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Hoy como hace 40 afos el Museo
Nacional de Antropologia e Historia
es un sitio que continGia impactando
a sus visitantes. Su amplia superficie
y sus salas de arqueologia y de
etnografia cobijan el pasado remoto
de los mexicanos.! Constituye,
asimismo, una de las realidades mas
notables de la museografia mundial
tanto por el acervo que resguarda
como por la funcionalidad vy
maghnificencia de su edificio. Para dar
vida a esta propuesta museografica
y arquitectdonica se contd con el
trabajo de grandes especialistas.? El
nuevo museo, a partir de su
inauguracion el 17 de septiembre de
1964, rapidamente pasd a ser el
museo de la Ciudad de México por
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antonomasia y el Calendario azteca
una de sus piezas mas emblematicas.?

Inmediatamente después de
que se abriera el Museo Nacional de
Antropologia e Historia surgid con
fuerza el tema de la cocina
prehispanica, pero ésta ya no entro
a la tematica del museo. El modelo
de la cocina prehispanica que se
formod entonces respondia a los
llamados de Eusebio Davalos Hurtado
quien propuso que la alimentacion
de los pueblos prehispanicos siempre
habia sido mal entendida y que se
debia desechar la idea de que no
tenian cocina y por lo tanto comian
cosas feas.* Otros escritores apoyaron
esa propuesta. Heriberto Garcia Rivas
declar6 que la cocina de los
prehispanicos era un legado valioso
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cuyos productos, incluso, habian
contribuido al desarrollo alimenticio
del mundo. Salvador Novo, por su
parte, sostuvo que la cocina
prehispanica era muy importante
porque era el sustrato de donde
posteriormente se desarrollaria la
cocina mexicana.’®

La propuesta de la cocina
prehispanica dio otro giro a partir de
la década de 1970, con la primera
obra dedicada exclusivamente al tema,
que rescataba tanto formas de
preparacién como productos que
habian llegado hasta nuestros dias.¢
En la siguiente década quienes se
dedicaron a escribir crdnicas
gastrondmicas impulsaron todavia mas
el modelo. Asi se dijo que las practicas
culinarias en México antes de la llegada
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de los espafioles eran variadas y como
muestra se hablé de todos los
productos y recetas prehispanicas,
e incluso aparecio una obra dedicada
a la cocina a base de insectos.” Esta
Gltima incisién en el discurso de la
cocina de los prehispanicos fue muy
importante ya que aparte de limpiar,
por asi decirlo, a estos alimentos del
estigma que los peninsulares les
pusieron al llamarlos, por ejemplo,
sabandijas, se asumio que formaban
parte de la dieta no sélo de las
sociedades prehispanicas mexicanas,
sino incluso de las modernas pues
se seguian consumiendo en diversas
partes del pais.8 Finalmente durante
los Gltimos afios del siglo pasado y
comienzos del presente, el impulso
dado a la cocina prehispanica historica
se dio por medio de obras que la
retomaron para sistematizarla y buscar
sus reminiscencias en los grupos
indigenas existentes. Fueron nuevos

intentos de poner atencion en la
comida indigena.®

Pese a la produccidn que se ha
dado y al lugar que la alimentacion
tenia entre los prehispanicos y que
esta consignada en las obras de
soldados y cronistas, no tenemos un
lugar adecuado para mostrarla. En
este sentido es necesario que el
Museo Nacional de Antropologia e
Historia se adecue a los nuevos
tiempos y a las nuevas propuestas.
Si se afiadié una sala dedicada a los
nahuas porque se pens6 que estos
grupos eran una parte importante
de la sociedad mexicana, épor qué
no afiadir el de la alimentacion de
los pueblos prehispanicos?

El templo dedicado a resguardar
el tesoro prehispanico mexicano no
pone atenciéon en la cocina
prehispanica. En la sala que presenta
a los meshica, por ejemplo, se
muestran productos como el maiz y
el frijol ademas del mercado de
Tlatelolco, pero no se pone énfasis
en la cocina en si. Incluso utensilios
como platos, vasos y vasijas estan
clasificados como objetos rituales.
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Sabemos que se insiste mucho en
que la comida en el México antiguo
tenia un aspecto ritual, pero ¢los
prehispanicos no dejaron ningln
objeto de la vida cotidiana?

Lo que se podia mostrar en una
Sala de la alimentacion prehispanica
podria estar orientado a los diferentes
sustentos de que se valieron los
prehispanicos para su desarrollo, pero
también a la comida preparada que
consumian, o sea su cocina. Se podria
mostrar, por ejemplo, los productos
basicos como el chile, el cacao, la
calabaza, entro otros, y sobre todo
el maiz, sin dejar de lado las frutas.
Después se podria rebasar el tema
de los productos para penetrar en
los terrenos de la cocina via las
preparaciones que conservan un rasgo
inequivocamente indigena como la
amplia familia de moles en los que
estarian comprendidos los pipianes
y manchamanteles, ademas de otras

preparaciones como tamales y
michiotes.

Un lugar destacado lo ocuparian
las bebidas que se acostumbraban
en el México antiguo como chocolate,
atole y las fermentadas encabezadas
por el pulque y la chicha. También
se podria mostrar la manera de
aderezar insectos, lo mismo que las
técnicas culinarias que se usaban
entonces e incluso las diferentes areas
de comidas en Mesoamérica por
medio de mapas hechos por algun
artista que ademas se integrarian al
trabajo plastico ya existente.

Con una sala dedicada a la
alimentacion prehispanica, el Museo
Nacional de Antropologia de Historia
responderia a las voces de quienes
han pedido un lugar y reconocimiento
para nuestra cocina histdrica, quienes
la estudiamos como un legado cultural
importante y sobre todo a los
reclamos de Eusebio Davalos Hurtado,
uno de los antropdlogos mas
destacados de México, quien visualizd
la importancia de la cocina
prehispanica y contribuyd para que
terminara de aceptarse como primer

escaldn de la que hoy llamamos
mexicana.
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