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Antes de la llegada de los espafioles, el drea del Mayorazgo de Nava Chavez, donde se localizaba parte del edificio princi-
pal del Recinto Sagrado del Templo Mayor de Mexico-Tenochtitlan, debi6 ser un area de fuerte actividad ritual, y varios
siglos después, sitio en el que integrantes del Programa de Arqueologia Urbana hallaron el monolito de la diosa de 1a tie-
rra, Tlaltecuhtli. Sin embargo, durante el periodo colonial se observa un cambio determinante en el uso del espacio, pues
fue utilizado para desempenar labores relacionadas con el ambito doméstico. Esta investigacion surgi6 a partir del analisis
del material cerdmico proveniente de los rellenos constructivos de las excavaciones del Proyecto Templo Mayor, durante
la séptima temporada de exploraciones arqueoldgicas en el predio de Republica de Guatemala 38, en el Centro Historico
de la Ciudad de México. La alfareria colonial, las pinturas y los relatos demuestran que hubo un intercambio muy cercano
40 | entre los diferentes grupos que intervinieron en este cambio. En gran parte fueron las mujeres las responsables de esta
modificacion, puesto que de ellas dependia la organizacién interior de los hogares; y no sélo fueron las féminas indigenas
y espafiolas, sino que compartieron la tarea con negras, mestizas y mulatas.
Palabras clave: arqueologia histdrica, cerdmica, alimentacion, cultura material, Ciudad de México.

Before the arrival of the Spaniards, the area of the Mayorazgo de Nava Chavez, where part of the main building of the
sacred precinct of the Templo Mayor (Mexico Tenochtitlan) was located, must have been an area of strong ritual activity,
besides being the site where, centuries later, members of the Urban Archaeology Program (PAU for its acronym in spa-
nish) found the monolith of the earth goddess, Tlaltecuhtli. However between this two events ocurred, there was a radical
and determining change on the usage of the space we can observe in the colonial period, it had now swifted to perform
domestic work activities. This research arose from the analysis of the ceramic material coming from the constructive fi-
llings of the excavations of the Templo Mayor Project, during the seventh season of archaeological explorations that took
place in Reptiblica de Guatemala Street # 38, Downtown, Mexico City. The colonial pottery, paintings and stories shows
us that there was a very close exchange between the different groups involved in this change. Women were largely res-
ponsible, since the inside organization of the homes depended on them; and it was not only the indigenous and Spanish
women, but they also blacks, mix raced and mulatto women.

Keywords: Historical Archaeology, ceramics, food, material culture, Mexico City.

* Proyecto Templo Mayor, INAH.
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1 Centro Histérico de la Ciudad de

Meéxico esta conformado por 678 man-

zanas, en las cuales se puede apre-

ciar numerosos edificios con valor

historico y artistico. En 1980, este si-
tio obtuvo la Declaratoria de Zona de Monumentos
Historicos,! y el 11 de diciembre de 1987, junto con
el Paisaje Lacustre de Xochimilco, fue declarado
Patrimonio Cultural de la Humanidad.? El Catalogo
Nacional de Monumentos Historicos Inmuebles,
elaborado por la Coordinacion Nacional de Monu-
mentos Histéricos del Instituto Nacional de Antro-
pologia e Historia (cNmH-INAH), Tegistra alrededor de
1400 edificios historicos y 1460 artisticos en dicha
area,® lo cual ha convertido a este sitio en un lienzo
de mapas sobrepuestos en el que se aprecia la histo-
ria de la ciudad, a través de sus calles y la diversidad
arquitecténica de sus inmuebles, pero ademas bajo
el pavimento, por donde a diario transitan miles de
personas, las capas de tierra guardan objetos de dis-
tintas procedencias y épocas.

La recuperacion de estos vestigios ha implicado
un esfuerzo colectivo, pues cada rescate, salvamen-
to o proyecto arqueolégico realizado en este lugar
ha aportado valiosa informacién para conocer el
vaivén de la ciudad. Uno de los descubrimientos
con mayor trascendencia en la historia reciente de
la arqueologia mexicana fue el que ocurri6 el 2
de octubre de 2006 en la esquina noroeste de las

! Decreto de Zona de Monumentos Historicos, 1980, recuperado de:
< https://sic.cultura.gob.mx/documentos/573.pdf >, consulta-
da el 14 de abril de 2021.

? “‘Declaratoria de la unesco por la que se inscribe al Centro
Historico de la Ciudad de México en la Lista de Patrimonio de
la Humanidad (1987)", en Convencion sobre la Proteccion del
Patrimonio Mundial Cultural y Natural. Directrices técnicas, recu-
perado de: <https://www.patrimoniomundial.com.mx/centro-
historico-de-la-ciudad-de-mexico-2/ >, consultada el 14 de abril
de 2021.

? Catalogo Nacional de Monumentos Histéricos Inmuebles, pagi-
na de Cultura-ivan, recuperada de: < https://catalogonacional-
mbhi.inah.gob.mx/autenticacion/login >, consultada el 12 de ju-
nio de 2021.

actuales calles de Republica de Guatemala y Repu-
blica de Argentina, donde se fundé el Mayorazgo
de Nava Chavez,* cuando integrantes del Progra-
ma de Arqueologia Urbana (pav) hallaron el monoli-
to de la diosa de la tierra, Tlaltecuhtli, ademas de
las escalinatas de la Etapa vi del Templo Mayor.
Sin embargo, ésta no fue la primera intervencion
arqueologica en este predio. Hasta la fecha han
ocurrido cinco exploraciones: cuatro salvamentos a
cargo del rau, y desde el 2007, tres temporadas de
campo a cargo del Proyecto Templo Mayor (pt™).
Durante los tultimos 14 afios, el objetivo del rtm
se ha enfocado en excavar el predio, efectuar trabajo
de gabinete y difundir los resultados a través de di-
versos medios de comunicacién.® Aunados a los 12
depositos oblatorios excavados con antelacion por el
rau, hasta la fecha se han hallado un total de 59
ofrendas en los 445 metros cuadrados de superficie
examinados.® Ademas se ha recuperado el material
proveniente de los rellenos constructivos, siendo la

ceramica el de mayor presencia.

Contextos arqueologicos en el Centro
Historico

La arqueologia plantea una enorme gama de posibi-
lidades de investigacion que se refuerzan y apoyan

* La investigadora Gabriela Sanchez Reyes ha aportado valiosa
informacion sobre la historia de este predio. Entre sus publi-
caciones se pueden citar las siguientes: Casa del Mayorazgo de
Nava Chdvez. Casa de las Ajaracas, México, Gpr/ uacm, 2009; “Re-
flexiones en torno a un motivo ornamental en la arquitectura
de la Ciudad de México: Ajaracas o lazos de ocho”, en Boletin de
Monumentos Historicos, num. 21, México, maH, 2011, pp. 125-138;
y “La reedificacion de las casas del Mayorazgo Nava Chavez:
materiales y practicas constructivas en la Ciudad de México,
1704 y 1708”, en Boletin de Monumentos Historicos, nim. 22, Mé-
xico, mNaH, 2011, pp. 112-131.

° Leonardo Loépez Lujan, “El Proyecto Templo Mayor (1991-
2017). Recuento de cinco lustros de actividades”, en Eduardo
Matos Moctezuma y Patricia Ledesma Bouchan (coords.), Tem-
plo Mayor. Revolucion y estabilidad, México, mNaH, 2017, p. 43.

b Ibidem, p. 52.
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Figura 1. Vista del predio con Tlaltecuhtli in situ. Foto de Camila Pascal Garcia.

con una variedad de técnicas y métodos comunes a
todos los especialistas de esta area. En la década de
los afios cincuenta del siglo xx surgié una especiali-
dad basada —a diferencia de la arqueologia hasta
ese momento explorada— en la articulacion de la
cultura material y los documentos histéricos. Las
posiciones teodricas son diversas; se entiende de ma-
nera diferente de acuerdo con el contexto, lo que ha
provocado un interesante debate sobre su estatus
ontolégico, epistemologico y metodologico y, por lo
tanto, sobre su definicién y campo de aplicacion.
En México tuvieron que pasar varios afios para
que la arqueologia historica contara con planteamien-
tos de investigacién especificos y objetivos mas con-
cretos.” En 1982 se cre6 la seccion de Arqueologia

7 Maria de Jests Sanchez Vazquez y Alberto Mena Cruz, “Tra-
bajos arqueolédgicos en la construccion del Metro”, en Luis
Alberto Loépez Wario y Margarita Carballal Staedtler (coords.), 25
anos de la Direccion de Salvamento Arqueologico, México, INAH
(Gientifica, 470), 2005, p. 162.

Historica que estuvo bajo la direccion de la enton-
ces Direccion de Monumentos Historicos, cuya fi-
nalidad era cubrir la necesidad del area de restaura-
cion y resguardo, bajo la batuta de Guillermo Pérez
Castro Lira. Desafortunadamente, el intento de inte-
grar a los arqueologos fue efimero por falta de apoyo
institucional y legal.® En 1977 se cred oficialmente
la Direccion de Salvamento Arqueoldgico, una de-
pendencia con funciones, estructura y presupuesto
fijo.? Un afio mas tarde, en 1978, trabajadores de la
Compaiiia de Luz y Fuerza hallaron de manera for-
tuita el monolito de la diosa Coyolxauhqui. A partir
de este momento se cred el Proyecto Templo Mayor
bajo la direccion de Eduardo Matos Moctezuma.

8 Carlos Salas Contreras, Arqueologia del ex convento de la Encar-
nacion de la Ciudad de México. Edificio sede de la Secretaria de Edu-
cacion Publica, México, Nau (Cientifica, 493), 2006, pp. 181-185.
9 Luis Alberto Lépez Wario y Margarita Carballal Staedtler, 25
afios de la Direccion de Salvamento Arqueologico, México, INAH
(Cientifica, 470), 2005, p. 13.
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En 1989, el Departamento de Salvamento Ar-
queologico es convertido en subdireccion.” En 1991
se creo el Programa de Arqueologia Urbana, que tie-
ne como objetivo estudiar los siete siglos de historia
ocurrida en el drea que ocupara el Recinto Sagrado
de Mexico-Tenochtitlan, mediante la realizacion de
excavaciones de rescate o salvamento arqueologico
en varios inmuebles y predios del Centro Histdrico.
En todos ellos se han registrado datos importantes,
destacando los obtenidos en la Catedral, el Sagrario
Metropolitano, el Calmécac, las Casas de Axayacatl,
la Plaza Seminario, las calles de Republica de Argen-
tina, Republica de Guatemala y Justo Sierra. Este
programa de investigacion, que combina los es-
fuerzos de especialistas de las mas diversas discipli-
nas, actualmente esta supervisado por Raul Barrera
Rodriguez."

Los contextos arqueoldgicos historicos en este
lugar son producto de la nivelacién, remociéon y re-
lleno de los terrenos, lo cual complica la identifica-
cion de areas de actividad; ademas, los materiales se
encuentran mezclados, por lo que su posicion estra-
tigrafica en capas naturales o artificiales no siempre
son un indicador confiable de su ubicacion tempo-
ral. Sin embargo, todo este esfuerzo colectivo en res-
cates, salvamentos o proyectos arqueologicos que se
han realizado en este sitio son indispensables para
armar un rompecabezas donde cada pieza ha sido
fundamental para comprender el proceso histérico
de la urbe.

10 Carlos Salas Contreras, Guillermo Pérez Castro Lira, Octavio
Corona Paredes y Maria de la Luz Moreno Cabrera, “Salvamentos
arqueologicos y la arqueologia histérica”, en Luis Alberto Lopez
Wario y Margarita Carballal Staedtler (coords.), 25 anos de la
Direccion de Salvamento Arqueoldgico, México, man (Cientifica,
470), 2005, p. 185.

' Véase el Programa de Arqueologia Urbana, 2020, recuperado de:
<https://www.inah.gob.mx/boletines/9258-descubren-en-
monte-de-piedad-restos-del-palacio-de-axayacatl-y-de-una-casa-
construida-por-orden-de-cortes >, consultada el 20 de noviem-
bre de 2020.

La ceramica colonial del Mayorazgo
de Nava Chavez

La ceramica ha tenido un vinculo estrecho con la
historia de 1a humanidad, pues marcé una etapa de-
cisiva en la historia. La coccion del barro, el tipo
de arcilla y las distintas materias primas que se
le agregan permite producir piezas mas duraderas,
resistentes e impermeables. También interviene
el tipo de horno y la temperatura en el acabado
final de cada pieza. Al ser un material maleable, es
facil de decorar por impresion, incision o pintado.
Es comun que los arquedlogos encuentren ele-
mentos de esta clase en los rellenos constructivos
del area. Un objeto se rechaza al concluir su vida
util. La basura o desecho se refiere a la condicion
posterior al desuso de las cosas, es decir, a la condi-
cién de un objeto que ya no participa en un sistema
conductual.'?

Cabe distinguir entre basura primaria y secun-
daria. Estas dos clases se refieren a elementos que
han sido separados, pero en el caso de la segunda,
la ubicacioén o lugar del desecho final no es el mismo
que el lugar de uso, mientras que la primera si.'* La
ceramica no representa actividades particulares ahi
efectuadas, sino aquellas actividades sociales en
conjunto que se realizaron en un sitio."

Es dificil comprobar que los materiales encon-
trados en las capas de tierra sea una buena muestra
de los patrones de consumo en una casa, pues el
relleno constructivo puede provenir de diversos

12 Michael Schiffer, “Contexto arqueoldgico y contexto sistémi-
co”, en Boletin de Antropologia Americana, num. 22, oea-Instituto
Panamericano de Geografia e Historia, 1990, recuperado de:
<https://www.jstor.org/stable/40977893 >, consultada el 21 de
junio de 2021.

13 Idem.

!4 Patricia Fournier Garcia, “Problematicas metodologicas en el
analisis de materiales ceramicos historicos”, en Actas II. Segunda
Conferencia Internacional de Arqueologia Historica Americana,
Columbia, University of South Carolina, 1996, p. 29.
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sitios, acarreando consigo material que distorsione
los patrones arqueolégicos del predio. La investi-
gadora Patricia Fournier Garcia ha discutido sobre el
problema metodolégico en el estudio de este tipo de
contextos, pues mientras que no se detecten depo-
sitos sellados y claramente diferenciables que pre-
senten ceramica histérica, un buen ntimero de las
dudas permaneceran.'® Sin embargo, el estudio de
la ceramica es considerado como un indicador ar-
queologico de relaciones de intercambio entre for-
maciones econémicas y sociales con distintos gra-
dos de complejidad.’

Aunque la diversidad alfarera en México abarca
muchos estilos, formas y variedades, en 1997 la ma-
yolica designada como “talavera” obtuvo la “denomi-
naciéon de origen” que otorga el Instituto Mexicano
de la Propiedad Industrial (mver) a aquellos produc-
tos identificados con el nombre del lugar en que se
produce.”” Veintidés anos después, el 11 de diciem-
bre de 2019, México y Espafia lograron la inscrip-
cion de los “procesos artesanales para la elaboracion
de Talavera de Puebla y Tlaxcala, México, y la cera-
mica de Talavera de la Reina y el Puente del Ar-
zobispado, Espafia” en la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de
la ungesco, en el marco de la 14 sesion del Comité
Intergubernamental para la Salvaguardia del Pa-
trimonio Cultural Inmaterial, que tuvo lugar en Bo-
gota, Colombia. La distincion se otorga al considerar
que se trata de conocimientos transmitidos de gene-
racion en generacion, que han tenido constancia en
una comunidad especifica que los identifica como
parte de su patrimonio e identidad.'® Esto refleja la
hibridacién en las practicas alfareras gracias a las

1> Ihidem, p. 8.

16 Ihidem, p. 28.

17 Véase Denominaciones de origen, 2015, recuperado de: < https:/
www.gob.mx/se/articulos/denominaciones-de-origen-
orgullodemexico >, consultado el 21 de julio de 2020.

8 Véase La Talavera. Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humani-
dad, 2019, recuperado de: <https://www.inah.gob.mx/boleti-

redes de interaccion, en donde lo indigena y lo eu-
ropeo confluyeron por la via de la emulacion, apro-
piacion o adopcion de saberes tecnolégicos.!® Los
diferentes tipos cerdmicos establecen la existencia
de distintas tradiciones, siendo de gran utilidad para
el estudio de las culturas del pasado y, no cabe duda,
que han sido un importante recurso con el que las
diferentes civilizaciones han dejado su huella a lo
largo de los siglos.

El momento de transicion entre la vida indigena
v la espafiola es dificil de descifrar. Aunque el cam-
bio s6lo lo podemos entender como una mezcla
paulatina en la que se continuaron algunas tradicio-
nes indigenas y poco a poco se fueron adoptando las
costumbres espafiolas, seguramente importando
algunas piezas ceramicas, y adaptando las técnicas.
Asimismo, los tipos que con frecuencia se tipifican
como prehispanicos o coloniales comienzan a com-
partir técnicas y estilos dando nuevos resultados.

Los artefactos actiian como dispositivos que dan
forma y representan a los individuos y los roles so-
ciales que éstos desempefian. Esta identidad se re-
fiere a las diferentes maneras en que individuos y
grupos se distinguen en sus relaciones sociales
y opera por dos mecanismos: lo semejante y lo dife-
rente. Algunos aspectos de la cultura material des-
empefian un papel importante en la significacion
consciente de ésta y en la negociacion de sus re-
laciones. Tal demostracién constituye un medio de
comunicacion entre las clases sociales definidas en

funcioén de niveles de prestigio, privilegios y poder.°

nes/8779-la-talavera-patrimonio-cultural-inmaterial-de-la-
humanidad >, consultada el 21 de julio de 2021.

19 Patricia Fournier Garcia, M. James Blackman y Ronald L.
Bishop, “La arqueologia historica, etnoarqueologia y arqueome-
trias aplicadas al estudio de las lozas vidriadas en México: apro-
ximaciones diacronicas”, en Sara Ladron de Guevara, Lourdes
Budar y Roberto Luna Gémez (coords.), Haciendo arqueologia,
Teoria, métodos y técnicas, Jalapa, Universidad Veracruzana,
2012, p. 151.

20 Karime Castillo Cardenas, “La influencia de la porcelana orien-
tal en la maydlica novohispana: su valor simbdlico y su papel en
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Este tipo de materiales hacen referencia al poder
adquisitivo de aquellos que habitaron, pues podemos
inferir que se trataba de individuos pertenecientes a
la clase alta 0 media alta, pues tenian acceso a piezas
de importaciéon como lo fueron algunos tipos de loza
blanca y en especial la porcelana que venia de China.
La aspiracion y la demanda, el sacrifico reciproco y el
poder interactiian para crear el valor econémico en
situaciones sociales especificas. Las mercancias y las
cosas en general constituyen el primer y tltimo re-
curso de los arquedlogos. En ese enfoque del proce-
so, la fase mercantil en la historia vital de un objeto
no agota su biografia, esta culturalmente regulada, y
su interpretacion queda abierta en cierto grado a la
manipulacion individual . *

La demanda de ciertos objetos surge como una
funcioén de la diversidad de practicas y clasificaciones
sociales. La peticion esta determinada por fuerzas so-
ciales y econémicas.?? Los objetos tienen caracteristi-
cas que apenas pueden ser entendidas en términos
tanto de la historia como de la cultura,® y poseen al
menos tres tipos de valor: uso, cambio, y estimacion
estética. Estas diferencias en la apreciacion, que pa-
recen abstractas, estan relacionadas con aspectos his-
toricos, sociales y culturales especificos que depen-
den de cuando, como y por qué son usados.*

Los artefactos actiian como dispositivos que dan
forma y representan a los individuos y a los roles
sociales que éstos desempefian. De acuerdo con la
arqueodloga Patricia Fournier Garcia, la presencia de
materiales ceramicos extranjeros en el contexto ar-

la construccién de identidad”, en Lucia Chen y Alberto Saladino
Garcia (comps.), La Nueva Nao: de Formosa a América Latina,
Taipéi, Universidad de Tamkang, 2013, p. 48.

2 Arjun Appadurai, La vida social de las cosas. Perspectiva cultural
de las mercancias, México, Grijalva, 1990, p. 33.

2 Thidem, p. 46.

% Charles Orser, Introduccion a la arqueologia historica, Buenos
Aires, Asociacion Amigos del Instituto Nacional de Antropologia,
2000, p. 9.

2 Ihidem, p. 31.

queoldgico de la Ciudad de México se relaciona con
el auge del mercantilismo y el surgimiento y conso-
lidaciones del capitalismo industrial. Los princi-
pales bienes producidos en Europa y Oriente eran
textiles; éstos, a diferencia de los tiestos, no se en-
cuentran en los contextos arqueoldgicos, de ahi la
importancia en la proposiciéon anterior de consi-
derar la ceramica importada como un indicador ar-

queoldgico de las relaciones de intercambio.®

Analisis y resultados

El analisis del material implicé un enorme trabajo
en equipo, para lo cual se utilizé el método de clasi-
ficaciéon Tipo-Variedad. Este sistema es una forma
de catalogar y nos permite realizar estudios compa-
rativos entre diferentes complejos ceramicos a nivel
local.®® Cada fragmento representa una entidad de
observacion, es decir, cada detalle es un dato de infor-
macioén. Algunas de las caracteristicas que se obser-
van son las siguientes: tipo, variedad, grupo y loza.”

% Patricia Fournier Garcia, Evidencias arqueologicas de la importa-
cion de cerdmica en México con base en los materiales del ex convento
de San Jeronimo, México, naH (Cientifica, 213), 1990, p. 106.

% J.C. Gifford, “The Type-Variety Method of Ceramic Classification
as an Indicator of Cultural Phenomena”, en American Antiquity,
t. 3, vol. 25, Cambridge, Cambridge University Press, 1960, p. 8.

¥ Tipo: es la unidad basica en la clasificacion. Se deriva del ana-
lisis de todos los atributos de la pasta, el acabado de superficie y
la decoracion. El tipo ceramico es la unidad de ciertas caracteris-
ticas visuales y tangibles. Frecuentemente nos encontramos con
tiestos que no demuestran una superficie observable debido a la
erosion o desgaste del material. El analista en esta circunstancia
tendra que utilizar una segunda clase de atributos para clasificar
el material, especificamente la pasta (inclusiones, desgrasantes,
color, granulometria, espesor) y forma.

Variedad: esta caracteristica se determina por pequefias y
significantes diferencias dentro de cada tipo. Todas las varieda-
des ceramicas pertenecen a tipos, pero no al revés. Estas altera-
ciones se reflejan en los atributos, ausencia y presencia de ele-
mentos decorativos y otros rasgos particulares de una produccion
local. En el andlisis de laboratorio, la variedad es una unidad
operativa mas importante que el tipo. Ella puede llegar a ser
una unidad extremadamente significante en la interpretacion
cultural.
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Ademas, se consideraron los siguientes atribu-
tos: pasta, acabado de superficie, colores aplicados
en la ornamentacion, técnica de manufactura y de-
corativa, estilo de los disefios y formas. El analisis
por loza y tipo nos permitio establecer una idea cla-
ra de las caracteristicas de los materiales. Durante el
analisis de la ceramica se identificaron 33 lozas y 75
tipos ceramicos de los 15910 tiestos estudiados. De
éstos, el 30.12% corresponden al periodo Colonial
temprano, 64.55% a la época colonial, y 5.04% al
periodo Independiente.

Tabla 1. Distribucién cronoldgica de tiestos por

periodo.
Periodo Cantidad %
Colonial temprano 4 558 30.12
Colonial 9769 64.55
Colonial-Independiente 763 5.04
Independiente 54 0.29
Total 15910 100

La loza mas representada dentro de la muestra
es la Vidriada Colonial que, a pesar de corresponder
a distintos momentos historicos, hace referencia ala
ocupacién continua del predio. También se pudo
identificar, en concentraciones importantes, a algu-
nos materiales de las lozas Alisada Colonial y Bru-
fiida Cuauhtitlan. Asi como materiales de la Bruniida
Transicional, estos ultimos también de época colo-
nial. Asimismo, también determinamos una repre-
sentacion considerable de la loza Maydlica Ciudad

Grupo ceramico: es la reunion de tipos similares o muy re-
lacionados que demuestran una distintiva homogeneidad en la
variacion de sus formas, color de base, caracteristicas tecnologi-
cas y otros atributos similares. El grupo funciona como una ca-
tegoria analitica superior al tipo. De esta manera, el grupo reu-
ne, ordena y establece relaciones entre distintos tipos.

Loza: es el conjunto de caracteristicas generales que deter-
minan a una pasta y acabado de superficie de la misma proce-
dencia. Ya que comparten muchas caracteristicas, equivaldria a
familia en el campo de la biologia.

de México Grado Fino y afiadimos a esto la presencia,
menos cuantiosa, de otras lozas de este tipo. La ce-
ramica con barniz de plomo se utiliz6 en la prepa-
raciéon de los alimentos y como contenedor, pero
no fungié como vajilla de servicio. Como en el caso
de algunas formas empleadas en la preparacion de
alimentos, aqui también tenemos formas de origen
prehispanico, pero elaboradas con pastas y acaba-
dos de superficie propios del Viejo Mundo. Algunas
jarras presentan decoracion sellada sobre el acabado
vidriado.

El tipo mas comun de mayodlica en nuestra co-
leccion es el de Ciudad de México, ya sea en color
blanco, o bien con decoraciéon azul sobre blanco o
verde sobre crema. Otras tradiciones alfareras que
también fueron manufacturadas en la urbe y que
formaron parte del ajuar de servicio de las casas son
las que corresponden a los tipos San Juan, San Luis
Azul sobre Blanco y Policromo, Tacuba, La Traza,
Romita y Tlalpan. Las distinciones entre estos tipos
radican principalmente en la pasta, los acabados de
superficie y la decoracion.

En Tonala, Jalisco, los alfareros indigenas se
basaron en tradiciones y técnicas prehispanicas
para elaborar finos bucaros o tazones de superficie
lustrosa y tersa con delicados disefios pintados
en colores sepia y rojizos, como flores y aves. Esas
piezas eran estimadas en Espafia entre las sefio-
ras, quienes consideraban que no sélo consumian
liquidos que en ellas se servian, sino ademas la
vajilla misma: la ingerian como deleite por creer
que eso mejoraria el cutis.®® No obstante, la buca-
rofagia practicamente desaparecio a finales del si-

glo xix.”

% Patricia Fournier Garcia, “La ceramica colonial del Templo
Mayor”, en Arqueologia Mexicana, nim. 31, México, Raices, 1998,
p. 55.

» Maria del Pilar Garcia Rodriguez y Beatriz Alvarez Garcia,
“Origen y distribucion de arcillas utilizadas en la fabricacion de
bucaros: bucarofagia en la Edad Moderna”, en Revista Ibero-
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Otro importante centro productor de mayoélica
en la Nueva Espafa fue la ciudad de Puebla. En ella
se manufacturaron tipos como los Puebla Blanco,

Afroamericana de Geografia Fisica y Ambiente, vol. 1, nim. 1,
Madrid, 2019, p. 60.

Figura 2.1-2.4. Proceso de andlisis. Fotos de Camila Pascal Garcia y Mirsa
Islas Orozco.

Azul sobre Blanco, Policromo y San Agustin Azul
sobre Blanco. La presencia de estos tipos es eviden-
cia de la estrecha relacién comercial entre estas dos
urbes y su uso por parte de los habitantes. Ademas
de 1a hibridacién que se hace evidente en los mate-
riales, se presentan tipos de importacion como es el
caso de la ceramica manufacturada en Espafia, en-
tre los cuales podemos sefialarlos Sevilla, Ichtuknee,
Columbia y Santo Domingo. Otros tipos como Faen-
za Azul sobre Blanco y Faenza Policromo, Feldspar
Inlaid Redware, Extremadura-Estremoz, y Porcelana
Inglesa de Pasta Suave también se hallaron en el
contexto. En menor porcentaje también se identifi-
c6 ceramica de origen francés, como el tipo Fayenza

ENTRE LA SAZON Y EL SABOR: VIDA COTIDIANA Y AUMENTACION A TRAVES DE LA CERAMICA COLONIAL Y DEL PERIODO INDEPENDIENTE DEL MAYORAZGO DE NAVA CHAVEZ

| 47



48 |

Azul sobre Blanco. Ciertas lozas, tanto importada
como la manufacturada en los talleres o fabricas
que se establecieron en México o la procedente de
Europa, constituyeron marcadores visibles del esta-
tus de sus consumidores, aunque estuviera presen-
te en todos los estratos sociales.

Las vajillas de importacién se copiaron y se pro-
dujeron localmente y se adaptaron bien a las practi-
cas de consumo de los novohispanos. La integracion
de nuevas cocinas cre6 formas irreversibles a lo co-
nocido hasta el momento. En esto recae la impor-
tancia de comprender las raices y la evolucion de la
gastronomia y el legado prehispanico que enrique-
ce a la cocina mexicana, colocandola como una de
las mas apreciables a nivel mundial. Cabe resaltar
que en el afio 2010 se inscribi6 la cocina tradicional
mexicana en la “lista representativa del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad” por conside-
rarse un modelo cultural que comprende activida-
des agrarias, practicas rituales, conocimientos anti-
guos, técnicas culinarias, costumbres y modos de
comportamiento comunitarios y ancestrales. Esto
ha llegado a ser posible gracias a la participacion de
la colectividad en toda la cadena alimentaria tradi-
cional. De acuerdo con esta inscripcion se considera
al maiz, el frijol y el chile como los elementos ba-
sicos del sistema. De acuerdo con la declaratoria,
“los conocimientos y técnicas son una expresion de
la identidad comunitaria y permiten fortalecer los
vinculos sociales y consolidar el sentimiento de
identidad a nivel nacional, regional y local”* Es asi
como al hablar de la gastronomia en México se lo-
gra contar la historia de una sociedad.

30 “Ta cocina tradicional mexicana: una cultura comunitaria, an-
cestral y viva y el paradigma de Michoacan”’, 2010, en Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad,
recuperado de: <https://ich.unesco.org/es/RL/la-cocina-tradi-
cional-mexicana-cultura-comunitaria-ancestral-y-viva-el-para-
digma-de-michoacan-00400 >, consultada el 26 de abril de 2021.

Vida cotidiana, alimentacién y cultura
material

En la época colonial, las casas fueron uno de los
lugares mas favorables para el intercambio y con-
tacto entre las distintas etnias. En ellas se realizé un
mestizaje mucho mas trascendental que el biologi-
co. Las costumbres de los espafioles se entrelaza-
ron con las herencias indigena y africana; practicas
religiosas, recursos culinarios, cuentos, narracio-
nes, musica, danza, refranes y palabras de varias
lenguas encontraron en el ambito doméstico un
lugar de intercambio y convivencia.?® Es posible
evaluar como se clasificaban ciertos espacios aso-
ciados a actos sagrados, sexuales o intelectuales,
peligrosos o seguros. Este andlisis de las actitudes y
comportamientos en relacion con los lugares de la
casa permite un acercamiento a las mentalidades
de la época.®

Por lo general, las viviendas novohispanas esta-
ban distribuidas en planta baja, entresuelo y planta
alta, y normalmente contaban con dos patios. La
parte superior se destinaba al uso de los propietarios
o sefiores que la habitaban, por lo regular espafno-
les o tenidos por tales seglin su posicion social; eran
las que constaban de varios dormitorios, al menos
una sala y con frecuencia una pieza auxiliar, la “asis-
tencia” que podria servir de comedor.®* Ahi se po-
dian hallar salas como la del estrado, cuyo espacio
era predominantemente femenino. También en
esta seccion se encontraba la sala del dosel, ademas

3 Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez, Antonio Rubial
Garcia y Angelica Velazquez, Pintura y vida cotidiana en México,
1650-1950, México, Fomento Cultural Banamex/Conaculta,
2002, p. 77.

3 Sonya Lipsett-Rivera, “La casa como protagonista en la vida
cotidiana de México (1750-1856)", en Rosalba Loreto Lopez
(coord.), Casas, viviendas y hogares en la historia de México,
Meéxico, Centro de Estudios Historicos-El Colegio de México,
2001, p. 232.

3 Ibidem, p. 282.
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de los dormitorios.** La planta baja se destinaba al
servicio, donde se hallaba el 4rea de almacenamien-
to.* En el segundo patio estaba la cocina, las areas
de produccion y desecho de alimentos. El escapara-
te o aparador combin6 la utilidad con la ostentacion,
de modo que en hogares de medianos recursos po-
dia ser de madera ordinaria y servir para guardar la
loza de uso diario.*® El uso de las vitrinas era menos
evidente que su valor como testimonio del nivel so-
cioeconémico de la familia, ya que su contenido
reflejaba la situacion de abundancia o escasez de
sus poseedores. A pesar de las restricciones, la con-
vivencia de espafioles, indios y negros fue inevita-
ble dentro de los hogares, si bien en las mansiones
sefioriales se imponia la distancia por los niveles y
las caracteristicas de los espacios habitados.

Cocina

La cocina es una manifestacion cultural indepen-
diente de la prosperidad o pobreza de una region.
No hay duda de que la alimentacién es un compo-
nente propio de la cultura, y de los condimentos,
guisados y especialidades culinarias que se identifi-
can con sentimientos de patriotismo regional.’” La
importancia del guisandero consiste en qué cocina
y a quién, mezclando ingredientes como sélo él
sabe hacerlo, como un gjercicio creativo, y es a par-
tir de la creacion de ese espacio que se exterioriza el
modo de vida.*®

3 Gustavo Curiel Méndez, Los bienes del mayorazgo de los Cortés
del Rey. Las casas de San José del Parral y las haciendas del Rio
Conchos, Chihuahua, México, unam, 1993, p. 22.

% Gabriela Sanchez Reyes, Casa del Mayorazgo de Nava Chavez.
Casa de las Ajaracas, México, Secretaria de Cultura/Secretaria
de Cultura del Gobierno del Distrito Federal / uacm, 2009, p. 30.
% Pilar Gonzalbo Aizpuru, Vivir en Nueva Espana. Orden y de-
sorden en la vida cotidiana, México, El Colegio de México, 2009,
p. 232.

37 Ibidem, p. 222.

% José Nicolas Gualteros Trujillo, Vida cotidiana y mundo urba-
no: pautas para nuevas relaciones, Buenos Aires, cracso, 2009, re-

De acuerdo con Gustavo Curiel Méndez, en gran
parte del periodo colonial no existi6 dentro de las
casas un espacio destinado de forma exclusiva a co-
mer, por lo que era comun que dicha actividad se
llevara a cabo en las cocinas. De hecho, los comedo-
res de las casas hicieron su aparicién en la década
de los afios cuarenta del siglo xvur. Esta importante
y diaria actividad se hacia junto al fogén, en la inti-
midad de las recamaras o en otros espacios de la
casa que eran acondicionadas para funcionar como
comedores.*

En la actualidad, muchas formas y tradiciones
alfareras han trascendido el paso del tiempo y atn
podemos encontrarnos en las cocinas mexicanas
formas como el comal o el molcajete, los cuales son
indispensables en la preparacién de un gran nime-
ro de platillos tradicionales. La cocina en época pre-
hispanica se caracterizé no sélo por la complejidad
en la elaboracion, sino por los ritos que precedian a
su consumo. Durante varios siglos sufrié modifica-
ciones en cuanto al uso de especias y métodos de
preparacion. No solo hubo una combinaciéon de téc-
nicas culinarias, sino de productos naturales de dos
mundos. Tanto indigenas como espafioles adopta-
ron productos de una y otra cultura. Los nativos in-
cluyeron en su dieta el pan de trigo. Los tamales de
ancestral tradicion incrementaron la variedad en
preparacion con la llegada de la res y el cerdo, y so-
bre todo al utilizar en su preparacion la manteca,
que los hizo mas suaves y de textura porosa, asi
como la utilizaciéon de distintas formas para su
envoltura. Asimismo, permiti6 elaborar productos
del maiz fritos como las tostadas o quesadillas; de
igual forma se emplearon como fuentes de grasa el

cuperado de: <http://bibliotecavirtual.clacso.org.ar/ar/libros/
campus/poggiese/16truji.pdf >, consultada el 17 de abril de
2021.

¥ Gustavo Curiel Méndez, “Ajuares domésticos. Los rituales
de lo cotidiano”, en Antonio Rubial Garcia (coord.), Historia de
la vida cotidiana, t. 11: La ciudad barroca, México, Colmex/ FcE,
2005, p. 8.
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aceite de ajonjoli y de oliva, que también fueron
introducidos por los espafioles.*’ La combinacion de
salsas y moles con carnes, aves y pescados hizo
de este alimento uno de los pilares de la comida re-
gional. Dado que el puerco fue el primer animal
traido por los europeos a Mesoamérica, permitio el
empleo de los derivados de éste para la preparacion
de comida.

La cocina era sobre todo un ambito de encuen-
tros; en ella se daban cita multitud de ingredientes y
la més diversa tradiciéon culinarias, asi como los ru-
mores, los chismes y las noticias que corrian por las
calles; también en ella se cocinaban los amores y
odios.* Ademas, estos espacios presentaron modifi-
caciones con la llegada de los europeos; ahora ya no
se guisaba a la altura del suelo, como en la época
prehispanica, sino en lo alto y se crearon los fogones
o cocinas de humo; continuaron persistiendo uten-
silios del mundo prehispanico para la preparacion
de alimentos, como el metate y el comal, los cuales
se siguen empleando en la actualidad.** Conviene
destacar como se dio esa fusion que conllevé a un
cambio cultural, pues los habitos alimentarios tradi-
cionales prehispanicos se vieron alterados con la
llegada de los espafioles, que impusieron nuevas
alternativas de nutriciéon determinadas por la situa-
cion social y cultural.®

Diversos artistas de los siglos xvi, xvir y xvi retra-
taron los espacios donde se observan escenas de la

4 Angélica Garcia Bustos, “Cultura alimentaria en el México pre-
hispanico, colonial y actual: un estudio sobre el cambio cultural
alimentario en antropologia social”, en Expresion Antropologica,
num. 41, Estado de México, Instituto Mexiquense de Cultura,
2011, p. 50.

! Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez, Antonio Rubial Gar-
cia y Angelica Velazquez, Pintura y vida cotidiana en México,
1650-1950, op. cit., p. 71.

2 Angélica Garcia Bustos, “Cultura alimentaria en el México pre-
hispanico, colonial y actual: un estudio sobre el cambio cultural
alimentario en antropologia social”, en Expresion Antropologica,
num. 41, op. cit., p. 50.

 Pilar Gonzalbo Aizpuru, Vivir en Nueva Espaia. Orden y desor-
den en la vida cotidiana, op. cit., p. 232.

vida cotidiana y los objetos que fueron testigos de
protocolos, dietas, usos y costumbres.* Las repre-
sentaciones pictéricas también muestran artefactos
enteros y en uso, lo cual contribuye a entender
cémo eran y para qué servian dentro de su contexto
histérico.” Si bien las escenas representadas pue-
den ser debatibles, los objetos que sirven como esce-
nografias de la vida cotidiana pueden tomarse como
retratos de los artefactos que se encuentran en las
excavaciones. De acuerdo con Fournier Garcia y
Charlton,* a pesar de estas discusiones, como géne-
0 pictérico contribuye a la construccion del imagi-
nario de las clases altas, a la cimentacion tanto del
patriotismo como de la identidad criolla y de los dis-
cursos espafioles. Asi, la observaciéon de las repre-
sentaciones de artefactos que aparecen en cualquier
tipo de manifestacion pictérica sirve, en términos
generales, para crear asignaciones cronologicas y
guiar la interpretacién del objeto dentro de su con-
texto de uso.”

Durante los afios posteriores al encuentro, el
consumo de productos espafioles era un lujo que
satisfacia el deseo de prestigio y las ansias por cal-
mar la nostalgia de sabores, olores y colores de la
tierra natal. Con el transcurso del tiempo se regula-
1iz6 el abastecimiento de mercancias ultramarinas,
sin que por ello desapareciera el atractivo de todo lo
que mantuviera el arraigo a la madre patria.*® Den-

4 Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez, Antonio Rubial
Garcia y Angelica Velazquez, Pintura y vida cotidiana en México,
1650-1950, op. cit., p .66.

% Charles Orser, Introduccion a la arqueologia historica, op. cit.,
p. 16.

% Patricia Fournier Garcia y Thomas Charlton, “Negritos y par-
dos: hacia una arqueologia historica de la poblacién de origen
africano en la Nueva Espafia’, en Fernando Lopez Aguilar,
Walburga Wiesheu y Patricia Fournier Garcia (coords.), Pers-
pectivas de la investigacion arqueologica, vol. I11, México, Promep/
Conaculta-enan, 2008, pp. 13

47 Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez, Antonio Rubial Gar-
cia y Angelica Velazquez, Pintura y vida cotidiana en Meéxico,
1650-1950, op. cit., p. 125.

4 Ihidem, p. 257.
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tro de las casas nada habria obligado a los habitantes
de la capital a reproducir el ambiente religioso que
los rodeaba en el exterior, pues los mandamientos
de la Iglesia regian en todos los espacios y la cocina
era uno de los lugares donde se imponia el cuidado
constante en el cumplimiento de vigilias y ayunos,
ala vez que la celebracion de pascuas y ferias.*

Las despensas bien abastecidas contaban con
granos, salazones y condimentos no perecederos,
conservados por varios meses y empleados junto a
las carnes, pescados, frutas y verduras que se com-
praban diariamente en el mercado. Muchos de es-
tos productos de consumo cotidiano eran accesibles
a casi todas las fortunas y fueron los que contribuye-
ron a crear la cocina criolla. La mezcla de alimentos
y sazonadores de diversos origenes no requerian de
invertir mucho dinero, sino que se nutrié de la ima-
ginacion de las cocineras y del refinado paladar de
los comensales, porque una vez superada la angus-
tia del hambre se impuso el gusto por determinados
sabores, aromas y combinaciones que se convirtie-
ron en costumbres.*

Comportarse con delicadeza cuando se compar-
tia el plato con un compafiero, beber moderada-
mente, lavarse las manos y la cara antes y después
de la comida, la cortesia, el respeto, la prudencia e
higiene se combinaban en las normas de urbanidad,
sin grandes cambios a través del tiempo en el senti-
do de las recomendaciones y, quizd, con la tnica
innovaciéon del uso de cubiertos en la mesa como
norma general, ya en los albores del siglo xix. La
integracion de productos basicos, condimentos y
guisos de las tradiciones mesoamericanas y espafio-
la permitio la adopcioén de costumbres alimentarias
que, si en el siglo xvi fueron novedades culinarias,
para el xvin constituian una expresion cultural ca-
racteristica.

 Thidem, p. 326.
% Thidem, p. 240.

La Ciudad de México fue un centro mercantil
de primera categoria, pues ahi habitaban un buen
nuamero de las personas con mayor poder economi-
co y, en consecuencia, mayor capacidad de consu-
mo, entre ellos la aristocracia, la alta burguesia, y
la clase media urbana, quienes adquirian articulos
importados.®

Segun Lister y Lister,>* los primeros colonizado-
res en la Ciudad de México utilizaron ceramica indi-
gena para suplir la europea, pero tenian prejuicios
contra ésta por no tener engobe blanco y brillante, y
por no contar con formas especializadas para el ser-
vicio. De hecho, la importaciéon de ceramica de
Europa al Nuevo Mundo comenz6é muy temprano
en el siglo xv1, sin embargo, investigaciones recien-
tes aseguran que los espafioles utilizaron ceramica
local en su diario vivir.>

El hecho de que se consumiera loza indigena, en
sus formas de tradicién mexica, es muy importante,
ya que implica un grado de adaptacion por parte de
los colonizadores al entorno cultural indigena, una
interseccion entre el mundo espaifiol y el indigena
en los espacios domésticos.>* Los objetos de uso co-
tidiano, por ejemplo, las vasijas de ceramica que se
emplean en contextos domésticos son referentes de
los procesos econdémicos, de produccion, de distri-
bucién, de cambio y consumo. No s6lo son satisfac-
torias de necesidades y deseos, y tampoco se limi-
tan a ser meros valores de cambio, sino se trata de
objetivaciones en la construccion de la identidad,
de la diferenciacion social, y, por lo tanto, son formas

®! Patricia Fournier Garcia, Evidencias arqueologicas de la importa-
cion de cerdmica en México con base en los materiales del ex conven-
to de San Jeronimo, op. cit., p. 33.

2 Florence C. Lister y Robert H. Lister, Sixteenth Century Maiolica
Pottery in the Valley of Mexico, Tucson, University of Arizona
Press, 1989, p. 3

% Enrique Rodriguez-Alegria, “Ideologias coloniales y cerdmica
indigena en la traza mexicana”, en Eduardo Matos Moctezuma
(coord.), Excavaciones del Programa de Arqueologia Urbana,
Meéxico, maH, 2003, p. 326.

% Ibidem, p. 316.
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de representacion de las relaciones tanto socioeco-
noémicas, como de poder.>

Almacenamiento

En los buques que llegaban desde Espafia venian
cuantiosos cargamentos de aceite de oliva, vinagre,
alcaparras y diversas conservas, que eran envasados
en anforas de una capacidad considerable conoci-
das como “botijas”. En las areas de almacenamiento
se guardaban estos objetos, una de las formas mas
comunes de importacién en el comercio entre la
peninsula ibérica y la Nueva Espafia, cuya funcion
era transportar distintos tipos de productos que, por
su origen, eran de dificil acceso.*

Es asi como podriamos imaginar el acopio de los
alimentos:

[...] habia sin comer en esta santa casa y la campanita,
que era como la voz de ellas, timida, fina, delicada,
sacaba su acongojado ruego del monasterio y lo lleva-
ba, prolongandolo por toda la ciudad , y la gente, que
ya sabia cual era la afliccién suya, les llevaba provisio-
nes para su sustento: el maiz, el arroz, el café, los hue-
vos y frescas hortalizas; menos carne, eso no; que sélo
en contadas ocasiones las probaban, alld por Pascua,
pero sin ponerle aderezos sabrosos para engrandecer
con salsas su sabor. Sus oraciones iban constantes al
cielo pidiendo el bienestar y la dicha de sus buenos

benefactores.””

% Patricia Fournier Garcia, Patricia, M. James Blackman y
Ronald L. Bishop, “La arqueologia historica, etnoarqueologia
y arqueometrias aplicadas al estudio de las lozas vidriadas en
México: aproximaciones diacrénicas”, en Sara Ladrén de Gue-
vara, Lourdes Budar y Roberto Luna Gémez (coords.), Haciendo
arqueologia, Teoria, métodos y técnicas, op. cit., p. 132.

% Patricia Fournier Garcia, “La ceramica colonial del Templo
Mayor”, en Arqueologia Mexicana, num. 31, op. cit., p. 57.

5 Artemio del Valle Arizpe, Amores y picardias, México, Patria,
1951, p. 191.

Objetos como las oliveras se encontraban en esta
area. Los tiestos que se identificaron de este tipo
estan formados en torno y tanto en la superficie in-
terna como externa se pueden observar las huellas
de éste.

En las calles era comun ver a personajes como
el aguador, quien siempre cargaba a sus espaldas
la responsabilidad de abastecer de agua potable a la
Ciudad de México. Asi lo relata Arréniz:

[-.] el traje del aguador es caracteristico en México, y
ese acuoso personaje vive por lo comun en un cuarto
de una casa de vecindad, o en una accesoria de barrio.
A las seis de la mafiana se viste su camisa y calzon
blanco de manta, y unas calzoneras de pana o gamuza
que solo le llegan a la rodilla [...] cubre su cabeza con
un casquete de cuero, de la figura del que usan los
cencefios jokies ingleses, y por medio de una correa
que le pasa por la frente, sostiene por las asas la
voluminosa vasija, mientras de otra correa cuelga a
su cabeza otra vasija mas chica que viene a ser un

cantaro.®
Preparacion

Con la llegada de ingredientes, técnicas, gustos culi-
narios, se importaron maneras y enseres para equi-
par la cocina, y asi satisfacer las necesidades de los
espafioles. De este modo, ademas del anafre de ba-
110 Se construyeron hornos de lefia que favorecian
la reposteria y la hechura de alfajores, marquesotes
y merengues. La cocina se tapizé de mosaico de ta-
lavera; se colgaron los cazos de barro, de cobre o
hierro, y los cedazos, tinajas y cantaros, piedras y
morteros para la molienda. De Espafa llegaron las
vajillas compuestas de platos, fuentes, salseras, en-
saladeras, azucareros, las cucharas y los cuchillos,

% Marcos Arroniz, Manual del viajero en México, o compendio de la
historia de la Ciudad de México, México, Conaculta, 2014, p. 91.
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pues aun no eran los tiempos del tenedor; ademas

de los vasos, manteles y servilletas. El espacio de la
cocina se poblé de maneras y posturas acordes a los
nuevos artefactos culinarios y los utensilios que pro-
veian del mestizaje.

En este lugar convivian la olla de barro, el cucha-
ron de madera con los azadones de hierro, el almi-
rez y el mortero espafiol con el metate y el tejolote.
La cocina ha sido un verdadero laboratorio de proce-
sos donde cada nuevo hallazgo ha permitido avan-
zar en el arte gastrondmico. Un recetario tiene la
noble virtud de preservar el olvido, de lograr combi-
naciones que se han perdido del gusto y constatar la
permanencia de otros. Dentro de las cocinas, un
elemento indispensable fue el fogon. Este podia es-
tar elaborado de ceramica o constituido por un ana-
fre o un brasero de pasta burda, alisada y en ocasio-
nes granular.

Figura 3.1-3.2. Izquierda: El aguador de Sevilla, Diego Velazquez, 1618-1622,
6leo sobre lienzo, Apsley House londres; derecha: cuerpos y bordes de
oliveras. Foto de Mirsa Islas Orozco.

La ceramica que se usaba en la preparacion de
alimentos era principalmente loza alisada y vidria-
da. La primera fue de baja calidad y costo, y por lo
tanto de uso comun; mientras que la segunda, ade-
mas de contar con dichas caracteristicas, comenzo a
manufacturarse en la Nueva Espafia poco tiempo
después de la conquista. Sobre el fuego se hacia uso
de diversas formas como ollas, cazuelas y comales.
Las dos primeras fueron indispensables en la prepa-
racion y coccion de alimentos, mientras que los al-
timos fueron y siguen siendo una de las formas con
mayor tradicién en la cocina mexicana. Su uso tiene
origen en la época prehispanica y se implement6
dandole continuidad al consumo de la tortilla, la
cual sigue siendo un elemento indispensable en
la dieta de los mexicanos.*

Los fragmentos con mayor presencia en la colec-
cion corresponden a la loza vidriada, ya sea en color
ambar, verde, café o negro sobre ambar. Los alfare-
ros indigenas aprendieron la técnica del vidriado de

% Patricia Fournier Garcia, “La ceramica colonial del Templo
Mayor”, en Arqueologia Mexicana, nam. 31, op. cit., p. 55.
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Figura 4. |zquierda: De espafol y negra, mulato, 1770 (detalle). Coleccién particular; derecha, borde de platos del fipo San Luis Azul sobre Blanco. Foto de Mirsa
Islas Orozco.

los espafioles. El resultado final da a la superficie un
acabado distinto y ademas la hace impermeable.
Como en el caso de algunas formas empleadas en la
preparacion de alimentos, aqui también tenemos
formas de origen prehispanico, pero elaboradas con
pastas y acabados de superficie propios del viejo
mundo. Algunas jarras presentan decoracion sella-
da sobre el acabado vidriado. Ademas, existen pie-
zas que fueron resultado de la incorporacion de for-
mas indigenas y la aplicaciéon de nuevas técnicas.
Este es el caso de un molcajete, cuya forma nos re-
cuerda su origen prehispanico, mientras que su aca-
bado de superficie, vidriado, es una muestra clara
de la incorporacién de tradiciones europeas. Se em-
pezé a manufacturar barro vidriado en diferentes
centros productores, donde aprendieron de los es-

pafoles el uso de 6xido de plomo para dar a la
superficie un acabado distinto.

El hecho de que se consumiera ceramica indige-
na en asentamientos espafioles, en sus formas de
tradicién azteca, es muy importante pues implica
un grado de adaptacion por parte de los colonizado-
res al entorno cultural indigena y una interaccion
entre diversos grupos.®

La mayor parte de los tiestos se hallaron en los
rellenos constructivos, mezclados con una conside-
rable cantidad de restos faunisticos diversos que in-
cluyen osamentas de borregos, cerdos, vacasy aves.

% Enrique Rodriguez-Alegria, “Ideologias coloniales y cerdmica
indigena en la traza mexicana”, en Eduardo Matos Moctezuma
(coord.), Excavaciones del Programa de Arqueologia Urbana, op.
cit., p. 316.
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Las secciones halladas incluyen extremidades, cos-
tillas, mandibulas, vertebras y huesos de pez. Segin
Aguirre Molina y Chavez Balderas, quienes explora-
ron dicho depésito, sugieren que gran parte del ma-
terial 6seo se hirvid y presenta evidencias de corte y
fracturas del hueso fresco.® Asociados a estos mate-
riales también se recuperaron fragmentos de vidrio,
madera y carbén.®? Entre los tiestos que se recupe-
raron de la exploracion de dicha area se contaba ba-
sicamente con maydlica fabricada en México y por-
celana china.

La Ciudad de México hacia finales del siglo xvur
ostentaba una amplia influencia en el virreinato y
se consolidaba como un centro monopolizador y
consumidor de productos que llegaban de diferen-
tes puntos geograficos. Datos entregados al virrey
por José Antonio Alzate, en 1791, dan idea de la
magnitud de los productos que recibia anualmente
la ciudad: 24 000 toros, 450000 carneros, 130000 cer-
dos, 960000 patos, casi 20000 toneladas de harina,
14 000 toneladas de maiz y 58 toneladas de chicha-
rrén y chito.%

Los estudios arqueozoologicos de estos contextos
son importantes debido a que, a través de ellos, po-
demos entender las costumbres de los habitantes de
una época determinada. Los investigadores Monse-
rrat Morales Mejia y Edsel Robles Martinez en su
estudio analizaron en total 4565 fragmentos. S6lo
15 pertenecen a humanos, en tanto que los demas
corresponden a cinco érdenes, siete familias y sie-
te especies de mamiferos. Se localizaron un total de
2967 fragmentos de borrego con alteraciones natu-
rales y culturales (tratamiento térmico y marcas de

b Alejandra Aguirre Molina y Ximena Chavez Balderas, Informe
de la operacion 5, informe técnico entregado al Consejo de
Arqueologia del man, México, 2011, p. 13.

%2 Thidem, p. 12.

63 Ricardo Gamboa Ramirez, “Abasto y finanzas en la Ciudad de
Meéxico: 1800-1850”, en Janet Long Towell y Amalia Attolino
Lecoén (coords.), Caminos y mercados de México, MExico, TH-UNAM
/ NaH (Historia General, 23), 2009, p. 491.

corte) y diagenéticas (manchas de suelo y cobre);
451 huesos de vaca que también presentaban los
mismos cambios que el borrego; 141 fragmentos
de cerdo; 47 fragmentos de venado cola blanca; 47 de
caballo y, en este caso, la ausencia de marcas antré-
picas les permiti6 plantear que no formaban parte
de la dieta de los habitantes de la época. Dentro de
los cambios culturales, los cuales implican el apro-
vechamiento por parte de los seres humanos, se
identificaron marcas de corte y tratamientos tér-
micos. Estas modificaciones pueden ser directas o
indirectas.%* Las primeras se presentan cuando el
calor altera la constituciéon del hueso provocando
deshidrataciéon y cambios de color en su superficie;
el grado de alteracion depende de la temperatura y
del tiempo de exposiciéon. Las manchas negras in-
dican que, al momento de quedar expuestas al fue-
g0, esas porciones del hueso no estaban cubiertas de
carne. La alteracion indirecta se presenta cuando
hay un medio liquido o vapor entre el material y la
fuente de calor al alcanzar la temperatura suficiente
para modificar la estructura 6sea, es decir, cuando
fueron cocidos o hervidos.

La mayor parte de las modificaciones que pre-
sentan los huesos fueron causadas por la mano del
hombre, tanto cortes como tratamientos térmicos
directos. De acuerdo con el estudio de los investiga-
dores, los restos 6seos fueron depositados inicial-
mente en basureros; esto lo infieren por diferentes
grados de intemperismo en los materiales y por su
asociacion con fragmentos de ceramica, vidrio o
metales.® En el caso del borrego, todo el esqueleto
esta representado en la coleccion, lo que indicaria

que se consumia el animal entero. La mayoria de

5 Fabiola Monserrat Morales Mejia y Edsel Rafael Robles Mar-
tinez, “Mamiferos recuperados de los rellenos coloniales del
predio del Mayorazgo de Nava Chavez”, en Leonardo Lopez
Lujan y Ximena Chévez Balderas (coords.), Al pie del Templo
Mayor de Tenochtitlan. Estudios en honor de Eduardo Matos Moc-
tezuma, 2 vols., México, El Colegio Nacional, 2019, pp. 17-20.

% Thidem, p. 27.
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Figura 5. Derecha: Vieja friendo huevos, 1618, Diego Velazquez, National Galleries of Scotland; izquierda: asas de olla Vidriado Ambar. Foto de Mirsa Islas Orozco.

los fragmentos 6seos corresponden al torax, las ex-
tremidades anteriores y las posteriores, porciones
del cuerpo en las que hay una mayor masa muscu-
lar. Todos estos materiales se combinaron en la pro-
duccion de alimentos de las cocinas novohispanas.
De acuerdo con el estudio de Edgar Nebot Garcia,*
durante el virreinato los habitantes del terreno con-
tiguo (ubicado en la calle de Republica de Argenti-
na 8) “pertenecian a una clase acomodada o media”
seglin las evidencias de la ceramica y los restos de
fauna producto de actividades de consumo que el

investigador analizo.
Consumo y servicio

Las técnicas alfareras en la peninsula ibérica fueron
enriquecidas a partir del establecimiento de los ara-

% Edgar Nebot Garcia, “La vajilla y el banquete: sociedad y ali-
mentacion virreinal segiin un estudio de caso”, en Boletin de
Monumentos Historicos, nam. 20, México, maH, 2010, p. 185.

bes en dicho territorio. Algunas de ellas pasaron al
Nuevo Mundo, desde los comienzos de la coloniza-
cién europea, como aporte cultural. El primer cen-
tro de difusion de maydlica con respecto al resto del
continente europeo fue Espana.®” En los centros al-
fareros que se ubicaron en la Ciudad de México,
Puebla y Oaxaca, se produjo tanto cerdmica vidriada
como mayodlica. Los artesanos de estas ciudades de-
sarrollaron tradiciones tecnolégicas y en lo estilisti-
co imitaron los tipos hispanicos. Paralelamente, los
nativos aprendieron de los colonos la técnica del
vidriado, aplicando dicha cubierta sobre molcajetes
del Tipo Azteca Anaranjado IV, asi como en vasijas
moldeadas para toda clase de formas.% Todos estos

% Juan Gonzalo Lopez Cervantes, Cerdmica espaiiola en la Ciudad
de México, México, NaH, 1976, p. 12.

% Patricia Fournier Garcia, M. James Blackman y Ronald L.
Bishop, “La arqueologia historica, etnoarqueologia y arqueome-
trias aplicadas al estudio de las lozas vidriadas en México: apro-
ximaciones diacronicas”, en Sara Ladron de Guevara, Lourdes

BOLETIN DE MONUMENTOS HISTORICOS | TERCERA EPOCA, NUM. 49, MAYO-AGOSTO DE 2020



| 57

Figura 6. Arriba: fiestos enconfrados en el relleno colonial; abajo: huesos de mamifero recuperados en relleno colonial. Fotos de Ximena Chévez Balderas.
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materiales se combinaron en la produccién de
alimentos de las cocinas novohispanas.*® Aun cuan-
do en el periodo colonial coexistieron tradiciones
alfareras prehispanicas e hispanas, la hibridacion de
éstas fue el resultado de las redes de intercambio e
interaccion.

En cuanto a las formas empleadas en el servicio
de alimentos podemos mencionar cajetes, cuencos,
escudillas, jarras, jarrones, platos, tazas y salseras.
En este caso, la mayoria de los materiales muestran
caracteristicas similares a las de la cerdmica prehis-
panica, pero con formas coloniales, o bien pueden
conservar formas de tradicién indigena con un aca-
bado de superficie irregular y una pasta menos fina.
Otro tipo cerdmico que también muestra caracte-
risticas de cambio entre las dos tradiciones y que
incluye las formas de servicio y consumo de ali-
mentos es la del tipo Cuauhtitlan. De esta tradicion
resalta su ornamentacion en blanco o negro sobre
rojo. La decoracién muestra una caracteristica muy
particular, que es un brillo grisaceo, por lo que se ha
denominado negro grafito.”

En la vida cotidiana se integré la mayodlica, la
cual es producto del vidriado con 6xido de estafio,
plomo, arena y agua, con la cual se aplicaba un bafo
a la pieza de arcilla que ya habia pasado por una
coccion; sobre esta cubierta se realizaban decoracio-
nes con 6xidos metélicos y, tras una segunda cochu-
ra de la pieza o azulejo, quedaba vitrificada, desta-
cando el fondo blanco. Este tipo de loza esmaltada
surgio en Italia y se le denominé “maydlica” como

Budar y Roberto Luna Gémez (coords.), Haciendo arqueologia,
Teoria, métodos y técnicas, op. cit., p. 147.

% Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez Rojas, Antonio Rubial
Garcia y Angélica Velazquez Guadarrama, Pintura y vida cotidia-
na en México: siglos xvir y xx, México, Fomento Cultural Banamex
/ Fundacién Caixa de Girona / Fundacién El Monte (Coleccién
América), 2002, p. 67.

70 Enrique Rodriguez-Alegria, “Ideologias coloniales y cerdmica
indigena en la traza mexicana”, en Eduardo Matos Moctezuma
(coord.), Excavaciones del Programa de Arqueologia Urbana, op.
cit., p. 310

irrupcion de la palabra Mallorca.” Al virreinato arri-
baban escudillas, platos, platones de la region de
Sevilla.”” También se utiliz6 en la arquitectura reli-
giosa y civil con azulejos exquisitamente pintados
que formaban paneles con escenas costumbrista,
escudos nobiliarios y multiples motivos.” La pre-
sencia de este material en diversas excavaciones ar-
queologicas del Centro Histérico de la Ciudad de
México indica que este tipo de vajilla se requeria
para funciones sociales y de despliegue de valores
de hispanidad frente a otros.”™

Todo parece indicar que los indigenas les brinda-
ron la informacion necesaria a los primeros loceros
de lo blanco de los lugares donde se localizaban los
bancos, compartiendo sus saberes bajo mecanis-
mos de interaccion. Existen varios tipos de mayoli-
ca; algunos determinados por el color de su engobe,
otras mas por su decoracion, en tonos de azul, ver-
de, colores metalicos, y por sus motivos y estructura
decorativa. Con la llegada de los espafioles y su ce-
ramica de vidriado blanco, comenzaron a producir
la vajilla denominada “indigena ware” con los tipos
Romita Lisa y Romita Esgrafiada. Estos dos tipos fue-
ron definidos por Lister y Lister,”® y descritos como
una imitaciéon de las formas europeas, y su acabado
de superficie blanco y vidriado.

7t Thomas Charlton, Patricia Fournier Garcia y Cynthia L. Otis
Charlton, “La ceramica del periodo colonial temprano en la
Cuenca de México”, en Beatriz Leonor Merino Carrién y Angel
Garcia Cook (coords.), La produccion alfarera en el México antiguo,
vol. V. La alfareria en el Poscldsico (1200-1521 d.C.), el intercambio
cultural y las permanencias, México, wau (Cientifica, 508), 2007,
p. 462.

72 Patricia Fournier Garcia, Evidencias arqueologicas de la importa-
cion de cerdmica en México con base en los materiales del ex conven-
to de San Jeronimo, op. cit., p. 16.

78 Patricia Fournier Garcia, “La ceramica colonial del Templo
Mayor”, en Arqueologia Mexicana, nam. 31, op. cit., p. 57.

74 Enrique Rodriguez-Alegria, “Ideologias coloniales y ceramica
indigena en la traza mexicana”, en Eduardo Matos Moctezuma
(coord.), Excavaciones del Programa de Arqueologia Urbana, op.
cit., p. 318.

> Florence C. Lister y Robert H. Lister, Sixteenth Century Maiolica
Pottery in the Valley of Mexico, op. cit., p. 3
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Figura 7. lzquierda: Las meninas, 1656, Diego Veldzquez, Museo Nacional del Prado; derecha: fragmentos de jarra del tipo Tonald Brufiido y Extremadura-Estremoz.

Foto de Mirsa Islas Orozco.

En realidad, no es maydlica, su vidriado no tiene
estafio, los tipos fueron de manufactura local, en su
mayoria de tradicién azteca, y por la composicion
quimica de las pastas. Se cree que la loza fue utiliza-
da por familias espafiolas con pocos recursos o de
clase media, sin capacidad econémica para adquirir
ceramica de importaciones espafiola.”

Un producto muy estimado en el México colo-
nial, por su dureza y riqueza decorativa, fue la por-
celana china. Estos objetos eran esperados con an-
sia al arribo del Galeén de Manila, que traia tibores
de porcelana y vajillas.”” Sabemos que estas piezas
eran traidas a través de un circuito que conectaba a
las Filipinas y China con el puerto de Acapulco, des-
de 1575 y hasta principios del siglo xix, el cual llega-

76 Ibidem, p. 31.

77 Patricia Fournier Garcia, Evidencias arqueologicas de la importa-
cion de ceramica en México con base en los materiales del ex conven-
to de San Jeronimo, op. cit., p. 45.

ba anualmente después de su larga travesia con un
costoso cargamento de sedas, especias y porcela-
nas.”® Por medio de distribuidores y mercaderes en-
cargados de su comercio, la nobleza novohispana
realizaba pedidos para abastecerse de este producto
de costo alto, pero que servia para satisfacer sus ne-
cesidades de representacion social. Pronto se con-
virtio6 en un bien anhelado por los grupos menos
favorecidos. Ademads, estos objetos fueron exhibi-
dos con orgullo en escaparates especiales y formaba
parte del mobiliario de las casas, mientras que la
mayolica parece haber tenido un uso mas cotidiano

como loza de servicio.

78 Karime Castillo Cardenas, “La influencia de la porcelana orien-
tal en la maydlica novohispana: su valor simbdlico y su papel en
la construccion de identidad”, en Lucia Chen y Alberto Saladino
Garcia (comps.), La Nueva Nao: de Formosa a América Latina, op.
cit., p. 56.
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Figura 8. Tiestos de porcelana china. Foto de Mirsa Islas Orozco.

Esta cerdmica provenia de los hornos de
Jingdezhen, asi como de las provincias de Zhejiang,
Fujian y Guangdon. Entre los motivos orientales
que fueron copiados y adaptados en la loza novohis-
pana se encuentran los siguientes: division de pane-
les; ave fénix, un simbolo de la inmortalidad en
Oriente;” barda y roca, forman parte de la decora-
cion que remite a paisajes orientales; el venado, sim-
bolo de longevidad y prosperidad; drbol que crece
sobre roca, se sustituye el arbol por un nopal; aves
acudticas, la grulla es un simbolo taoista de longevi-
dad y suele aparecer posando sobre rocas o ramas
de pino; criadillos chinos, los personajes orientales
eran senalados como tales al llevar coleta o trenza o
para llevar un parasol; flores, crisantemo y otras

7 La convencion de representar un pajaro en pleno vuelo es de
procedencia oriental.

plantas.® La representacion de plantas solia ser
muy precisa y se puede identificar algunas especifi-
cas. Los loceros también retomaron los disefios chi-
nescos recreando a las lozas europeas, lo cual se
sumé a las adaptaciones novohispanas. Los temas
asiaticos fueron reinterpretados en un lenguaje de-
corativo propio, donde se mezclaron con la heren-

cia espafiola, morisca, europea y local.®

% Karime Castillo Cardenas, “La influencia de la porcelana orien-
tal en la mayélica novohispana: su valor simbdlico y su papel en
la construccion de identidad”, en Lucia Chen y Alberto Saladino
Garcia (comps.), La Nueva Nao: de Formosa a América Latina, op.
cit., p. 42.

8 Patricia Fournier Garcia, Patricia, M. James Blackman y
Ronald L. Bishop, “La arqueologia histérica, etnoarqueologia
y arqueometrias aplicadas al estudio de las lozas vidriadas en
Meéxico: aproximaciones diacronicas”, en Sara Ladron de Gue-
vara, Lourdes Budar y Roberto Luna Gémez (coords.), Haciendo
arqueologia, Teoria, métodos y técnicas, op. cit., p. 132.
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Muchos de estos productos se conseguian en uno
de los mercados de la época: el Parian, se localizaba
donde hoy se encuentra la Plaza de la Constitu-
cion de la Ciudad de México; fue uno de los mercados
mas importantes del virreinato. Ahi se podian encon-
trar un gran nimero de mercancias; asi lo relata ma-
dame Calderdn de la Barca® y Marcos Arroniz:®

Se veian por todos partes puestos llenos de toda clase
de refrescos, rodeados por un gentio que apagaba su
sed con horchata, chia, limonada o pulque [...] Poco
después se hace oir la voz melancoélica de los merca-
deres de mantequillas, quienes sin detenerse en su
marcha gritan: Mantequia... mantequia de a rial y di
a medio. jCecina buena! [...] Las mujeres salian por la
mafiana a comprar los bastimentos del dia en las dis-
tintas plazas de la ciudad. Los barriles de aceitunas,

almendras y avellanas, el aceite oliva o los vinos.®*

Una de las costumbres preferidas por la sociedad
novohispana era beber chocolate, que con el tiempo
se convirti6 en un habito, y habia quienes podian
ingerir hasta 10 tazas diarias.?® Dicha bebida se podia
degustar en finas tazas de porcelana china. La pre-
sencia de este material es evidencia de la posicion
social y el poder adquisitivo de quienes habitaron el
area. Artemio del Valle Arizpe nos relata como se
ingeria dicho alimento:

Volvian a su estrado a tomar en mancerinas de
plata o porcelana china, el rico chocolate de la me-
rienda, cuando toda la villa se tornaba armoniosa
por las campanas del crepusculo, solemnes y gra-

8 Madame Calderon de la Barca, La vida en México, durante una
residencia de dos afios en ese pais, México, Porrta, 2014, p. 118.

8 Marcos Arroniz, Manual del viajero en México, o compendio de la
historia de la Ciudad de México, op. cit., p. 91.

% Pilar Gonzalbo Aizpuru, Vivir en Nueva Espaiia. Orden y desor-
den en la vida cotidiana, op. cit., p. 241.

% Gustavo Curiel Méndez, Fausto Ramirez Rojas, Antonio Rubial
Garcia y Angélica Velazquez Guadarrama, Pintura y vida cotidia-
na en México: siglos xvir y xx, op. cit., p. 77.

ves.® A diario sentaba numerosos invitados a su
mesa y de las mejores formas le mandaban los
mas soberbios vinos y los guisados mas suculentos,
servidos aparatosamente en grandes fuentes de por-
celana china que llevaban criados solemnes y litar-
gicos.?’

El cacao, la semilla con que se elabora se mez-
clé con maiz, aztcar, vainilla, canela y chile, y que
se convirtié en un importante medio de socializa-
cion, paso a ser alimento, remedio y golosina. Du-
rante la Colonia, el consumo de este manjar fue una
verdadera pasion que llegd a comprometer la con-
ducta de los catdlicos ante las autoridades eclesias-
ticas. En las culturas prehispanicas lo saboreaban
amargo o picante por desconocer la feliz alianza de
la pocion de la semilla con el azicar. Las almendras
y las nueces vinieron de ultramar y encontraron al-
ternancia o nuevo ingrediente en el cacahuate y la
pepita de calabaza. La exuberancia frutal, detenida
en conservas y cristalizados, se recre6 en los maza-
panes de pepita de los conventos poblanos, donde
mameyes, pifias y zapones coloridos eran degusta-
dos en su version de dulce.

Por otro lado, la cocina europea fue decisiva en
la creaciéon de la dulceria mexicana. Hacia finales
del siglo xvi, como se registra en las publicaciones,
Europa habia configurado una cultura de lo dulce,
en la que la cafa de azucar era el ingrediente prin-
cipal. El dulce mexicano nacié entre las mujeres
novohispanas que estaban en los conventos, si bien
con el paso del tiempo fue trasladandose de la coci-
na conventual a los gremios y las fabricas artesana-
les, hasta constituir un atributo de la gastronomia
particular de cada identidad.

Si la cocina mexicana es exaltacion de maridaje
cultural y geografico, la reposteria lo ostenta de ma-
nera muy clara: sin la cafia de azicar que los euro-

% Artemio del Valle Arizpe, Tres nichos de un retablo, México, Jus,
1979, p. 77.
% Ibidem, p. 217.
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peos trajeron a América, que a su vez los arabes
habian introducido en territorio ibérico desde la
India, no hubiera sido posible obtenerla. Este pro-
ducto es el primerisimo de la confiteria. El cultivo
de la cafia de aztcar transformé la economia, el pai-
saje, la estructura familiar, la legislacion, el gusto y
la oferta gastronémica mestiza. Afanaron en crear
un catalogo y diversidad de comestibles que atn
hoy es un orgullo mirar en los escaparates como
los de la antigua confiteria Celaya, en la calle 5 de
Mayo del Centro Histérico. La dulceria es una de las
formas del barroco mexicano: sus expresiones ca-
prichosas, la exaltaciéon de forma y sabor, la vitali-
dad de un amplio repertorio nacido en geografias
asiaticas y renovado con los frutos y las especias
mexicanas.
Al respecto, Artemio del Valle Arizpe nos dice:

Me voy prontamente, pero antes deme, si, de esos in-
ternos mostachones, y de esas yemitas y alfajores, y
de esos duraznos cubiertos, y de todos esos gustosos
presentes que me ha dicho le han enviado las sefioras
monjas de Santa Clara y de Balvanera; también deme
probar otro poco de su rosoli, que me llena de animo
de un gozoso bienestar y me bafia de un deleite inefa-
ble. jBendito sea Dios! Lo que entra por la boca no
dafia el alma, lo dice bien claro San Francisco de

Sales.®

Otros usos

El repertorio de formas de cerdmica para otros usos
es variado: candeleros, indispensables en la ilumina-
cion; orzas para unguentos, esencias aromaticas o
especias; lebrillos para lavar ropa o banar a los in-
fantes, tinas, donde se aseaban los adultos, y bacines.
Antes del siglo xvii no habia un espacio destinado al
bafio; su inclusion en las casas coloniales fue un

8 Ihidem, p. 146.

nuevo concepto social: 1a privacidad y la comodidad.
El area de la letrina se encontraba alejada de la zona
habitacional y ahi se vaciaban las tazas o bacinicas.
Para esta actividad se produjo una forma ceramica
muy particular, que de acuerdo con Fournier Garcia
era una suerte de bafio “portatil”.®

La expresion mexicana de “jaguas!”, la cual se
utiliza para advertir precaucion, comenzo a utilizar-
se desde la época colonial cuando las personas arro-
jaban los desechos a las calles por puertas y venta-
nas. En la Casa del Mayorazgo encontramos algunos
de estos elementos producidos en ceramica vidria-
da. Por otro lado, los lebrillos se utilizaban para con-
tener agua en tareas relacionadas con la higiene y el
aseo personal. Esta forma también esta presente en
la coleccion.

Los candeleros fueron esenciales para iluminar
el interior de las casas. Como parte del ajuar se en-
contraron algunos con acabado vidriado y otros de
ceramica alisada. Estos ultimos parecen haber sido
empleados en la quema de algodén, segiin lo sugie-
ren los restos de fibras de gossypium sp., que Aguirre
Molina y Chavez Balderas pudieron recuperar del
interior de estos artefactos. Cabe destacar que es
posible que en la casa, sobre todo en la planta alta,
se utilizaran candeleros mas suntuosos, y los de ce-
ramica alisada y vidriada fueran ocupados por las
personas que estaban encargadas de las tareas do-
meésticas.

Conclusiones

En la ceramica recuperada del Mayorazgo de Nava
Chavez se puede observar la continuidad de la ma-
nufactura de ciertos tipos de tradicion prehispanica,
la produccion de tipos locales que imitaron las for-
mas y decoraciones de piezas de importacion de ori-

8 Patricia Fournier Garcia, “La ceramica colonial del Templo
Mayor”, Arqueologia Mexicana, nim. 31, op. cit., p. 57.

BOLETIN DE MONUMENTOS HISTORICOS | TERCERA EPOCA, NUM. 49, MAYO-AGOSTO DE 2020



"u"nm

Figura 9. Candeleros. Foto de Mirsa lIslas Orozco.

gen europeo o asiatico, y la convivencia de estas
piezas con otras de produccion occidental. En este
sentido, la ceramica analizada es un indicador ar-
queologico de las relaciones de intercambio entre
formaciones econémicas con distinto nivel de com-
plejidad. Gracias a los analisis arqueozoologicos aso-
ciado al material ceramico, puedo concluir que los

materiales encontrados en los rellenos son una

muestra de los patrones de consumo de este sitio.
La alimentacion y la cultura material tienen vincu-
los determinantes; por ello, los habitos deben ser
descritos desde una perspectiva amplia, tomando
en cuentas las particularidades del medio, la histo-
ria y las condiciones especificas, tanto tecnologicas
como sociales y culturales de las poblaciones estu-
diadas.” La comida y la ceramica han sido parte fun-
damental de la vida cotidiana de los seres humanos.
La alfareria colonial, las pinturas y los relatos de-
muestran que hubo un intercambio muy cercano
de los diferentes grupos que compartieron la vida
cotidiana. En gran parte fueron las mujeres las res-
ponsables del trasplante de tradiciones cotidianas,
puesto que de ellas dependia la organizacion inte-
rior de los hogares; y no sélo fueron las féminas es-
pafolas, sino que compartieron la tarea con indias,
negras, mestizas y mulatas.9! Para la época colonial,
si el mundo espanol se consideraba una mezcla de
culturas entre la espafiola y la musulmana, la Nueva
Espafia se convirtié en un inmenso crisol de identi-
dades, en donde la mezcla cultural perme6 todos los
aspectos de la vida cotidiana.

% Paris Aguilar Pifia, “Cultura y alimentacién. Aspectos fun-
damentales para una visién comprensiva de la alimentacion
humana’, en Anales de Antropologia. Revista del Instituto de Inves-
tigaciones Antropologicas, vol. 48, México, unam, 2014, p. 14.

9 Pilar Gonzalbo Aizpuru, Vivir en Nueva Espania. Orden y desor-
den en la vida cotidiana, op. cit., p. 369.
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