que el valle de Tehuacan haya alberga-
do la domesticacion inicial del maiz ni del chile,

cultivos de trascendencia global, pero un grupo
de investigadores mexicanos han mostrado que
la zona que nos atafie forma parte de una region
mas extensa donde podemos observar en curso
la seleccion humana de ciertas plantas para uso
local. En términos de teoria cientifica, este hallaz-
go nos parece tan relevante como dilucidar la his-
toria del principal cereal o del condimento mayor.
La region aludida comprende la Mixteca Baja en
el noroeste de Oaxaca y la Montafia en el noreste
de Guerrero, ademas de la canada de Cuicatlan
junto con el Valle de Tehuacan. Se han examina-
do alli con precision las practicas de manejo y las
diferencias genéticas entre las poblaciones natu-
rales y las formas cultivadas de algunos quelites
como los alaches (Anoda cristata, Malvaceae) y
los chepiles (Crotalaria pumila, Fabaceae), arboles
con semillas comestibles como los huajes (Leu-
caena esculenta, Fabaceae) y cactaceae arbores-
centes con frutos apetecibles como los chichipes
(Polaskia chichipe), las jiotillas (Escontria chiotilla)
y los xoconostles o pitayas de agosto (Stenoce-
reus stellatus) (Casas y cols., 2007). En todos los
casos se ha mostrado como la intervencién huma-
na esta incrementando la frecuencia de las carac-
teristicas morfolégicas culturalmente deseables,
modificando los patrones de germinacién y la va-
riacion genética en las plantas sujetas a manejo
mas intensivo.

En el Valle de Tehuacan se estudiaron plan-
tas silvestres y cultivadas de las tres especies de
cactos arborescentes. El trabajo inicial analiz6 los
efectos de la seleccidon campesina sobre la mor-
fologia y la biologia reproductiva del xoconostle,
comparando poblaciones silvestres no interveni-
das, poblaciones manejadas in situ (al preservar
selectivamente ciertos ejemplares en los desmon-
tes agricolas) y plantas cultivadas en huertos y so-
lares (Casas y cols., 1998). Se tomaron muestras
en seis puntos del valle: Coapan, San Lorenzo, Za-
potitlan, Metzontla, San Juan Raya y Coxcatlan (la
misma localidad que hizo famosa el proyecto de
MacNeish). Los resultados, complementados con



“Jiotilla”, Escontria chiotilla. Foto: G.M.G., JEBOax.

datos de la Mixteca Baja, indican que la gente se-
lecciona los pitayos con frutos méas grandes y mas
dulces, con cascara delgada y pocas espinas; es-
tos rasgos fenotipicos predominan en las pobla-
ciones naturales manejadas y en las huertas, pero
escasean o estan ausentes del todo en las pobla-
ciones silvestres sin intervencién. Un estudio pos-
terior demostro, para nuestra sorpresa, que hay
mayor diversidad genética en las plantas cultiva-
das y en las poblaciones naturales manejadas in
situ que en las plantas silvestres sin intervencién
(Casas y cols., 2006). Los autores atribuyen este re-
sultado inesperado a una introduccion continua de
nuevas plantas, procedentes de otras poblaciones,
en las areas bajo manejo. Concluyen que las prac-
ticas tradicionales pueden incrementar la diversi-
dad local y deben jugar un papel clave en la con-
servacién de los recursos genéticos a largo plazo.

Las observaciones hechas en los xoconostles
del valle se confirmaron al estudiar otras dos cac-
taceas arborescentes. Al comparar las jiotillas ma-
nejadas con las silvestres, Arellano y Casas (2003)

“Chichipe”, Polaskia chichipe. Foto: G.M.G., JEBOax.

encontraron que los frutos de las primeras son
significativamente mas grandes y pesados, con-
tienen mas pulpa y mas semillas de mayor peso
que los frutos de las segundas. Las plantas con las
caracteristicas deseables son mas abundantes en
las poblaciones manejadas, lo que obedece a las
practicas de seleccién; los autores concluyen que
la domesticacion de esta especie se esta dando en
el Valle de Tehuacan bajo manejo silvicola, sin cul-
tivo. A diferencia de la jiotilla, que no se reproduce
de modo vegetativo y es por lo tanto dificil de culti-
var, el chichipe logra propagarse ocasionalmente
por artejos y es cultivado en el valle. En experimen-
tos de germinacién, los investigadores confirma-
ron que las semillas de los chichipes manejados
responden de modo distinto a las semillas silves-
tres, como lo hacen también las semillas de los
xoconostles cultivados; en las jiotillas, en cambio,
no hay tal diferencia entre las semillas de las plan-
tas silvestres y manejadas (Casas y cols., 2007).

En contraste con los pitayos de agosto, los
autores encontraron una variacién genética lige-
ramente menor en los chichipes y jiotillas maneja-
dos, al compararlos con los silvestres. Todas estas



observaciones en cactaceas arborescentes son de
interés tedrico porque se habia postulado anterior-
mente que la domesticacién de plantas perennes,
como los frutales en el Medio Oriente, requirié virar
de la reproduccién sexual a la propagacion ve-
getativa, sobre todo en especies con un ciclo de
vida largo y una polinizacién cruzada obligada. La
domesticacién en curso de estas cactaceas en el
valle, que no se autofecundan y que en algunos ca-
sos tampoco se propagan vegetativamente, pone
en entredicho ese postulado y resalta la eficacia
del manejo de poblaciones naturales in situ como
mecanismo cultural de seleccién genética.

CONCLUSION

En 2016 se publicaron los resultados de las excava-
ciones mas recientes que conocemos en relacion
con la domesticacién de plantas en el valle de Te-
huacan, realizadas en la cueva de San Marcos en
2012 en un proyecto conjunto del CINVESTAV vy el
INAH. El andlisis de laboratorio subsecuente mostré
gue los restos mas tempranos de maiz hallados en
la cueva (fechados de 5,300 a 4,970 anos antes del
presente) conservan rasgos genéticos del teocintle
que han desaparecido en las variedades cultivadas
hoy dia; los autores lo caracterizan como una plan-
ta “parcialmente domesticada” (Vallebueno y cols.,
2016). En algunos loci (posiciones fijas en los cro-
mosomas) que corresponden a secuencias modifi-
cadas por la domesticacién, la variabilidad del ADN
ya se ve reducida en comparacion con Zea mays

“Pitayas de mayo”, Stenocereus pruinosus. Foto: G.M.G., JEBOax.

ssp. parviglumis del Balsas, mientras que otros loci
presentan variacion genética ausente del maiz con-
temporaneo. Los resultados indican ademas que la
poblacién bajo cultivo era altamente endogamica,
y sugieren que estaba aislada y compuesta por in-
dividuos que posiblemente se autopolinizaban. Los
investigadores concluyen que el cultivo del maiz en
el valle puede haber evolucionado a partir de una
fase inicial con poblaciones pequenas y aisladas,
con un marcado efecto fundador, a una fase sub-
secuente donde esas poblaciones se habran cru-
zado. Esperan que en los préximos afios una base
de datos paleogendémicos mas extensos permita
esclarecer la transformacién del teocintle en maiz.

Ampliar esa base de informacién paleogenémi-
ca para el maiz y otros cultivos mesoamericanos
requerira, por lo visto, extender la investigaciéon a
zonas bastante distantes hacia el sur y el occiden-
te de Tehuacan, tal como apuntan los trabajos ya
citados de Piperno y Flannery (2001) y de Piper-
no y cols. (2009). Nos topamos alla con el vacio:
la violencia imperante en la cuenca del Balsas y la
Sierra Madre del Sur por el cultivo y el trasiego de
amapola y mariguana hace imposible la investi-
gacion. La excavacion realizada doce anos atras
en Xihuatoxtla parece hoy impracticable, a raiz de
la desaparicion de los cuarenta y tres estudian-
tes de la Escuela Normal de Ayotzinapa en la ve-
cina ciudad de lguala, entre otras tragedias en la
region. El horizonte de distensién se ve lejano en
este momento, pero dos factores concitan nuestra
esperanza: la calidad de la investigaciéon en ma-
nos de jovenes mexicanos en este campo, como
la hemos resenado aqui, y el valor que tendra todo
avance en nuestro entendimiento de la evolucion
de la agricultura més diversa y la planta mas hu-
manizada del planeta, segun las percibimos ahora.
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