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Invenciones e innovaciones.
La evolucion de la tecnologia
alimentaria mesoamericana

Janet Long Towell !

RESUMEN I

Las mujeres ocupaban un lugar privilegiado en el
desarrollo de la tecnologia prehispdnica como
encargadas de la preparacion de los alimentos.
Este hecho las llevé finalmente a inventar tecno-
logia para la recoleccién, almacenaje y cocciéon
de los alimentos, ademds de disenar técnicas es-
pecializadas para aprovechar el maiz, como la
nixtamalizaciéon y los utensilios relacionados con
el proceso. El objetivo del articulo es la presen-
tacién de algunas posibles contribuciones de la
mujer prehispdnica en este campo.

ABSTRACT |

Prehispanic women held a privileged position in
the development of technology due to their role
in food preparation. This led them to invent tech-
nigues for plant collecting and storing, as well as
the invention of heat-resistant recipients for coo-
king and special technology in order to take full
advantage of maize processing, such as nixtama-
lization and related implements. The objective of
this article is to present possible contributions of
Pre-hispanic women in this field.
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INTRODUCCION I

La vida de las mesoamericanas se desarrollaba
principalmente alrededor de las tareas del hogar.
Sus obligaciones como madres de familia les exi-
gia dedicarse a actividades que podian llevarse
a cabo en el entorno de su casa, y con ello, no
descuidar la educacion de sus hijos. No obstan-
te esta restriccién, lograron hacer contribuciones
tecnoldgicas importantes para mejorar y facilitar
la vida de las mujeres prehispdnicas y, a la vez,
aligerar el arduo trabajo de su vida coftidiana.

A través de la historia prehispdnica, las mu-
jeres se dedicaron a la procreacion de los hijos,
al cultivo de su milpita fuera de la cocina y a la
fabricaciéon de sus utensilios de cocina. Ademds
de cocinar, tejian textiles, limpiaban su casa vy
confeccionaban la vestimenta familiar. Pode-
mos reflexionar sobre la repeticion de sus tareas
cofidianas que las llevé a enmendar y mejorar
las técnicas utilizadas para llevarlas a cabo e
inventar nuevas soluciones a los obstdculos que
enfrentaban en sus quehaceres diarios. En fodas
estas actividades, seguramente confribuyeron
con nueva tecnologia mejorada. La evidencia
mds perdurable ha sido aquella asociada con la
cocina, por la costumbre de fabricar los utensilios
en arcilla o piedra, elementos mds duraderos vy
resistentes que los materiales asociados con el te-
jido, la cesteria o la limpieza de la casa. En este
breve articulo, sefalaremos algunas de las téc-
nicas inventadas por las mujeres prehispdnicas,
legadas como herencia a la cultura tecnoldgica
mexicana.

Aunque no contamos con datos cientificos
para comprobar algunas de las aportaciones fe-
meninas sugeridas en el trabajo, el papel jugado
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por la mujer como protagonista en la preparao-
cion de los alimentos, desde la recoleccion de los
vegetales hasta la coccidn y servicio de la mesa,
la coloca en un lugar privilegiado para llevar a
cabo innovaciones tecnoldgicas alimentarias. A
falta de datos comprobatorios, presentamos una
reconstruccién hipotética de las invenciones e
innovaciones en la tecnologia alimentaria meso-
americana.

LA TECNOLOGIA MAS ANTIGUA

Las primeras contribuciones tecnoldgicas de las
mujeres pudieron haber sido sus aportaciones al
desarrollar y fabricar los implementos que utiliza-
ban en la recoleccién de vegetales durante la
etapa de caceria y recoleccién, desde la llega-
da del hombre a Mesoamerica hace unos 35,000
anos. Mientras el hombre se dedicaba ala cace-
ria, las mujeres se encargaban de la recoleccion
de plantas silvestres, tubérculos, raices y nueces.
Esta era una actividad mayormente femenina
que les permitia practicarla en compania de los
hijos, sin la necesidad de dejarlos desatendidos
en casa. Cada sexo desarrollaba y fabricaba los
implementos usados en sus propias tareas.

Los instrumentos usados en la recoleccion
consistian en un palo de madera aguzada para
ayudar a excavar las raices y tubérculos subterrd-
neos, un recipiente, semejante a un ayate para
cargar los frutos recogidos, asi como una especie
de red en forma de cabestrillo, hecho de fibras
enfretejidas, usada para cargar a un nino y de-
jar las manos libres para hacer la recoleccion.
Las dos bolsas probablemente fueron tejidas por
ellas en sus ratos de ocio. La necesidad de cargar
tanto la comida como a un nino, mientras reco-
lectaban vegetales, habrd sido lo que las llevd
a inventar las bolsas tejidas. Las mujeres como
recolectoras eran la proveedoras de 2/3 partes
de la alimentacion para su familia durante esta
época, ya que la caceria a veces resultaba me-
nos confiable.

LA HORTICULTURA

Otra contribucién tecnoldgica considerada
como una aportacién de las mujeres es el inicio
de la horticultura. Las antropdlogas Patty Jo Wat-
son y Mary Kennedy, quienes trabajan el tema de
los principios de la agricultura, opinan qué muje-
res habrdn sido las protagonistas en esta innova-
cion, basadas en los registros etnogrdficos histori-
cos de la zona de los Estados Unidos que ellas han

frabajado. Las mujeres, como recolectoras fradi-
cionales de las plantas silvestres, conocian muy
bien los sitios en donde crecian, cudndo naciany
maduraban, asi como las épocas de su cosecha.
Desde tfiempos antiguos, las plantas formaban
una parte importante del mundo de las mujeres.
Cuando traian plantas y semillas recolectadas
al campamento, inconscientemente prepara-
ban la siembra del siguiente ciclo de plantas. Era
natural que fueran ellas quienes comenzaran
el cultivo inicial y el cuidado de las plantas que
nacian espontdneamente en los alrededores de
los campamentos. Las mujeres hicieron una im-
portante contribucién a la sociedad como pro-
tagonistas en la técnica de la domesticacién de
las plantas.

TECNICAS DE COCCION

Las actividades de las mujeres como provee-
doras de los alimentos de la familia, las habrdn
llevado a experimentar con diferentes técnicas
de coccién de los ingredientes, ya que este pro-
ceso mejora el sabor y la calidad nutritiva de los
alimentos. Encontfraron una manera ingeniosa
de fabricar un recipiente para cocer los alimen-
tos por medio de una canasta de fibras de teji-
do muy cerrado, probablemente fabricadas por
ellas mismas, ya que las mujeres se dedicaban
al tejido de varios materiales. Llenaban las co-
nastas con agua y colocaban piedras calientes,
sacadas del fuego, en su interior para calentar
el agua y, a la vez, cocinar los alimentos. Cuan-
do el agua se enfriaba, se retiraban las piedras y
colocaban nuevas piedras calientes dentro del
recipiente, y seguian con este proceso hasta lo-
grar la coccién de los alimentos. Fue un proceso
muy lento e insatisfactorio, puesto que las canas-
tas de fibra vegetal no resistian el fuego directo,
ademds de que el proceso de coccién tardaba
mucho fiempo. No obstante, fue el primer paso
para la coccion de los alimentos dentro de un
recipiente, proceso que fue perfeccionado con
la invencién posterior de la cerdmica. La coc-
cién de los alimentos reduce las toxinas en ciertos
vegetales y ofrece la posibilidad de aumentar el
rango en la variedad de comida.

LA CERAMICA

Las vasijas fabricadas de cerdmica no resultaban
prdcticas para las familias ndmadas porque era
un artefacto pesado, bultoso, quebradizo, y di-
ficil de transportar de un lado a otro sin romper-
se. Generalmente, se asocia la cerdmica con los
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primeros asentamientos mesoamericanos, como
los del Valle de Tehuacdn, en Puebla. La cerdmi-
ca fue otfra de las tareas que las mujeres podian
ejercer dentro del hogar, sin descuidar a los hijos.
Tanto Kathleen Gough en su articulo “The Origen
of the Family” como Cecilia Klein en “Gender
Roles” opinan que las mujeres mesoamericanas
fabricaban la cerdmica cotidiana vy las figurillas.
Con el tiempo vy la prdctica, descubrieron que
agregar algun desgrasante como la paja, zaca-
te, arena o alguna sustancia mineral a la arcilla
cruda ayudaba a producir una vasija que resistie-
ra el fuego directo, con menos probabilidad de
quebrarse durante el enfriamiento. Es probable
que esta mejoria en la tecnologia alfarera haya
sido una conftribucion femenina, por ser las que
se dedicaban a esta tarea.

El uso de la arcilla permitia mds flexibilidad
en la producciéon de ollas y vasijas, en tamano
y forma, comparadas con los antiguos utensilios
hechos de piedra, y probablemente confeccio-
nados por el hombre por lo burdo y pesado del
material. Las primeras vasijas eran de forma sen-
cilla y seguramente utilizadas para uso domés-
tico en la cocina, y con ello, facilitar el manejo
de los ingredientes y servicio de los platillos. Esta-
ban cocidas en hornos al ras del suelo, cubiertos
con vasijas quebradas, lo cual producia vasijas
de baja temperatura y como consecuencia muy
quebradizas, asi que habia una demanda conti-
nua de nueva cerdmica de uso cotidiano.

La invencién de la cerdmica fue un avance
importante en la produccion tecnologia alimen-
taria. Los recipientes en arcilla permitian la coc-
cion de los alimentos sobre el fuego directo, de
esta manera, acortaban el tiempo de la coccidn
y podian alcanzar temperaturas mds altas. Ade-
mas, las ollas de barro muy grandes que empe-
zaron a confeccionar, servian como medio de
almacenamiento para semillas, granos y agua,
resolviendo el problema de acopio, siempre pre-
sente en las cocinas prehispdnicas.

Otra novedad en cerdmica lograda por las
mujeres fue el molcajete en arcilla con fondo ra-
yado, utilizado para estriar tomates (Lycopersicon
esculenfum L.) y chiles (Capsicum annuum L.)
para la preparacion de las salsas que no faltaban
en las mesas mesoamericanas. Los comales en
arcilla habrdn sido otra invencién de las mujeres
en su bUsqueda por encontrar una manera rdpi-
da y sencilla para calentar la tortilla en el mo-
mento de su consumo. El comal es una vasija en

forma de sartén aplanado y extendido. Algunos
arquedlogos opinan que la invencion del comal
data apenas del primer milenio d.C. en Teofihuo-
cdn, ya que aparecen por primera vez en niveles
estratigrdficos fechados en esta época. Esto no
implica la carencia de tortillas en la dieta teofi-
huacana antes de estas fechas; ya que las mu-
jeres podian haber calentado las tortillas en ladri-
llos o en las paredes de ollas grandes quebradas,
como lo hacen hoy dia en algunos pueblos del
valle de Oaxaca. Fabricaban comales de varios
disenos. El comal plano era preferido para calen-
tar las tortillas, pero habia ofro tipo de comal con
bordes ligeramente levantados que funcionaba
bien para tostar ingredientes sueltos como chiles
0 especias, sin peligro que se salieran del comal.
A través de este utensilio podemos analizar la for-
ma en que las mujeres usaron su ingenio e imagi-
nacion para modificar un implemento y mejorar
su rendimiento. El comal de fondo exterior rugoso
y un acabado burdo permiten la penetracién
mds rdpido del calor y el subsecuente ahorro en
tiempo y en el uso del combustible. Seguian ex-
perimentando sobre el diseno del comal para
hacerlo mds eficiente y mds prdctico. En la mao-
yoria de las culturas antiguas, las mujeres eran las
principales productoras de la cerdmica. Ademds,
son ellas las que pasaban su vida en la cocina ha-
ciendo la cansada labor de preparar la alimenta-
ciéon familiar por lo menos dos veces al dia.

LA NIXTAMALIZACION

Es muy comUn que los pueblos antiguos desarro-
llaran su propio sistema culinario alrededor de un
alimento bdsico, como el arroz en el Oriente, el
trigo en la Cuenca del Mediterrdneo o la papa
en el PerU. En el caso de México, ese alimento
siempre ha sido el maiz (Zea mays L.). Enla épo-
ca prehispdnica, el maiz proporcionaba 80% del
insumo caldrico de la poblacién. Segun las Ulti-
mas investigaciones arqueoldgicas, el maiz se
desarrollé a través de la historia con varias muta-
ciones de la raza feosinte, caracterizada por una
membrana gruesa que cubre las semillas.  Este
tejido hacia prdcticamente imposible digerir los
granos, sin su eliminacién previa. En su estado
natural, el maiz es ineficiente como cereal nutri-
fivo, puesto que es deficiente en niacina, esen-
cial para que el organismo pueda absorber las
vitaminas, y también porque carece de los ami-
nodcidos, lisina y triptofano. La falta de estas tres
sustancias en la dieta humana puede conducir a
la desnutricién y la pelagra, como hemos visto a
través de la historia europea.
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El aprovechamiento tan completo del maiz
no hubiera sido posible sin la invencién del pro-
ceso de la nixtamalizacién, otra probable contri-
bucion de las mujeres y uno de los grandes lo-
gros tecnoldgicos de Mesoamérica. El proceso es
sencillo: se pone a cocer el maiz en agua con
cal por unos 40 minutos, después se deja repo-
sar un tiempo, se cuela el liquido vy se lava varias
veces. Finalmente, se muele el grano en metate
unas tres veces hasta eliminar la cuticula que lo
cubre, lo cual permite obtener una masa fina y
flexible. La coccién del maiz en agua alcalina es
el paso que mejora la calidad nutricional y evita
una deficiencia de niacina. No obstante lo senci-
llo del proceso, el meollo del descubrimiento es la
idea creativa y original que dio lugar a los experi-
mentos practicados a través de muchisimos anos
para perfeccionar el proceso. No contamos con
una fecha concreta para el descubrimiento de
la nixtamalizacion pero se cree que fue un mé-
todo inventado desde los inicios de la civilizacion
mesoamericana. Segun Kent Flannery, los restos
mds antiguos que muestra evidencia del proceso
son de la Epoca Precldsica Media en el sitio de
Salinas La Blanca, en el sur de Guatemala, entre
1000 y 8000 anos a.C. La excavacion arrojé miles
de tepalcates de tecomates y cientos de ellos
tenian depdsitos calcdreos adheridos a sus pare-
des intferiores, indicando su probable uso como
vasijas para remojar el maiz en agua alcalina.

AUNn cuando no podemos decir a ciencia cier-
ta que fueron las mujeres quienes hayan inventao-
do y perfeccionado este proceso, sus anos, por
no decir siglos frabajando con el maiz, luchando
para eliminar la membrana gruesa que afrapao-
ba los granos, experimentando con técnicas
nuevas de prepararlo para hacerlo mds apete-
cible, mds facil de preparar y de mayor agrado
al paladar, indican su probable participacion en
la invenciéon del proceso. El maiz formaba parte
de su mundo y frabajo diario; ellas lo sembraban
en su milpita, protegian en sus ciclos de cultivo,
cosechaban y procesaban al mismo tiempo que
comprendian las cualidades y necesidades de
la planta. Seguramente experimentaron con la
masa muchisimos anos antes de poder producir
una buena forfilla.

Los mexicas tuvieron la fortuna de poder apro-
vechar las mejorias tecnoldgicas de las culturas
prehispdnicas que les precedian. Cuando apao-

recieron en escena sobre el valle de México du-
rante el siglo XIV, encontraron culturas con cierfo
avance tecnoldgico que ellos adoptaron a sus
necesidades e incorporaron a su cultura.

DISCUSION ACADEMICA

De acuerdo con los ejemplos tecnoldgicos pre-
sentados en este articulo, es evidente que la in-
vencién de una nueva tecnologia o utensilio en
si no era suficiente para satisfacer la curiosidad
intelectual de las mujeres prehispdnicas. En mu-
chas ocasiones se ve su afdn de mejorar el im-
plemento para producir un instrumento mds efi-
ciente y mds eficaz, o simplemente el deseo de
ayudar a reducir su arduo frabajo cotidiano.

Ejemplos de estas mejorias serian el uso de los
desgrasantes para fortalecer la arcilla y ayudar a
producir una vasija menos quebradiza. También
se ven en lainvencion y el uso de los moldes para
hacer la cerdmica y las figurillas, desde la épo-
ca teotihuacana para reducir el fiempo utilizado
en su confeccién. La cantidad de implementos
inventados, asociados con la nixtamalizacion,
como la tamalera, (recipiente usado para calen-
tar los tamales); la pichancha (olla esférica de ar-
cilla agujereado, utilizada para colar la masa del
nixtamal), el comal, las ollas grandes de barro, y
los chiquihuites o pequenas canastitas del tama-
no justo para mantener calientes las tortillas, son
ejemplos de la evolucidén y mejoramiento de la
tecnologia inventada por la mujer prehispdnica.
Los molcajetes de barro, de fondo rayado, y los
comales de bordes levantados reflejan una men-
te curiosa y abierta al cambio.

CONCLUSION I
A pesar de la restriccion en las actividades de las
mujeres prehispdnicas confinadas alrededor de su
casa, su esfuerzo por mejorar la tecnologia inven-
tada y utilizada en sus labores diarias muestra que
existia un deseo de superacion y progreso aun en
sus quehaceres cofidianos. Seguramente lograron
un manejo mas eficiente de su tiempo y espacio
a través de sus esfuerzos para poder dedicar mds
tiempo a la educacién de sus hijos, obligaciones
rituales, su participacion como contribuyentes tri-
butarias en textiles, o en el tiempo pasado en el
mercado como "marchantas’ o vendedoras y
compradoras en la plaza, actividades aprecia-
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das por las mujeres prehispdnicas, sobretodo las
macehualtin, como se identificaban las mujeres
mexicas de la clase trabajadora. Todos estos an-
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