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Presentacion

Objetivos y estructura

El objetivo principal de este libro es ofrecer un panorama integral y actualizado de las dife-
rentes estrategias de subsistencia y practicas alimentarias de las sociedades indigenas que
ocuparon los distintos entornos naturales del continente americano desde fines del Pleistoceno,
hace méas de 14 mil afios. Los objetivos especificos son, por un lado, construir saberes discipli-
nares acerca de la subsistencia, la alimentacién y los conceptos y métodos para abordarlas.
Por otro lado, se busca poner en discusion las concepciones arqueolégicas tradicionales sobre
la subsistencia y la alimentacion.

La estructura general del libro consta de dos partes. La primera parte introduce al lector
en los aspectos mas generales, teéricos y metodolégicos sobre la subsistencia y la alimenta-
cion en arqueologia. Esta compuesta por tres capitulos. El Capitulo 1 es introductorio y alli
empezaremos a abordar el significado que tuvo la subsistencia para los grupos humanos del
pasado. Con este fin, vamos a analizar en un principio los conceptos basicos de subsistencia,
practicas alimentarias y dieta. Posteriormente, analizaremos los principales cambios en la
subsistencia ocurridos a lo largo de la historia de la humanidad. En el Capitulo 2 abordare-
mos algunos de los principales enfoques tedricos que han sido utilizados para estudiar la
subsistencia. Para ello, haremos, en primer lugar, un breve repaso sobre el modo en que fue
abordado este tema a lo largo de la historia de las investigaciones arqueolodgicas. En segun-
do lugar, nos detendremos especialmente en tres enfoques tedricos diferentes que en la ac-
tualidad se emplean, frecuentemente, para definir los problemas de investigacién e interpre-
tar los datos arqueolégicos: la ecologia evolutiva, la ecologia histérica y la arqueologia de la
alimentacion. En el Capitulo 3 describiremos las herramientas metodoldgicas y las técnicas
mas comunmente utilizadas en arqueologia para estudiar la subsistencia. Primero, analiza-
remos la importancia de los estudios actualisticos como generadores de modelos e hipétesis
a contrastar con el registro. Segundo, desarrollaremos las principales técnicas de andlisis de
los materiales arqueoldgicos que brindan informacion sobre los recursos que fueron consu-
midos y como fueron obtenidos y procesados.

La segunda parte del libro se centra en las principales etapas de la secuencia de produccién
de alimentos y consta de dos capitulos. En el Capitulo 4 compararemos la caza y la recoleccién

con la produccion de alimentos. Abordaremos la obtencién de recursos alimentarios y su tecno-



logia asociada, para lo cual discutiremos las précticas relacionadas tanto con la caza, la reco-
leccién y la pesca como con la agricultura o la cria de animales. En el Capitulo 5 presentare-
mos las actividades de procesamiento inicial, transporte y conservacién, asi como los sistemas
de coccién de alimentos de origen animal y vegetal. Asimismo analizaremos los correlatos en el
registro arqueoldgico de estas practicas culinarias. La mayoria de los capitulos cuentan con
boxes escritos por distintos especialistas invitados quienes muestran, a partir de sus propias
investigaciones, distintos abordajes y casos de estudio sobre la subsistencia y la alimentacion
en la arqueologia de Argentina y América del Sur. Finalmente, en el cierre del libro retomamos

y sintetizamos algunos de los temas clave tratados a lo largo de sus paginas.

El marco del libro dentro de la materia Arqueologia
de la alimentaciéon en América del Sur de la FCNyM, UNLP

La materia Arqueologia de la alimentacién en América del Sur es optativa en la Licenciatura
en Antropologia de la Facultad de Ciencias Naturales y Museo (FCNyM) de la Universidad Na-
cional de La Plata (UNLP). Hasta el 2019 su nombre original era Sistemas de Subsistencia Pre-
europeos en el Nuevo Mundo. Fue propuesta por el Dr. Rodolfo A. Raffino (1944-2015) en el
afio 1977 debido a la demanda de un grupo de estudiantes de la carrera, quienes buscaban
una asignatura sobre economia prehistérica en América que fuera dictada desde una vision
tedrica actualizada. Su complejo nombre original se debié al momento en el que fue generada.
Durante la dltima dictadura civico-militar (1976-1983) se cerr6 la orientacién sociocultural de la
carrera, profesores como Alberto Rex Gonzdalez (1918-2012) fueron cesanteados, algunos in-
vestigadores fueron desplazados del Museo de La Plata y un nimero importante de estudian-
tes y graduados jovenes fueron secuestrados y desaparecidos, o tuvieron que exiliarse fuera o
dentro del pais. En este funesto periodo de la historia argentina hubo fuertes controles sobre
los contenidos sociales de la curricula. Es por ello que esta materia, que se iba a llamar origi-
nalmente “Economia Prehistérica Americana” (o “Formaciones Econdémicas Prehistoricas”),
adopt6é ese nombre, a sugerencia del Dr. Eduardo Mario Cigliano (1926-1977), uno de los ar-
quedlogos mas importantes de ese momento en el Museo de La Plata. La neutralidad del nom-
bre y la eliminacién del término “economia” le aseguré a la asignatura sobrepasar el filtro de la
censura civico-militar que atentaba contra la libertad académica universitaria.

Arqueologia de la alimentacion en América del Sur tiene una explicita orientacién hacia pro-
blemas arqueolégicos y por ello hoy en dia es elegida por los estudiantes de 4to y 5to afio de la
carrera que buscan profundizar y completar su formacién académica. Esta materia brinda he-
rramientas béasicas para estudiar la subsistencia y la alimentacién del pasado prehispanico de
las sociedades indigenas americanas. Su contenido incluye unidades teméaticas centrales para
los debates arqueoldgicos contemporaneos, como los abordajes tedricos y metodologicos de la

subsistencia y las practicas alimentarias, las transformaciones del paisaje en el pasado, los



patrones adaptativos de los cazadores-recolectores, los inicios de la produccién de alimentos,
la complejidad socio-politica y la intensificacion econémica.

En los ultimos afnos se produjeron notables avances tedrico-metodoldgicos en este campo
de investigacion. Para comenzar, se desarrollaron vias analiticas que complementan a los cla-
sicos estudios zooarqueoldgicos y arqueobotanicos y que cambiaron nuestras ideas previas
sobre procesos clave ocurridos a lo largo de la historia de la humanidad, tales como los orige-
nes de la domesticacién de plantas y animales y la dispersiéon de la agricultura en América.
Desde el punto de vista teorico, surgieron enfoques interpretativos criticos que asociaron las
practicas alimentarias con la esfera social de las poblaciones humanas pretéritas. Asimismo, se
comenzaron a estudiar todas las etapas involucradas en la alimentacién: la obtenciéon de los
recursos, su distribucion, la preparacion y coccion de la comida y su consumo final. Empezaron
a ser considerados los sistemas técnicos que acompanan estos pasos, los saberes tradiciona-
les transmitidos de generacién en generacién y los contextos sociales donde estas practicas
culinarias cobran sentido.

Si bien en la actualidad existe abundante bibliografia sobre el tema, esta es fragmentaria y
esta dispersa en capitulos de libros y articulos de revistas especializadas en distintos idiomas.
Esta falta de bibliografia adecuada a los objetivos pedagdgicos dificulta la tarea docente. Por
este motivo, consideramos fundamental producir este libro digital, en el que se desarrollan los
contenidos teérico-metodolégicos y practicos que se emplean para estudiar la subsistencia y la
secuencia de produccion de alimentos. Este libro no es un manual que sustituya a la bibliogra-
fia obligatoria analizada y discutida en los trabajos practicos y en los tedricos, sino que la com-
plementa a partir del abordaje de temas que seleccionamos por considerarlos importantes. Esta
publicacién brindaré a los estudiantes herramientas Utiles para abordar estos temas durante su

carrera y futura vida profesional.
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CAPITULO 1
Primera aproximacion al tema

En este libro vamos a analizar, desde una perspectiva arqueolédgica, cémo las sociedades
indigenas americanas buscaban, cocinaban y consumian sus alimentos antes de la llegada de
los europeos. La alimentacién es una de las experiencias humanas mas basicas y su estudio
ha ocupado miles de paginas a lo largo de la historia de la antropologia. Se ha invertido un
gran esfuerzo para estudiar este tema y comprenderlo mejor. Como lo ha sefalado Steven
Rosen (1996), la reconstruccion de la subsistencia y sus cambios a lo largo del tiempo ha sido
uno de los principales objetivos de la arqueologia en distintas partes del mundo. Desde el evo-
lucionismo cultural del siglo XIX, la subsistencia fue vista como uno de los principales motores
del cambio cultural a lo largo de la historia de la humanidad. La serie de etapas por las que se
suponia que habian pasado todas las sociedades fue definida, en parte, de acuerdo a cémo las
poblaciones obtenian sus alimentos de origen vegetal y animal y a cuales fueron los “progre-
s0s” tecnoldgicos que se sucedieron, como por ejemplo, la adopcién de los recipientes de ce-
ramica y de las técnicas agricolas.

La fuerte impronta materialista de la arqueologia, junto con el predominio durante décadas
de perspectivas cuyo énfasis explicativo estaba puesto en las variables tecno-econémicas y
ecolodgicas, influyd en el marcado interés por la subsistencia pretérita. Ademas, la subsistencia
fue pensada como mas accesible para su estudio que otros componentes culturales, como la
organizacion social o el sistema de creencias. De la misma manera, a la hora de caracterizar a
las poblaciones indigenas, las estrategias para obtener los alimentos tuvieron mayor peso que
otras dimensiones tecnoldgicas, sociales e ideacionales. Esto se debe a que, por lo general, en
los depdsitos arqueoldgicos existe una buena preservacion de los restos éseos de las presas
consumidas y otros subproductos de origen animal, como cascaras de huevo, valvas de molus-
cos o astas. En menor medida, ocurre lo mismo con los macrorrestos vegetales, sobre todo
cuando la carbonizacion ha favorecido la preservacion de maderas, carozos o semillas por
largos periodos. A esto se le agregan distintas armas y herramientas que se vinculan directa-
mente con la subsistencia. Puntas de proyectil, arpones, bolas de boleadoras, anzuelos, gan-
chos de propulsor de lanzaderas, entre otros, se asocian con la adquisicién de alimentos, mien-
tras que artefactos como hachas, palas, recipientes ceramicos, morteros y manos se asocian

con la produccién o preparacién de los alimentos (Figura 1). Todo esto ha incidido en que el
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tipo de subsistencia fuera, y en parte siga siendo, el principal criterio clasicamente elegido por
la antropologia para denominar a las sociedades no occidentales.

Figura 1: Artefactos para la adquisicién y la produccién de alimentos; a) punta de proyectil (Victoria, Entre Rios); b)
gancho de propulsor (sitio Anahi, Buenos Aires); c) bola de boleadora (Victoria, Entre Rios); d) hacha pulida guarani
(Misiones); e) motero y mano (Monte Grande, Entre Rios).

En antropologia tradicionalmente se definieron dos estrategias generales de subsistencia,
segun la explotacion de los recursos se orientara principalmente a las especies silvestres 0 a
las domesticadas: por un lado, la caza y recolecciéon (Figura 2) y, por otro, la produccién de
alimentos (Figura 3). Estas estrategias generales no son necesariamente excluyentes, ya que
la apropiacién de recursos de la naturaleza continda hasta nuestros dias. Ademas, se han
utilizado variantes de estos términos, como por ejemplo “cazadores-recolectores-
pescadores”, “agricultores-pescadores” o “pastores”, de acuerdo al rol que tiene cada activi-
dad en la provision de alimentos. A esta variabilidad que nos muestran las denominaciones
utilizadas, se le agregan las categorias intermedias empleadas para clasificar a las socieda-
des que no encajan dentro de los extremos de cazadores-recolectores o de agricultores ple-
nos. Estos matices dieron lugar al uso de diversos conceptos, como el de “cazadores-
recolectores complejos” para aquellos grupos con movilidad reducida e inequidades sociales,
que hacian una explotacién mas intensiva del ambiente y tenian un acceso desigual a los
recursos silvestres. También se empleo el de “agricultores incipientes” para aquellos desarro-

llos agricolas aparentemente embrionarios, que se creia que conducirian eventualmente a
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una agricultura plena. Esta idea se encuentra tefiida por el sesgo evolucionista con que se

habia trazado en el siglo XIX el destino de todas las sociedades no estatales.

Figura 2: Cazadores Selk'nam de Tierra del Fuego en la década de 1920 (tomada de Martin Gusinde 1982).
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Figura 3: Agricultores en los Andes Centrales sembrando semillas de maiz en agujeros hechos con un palo de cavar
llamado taclla o chaquitaclla, segin Guaman Poma de Ayala en el siglo XVII.
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El evolucionismo cultural considerd que las sociedades cazadoras-recolectoras y las agricul-
toras eran dos estados en equilibrio con el ambiente y que la transicion entre ambos consistia
en una fase rapida, una linea delgada que toda la humanidad recorrié en una sola direccidn.
Asi, las sociedades intermedias serian sociedades anémalas, que estan en camino hacia la
agricultura. Sin embargo, en la actualidad, existen evidencias de un gran niumero de socieda-
des que no solo cazaban y recolectaban o eran puramente agricultoras, sino que manejaban un
espectro amplio y diverso de practicas de obtencion de recursos. Estas sociedades encontraron
una gran variedad de soluciones sociopoliticas y econémicas que fueron exitosas y estables a
largo plazo y muchas de ellas sostuvieron economias no agricolas durante largos lapsos de
tiempo, incluso hasta el periodo histérico, por lo que deben ser reconocidas y estudiadas apro-
piadamente. Por lo tanto, no representan un principio o periodo incipiente previo a la agricultura
completa y dificilmente coinciden con el perfil de una breve fase de transicién entre dos estados
estables (Smith 2001). De esta manera, consideramos que las sociedades indigenas america-
nas prehispanicas desplegaron una amplia gama de practicas de explotacién de los recursos
vegetales y animales que incluyeron la caza, pesca, recoleccidon de plantas y moluscos, cultivo
de plantas silvestres y manejo de manadas de animales salvajes, domesticacion del paisaje,
cultivo de plantas domesticadas, horticultura, pastoreo con agricultura intensiva, entre otras.
Algunas de estas sociedades americanas, sobre la base de sus saberes y experiencias en el
manejo de paisajes y recursos, se volcaron hacia las practicas agricolas, lo que fue acompana-
do por cambios muy importantes en su organizacion social y politica, asi como en la organiza-

cién del paisaje que habitaron.

Conceptos basicos

Pero ¢ sabemos realmente qué significado tiene la palabra subsistencia para la arqueologia?
A continuacién, abordaremos este importante concepto junto con otros estrechamente relacio-
nados. Empecemos por la definicién del término “subsistencia”, que aparece en el titulo de este
libro. El diccionario de la Real Academia Espafola sefiala dos acepciones relevantes a nues-
tros intereses arqueologicos: 1) vida, acciéon de vivir de un ser humano y 2) conjunto de medios
necesarios para el sustento de la vida humana. En estas definiciones la subsistencia aparece
como un elemento vital para los humanos ya que, junto con el oxigeno, el agua y la incorpora-
cién de nutrientes constituyen las necesidades biolégicas esenciales para sobrevivir. Por lo
general, una persona no puede pasar mas de dos dias sin beber agua ni mas de dos meses sin
alimentarse. Para sobrevivir los humanos necesitamos cinco nutrientes basicos: carbohidratos,
lipidos, proteinas, minerales y vitaminas (Kelly 2013). Ya enfocandonos en nuestra disciplina
como ciencia social, vemos que en el diccionario de Oxford sobre Arqueologia (Darvill 2008) se
define subsistencia como el aspecto de la vida social que gira alrededor de asegurar los recur-

sos alimentarios.
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Asi, podemos notar que existe un claro vinculo de la subsistencia con la satisfaccion de ne-
cesidades fisiologicas primarias, pero esto no debe ser confundido con la mera bldsqueda de
alimentos para lograr la sobrevivencia. Como nos advierte Pierre Clastres ([1974] 2012) no
debemos entender a las sociedades del pasado como viviendo en la fragilidad permanente del
equilibrio entre la hostilidad del ambiente, las exigencias nutricionales y los medios arcaicos
para solucionarlas. Desde esta visién, que en realidad proyectaba los preconceptos de los ob-
servadores occidentales sobre el mundo indigena, se creia que las sociedades no estatales se
alimentaban con lo estrictamente necesario y que por eso se encontraban a merced del menor
cambio ambiental, por ejemplo una sequia o una inundacién que disminuia los recursos e im-
posibilitaba alimentar a todos los miembros del grupo. Por eso, un primer punto a descartar es
la visién de que estas sociedades vivieran obsesionadas con la busqueda de alimentos y que
su existencia fuera un combate interminable con el hambre. Contrariamente, como veremos
mas adelante, tenian mucho tiempo libre y dedicaban poco trabajo a la adquisicién de alimen-
tos; en algunos casos podian almacenarlos en grandes cantidades, gozaban de buena salud y
aprovechaban recursos variados.

Hechas estas aclaraciones podemos seguir avanzando con conceptos que nos resultan im-
portantes. Con mayor especificidad, Bernard Nietschmann (1973) propuso que un sistema de
subsistencia puede ser entendido como un complejo de recursos y actividades, funcionalmen-
te relacionadas, mediante el cual un grupo humano obtiene sus alimentos, a través de su pro-
pio esfuerzo y la explotacion directa del ambiente. Méas tarde, Robin Dennell (1979) definio
subsistencia como la busqueda de aquellos materiales necesarios para el bienestar fisico de
una comunidad, incluyendo tanto los recursos consumibles como la tecnologia asociada a su
obtencién y procesamiento. A pesar de las variadas facetas que involucra, el término puede ser
simplificado con el significado general de la busqueda y consumo de alimentos. Colin Renfrew
y Paul Bahn (1993) distinguieron entre comidas, que son los recursos transformados en ali-
mentos e ingeridos en un momento y lugar determinados, y dieta, que es el patrén de consumo
durante un largo periodo. De manera similar, para Diego Diaz Cérdova (2009) la dieta consiste
en los sucesivos patrones alimentarios de un individuo o un grupo de individuos a lo largo del
tiempo, entendiendo el patron alimentario como la frecuencia de alimentos consumidos. Un
ultimo concepto de interés relacionado con los anteriores es el de nutricion, entendido como la
capacidad que tiene una determinada dieta para mantener al organismo en el ambiente fisico y
social en el que vive (Dennell 1979). Por ende, es necesario tener en cuenta que una misma
dieta no tiene necesariamente el mismo efecto nutritivo en diferentes contextos.

El conjunto de conceptos enumerado en el parrafo anterior se centra, fundamentalmente, en
la satisfaccion de las necesidades biolégicas de los individuos. El profuso interés de la arqueo-
logia por la identificacion de patrones en la subsistencia ha colocado el énfasis en las relacio-
nes entre ciertas variables, como ambiente, poblacién, tecnologia y nutricién, olvidando que las
practicas de alimentacion involucran también aspectos sociales y simbdlicos. La alimentacion
es indudablemente necesaria para la supervivencia, pero también es vital para la construccién

de cultura, estando, a su vez, condicionada por ella (Graff & Rodrigez-Alegria 2012; Mintz &
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Dubois 2002; Twiss 2007). La subsistencia nos muestra como las personas se relacionan a
diario con el ambiente y cdmo, de acuerdo a sus preferencias grupales, separan las sustancias
socialmente comestibles de las que consideran que no lo son. En los dltimos anos, se ha plan-
teado la necesidad de desarrollar una verdadera arqueologia de la alimentacién que considere
el espectro completo de variables y dimensiones que hacen de esta actividad cotidiana un fe-
némeno cultural complejo y amplio, que involucra practicas y saberes que se reproducen y
transforman de generacion en generacion.

Este acto vital para sobrevivir es atravesado por multiples factores biolégicos, ambientales y
culturales y se extiende por los dominios econdmicos, sociales e ideacionales de la vida huma-
na. Por ello aqui entendemos a la alimentaciéon como un hecho social total, en el sentido que le
da Marcel Mauss (1979), dado que involucra multiples dimensiones de la vida de los seres
humanos (ecolégicas, fisioldgicas, psicolégicas, socioecondmicas, politicas y religiosas). Esto
significa que todas las instituciones y esferas de la vida social encuentran expresién simultanea
en la alimentacion y, a su vez, estan influidas por ella (Arnaiz 2010; Babot et al. 2012). De este
modo, como lo han mostrado algunos autores en nuestro pais (p. ej. Marschoff 2007; Pazzarelli
2008) la alimentacion va mas alla del simple acto de nutrirse, ya que implica la aceptacion so-
cial de sabores, consistencias y texturas, combinaciones de ingredientes, temperaturas preferi-
das para el consumo, cantidad diaria de comidas y protocolos de comportamiento (Garcia Bart-
he 2014). Estos conceptos y perspectivas en torno a la alimentacién como practica social seran
desarrollados con mayor profundidad en el capitulo siguiente.

El aprendizaje sobre como obtener los recursos y cémo preparar las comidas es el re-
sultado de un prolongado proceso acumulativo de saberes y memorias colectivas que se
inicio en los albores de la humanidad. Como veremos en la préxima seccién, en los inicios
de la historia de la humanidad la dieta se fue haciendo menos dependiente de los vegeta-
les con la incorporacion de proteinas de origen animal, se empezaron a compartir los re-
cursos obtenidos a través del carroneo, la caza y la recoleccién, y se desarrollaron reperto-
rios tecnoldgicos especificos para ello. Luego, algunos grupos empezaron a producir los
alimentos a una escala cada vez mayor y, posteriormente, gran parte de nuestra sociedad
perdi6 todo vinculo con los lugares y los medios para producir sus alimentos, que se trans-

formaron en mercancia (véase Aguirre 2016).

La subsistencia a lo largo de la historia de la humanidad

Los primeros vestigios con los cuales contamos para abordar la historia de nuestra subsis-
tencia son muy fragmentarios, proceden de Africa Oriental y Meridional, y se remontan a anti-
gledades que alcanzan los 5 millones de anos. Consisten en restos fésiles de homininos del
género Australopithecus, entre los que se incluyen los del famoso Australopithecus afarensis —
llamado Lucy- descubiertos en Hadar, Etiopia y datados entre 2,8 y 3,6 millones de afos atras.

Los dientes de estos primeros homininos del Plioceno no tienen una morfologia comparable a
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la de los carnivoros. Poseen un microdesgaste particular de sus coronas, atribuido a la masti-
cacién de vegetales fibrosos y la fractura de frutos duros. Entre 2,5 y 1,8 millones de anos, los
primeros representantes del género Homo comenzaron a manufacturar artefactos en piedra:
lascas y rodados con escasos lascados unifaciales que forman filos cortantes irregulares. Estos
artefactos aparecen muchas veces junto a huesos de animales fracturados, en yacimientos
clasicos como los de la Garganta de Olduvai en Kenia. El hallazgo de restos faunisticos junto a
artefactos liticos ha dado lugar a una de las preguntas mas importantes sobre la subsistencia
en los inicios de la evolucién humana: ¢cuando comenzaron a ser incorporadas las proteinas
animales en la alimentacién de nuestros antecesores? Parte de la respuesta a este interrogan-
te proviene de los analisis funcionales sobre estos antiguos artefactos liticos. Los analisis mi-
croscopicos sobre algunos instrumentos de 1,5 millones de afos recuperados en el Lago Tur-
kana muestran micropulidos generados por el corte recurrente de carne (Keeley 1980). Las
tempranas evidencias halladas a lo largo del continente africano apuntan a que los primeros
Homo tenian una dieta fundamentalmente frugivora, pero que ya incluia el consumo de carne
(Arsuaga & Martinez 1998; Lahr 2001; Seldes 2015).

Otra de las preguntas mas debatidas es si nuestros antecesores eran realmente cazadores
o bien si obtenian la carne carroieando las presas dejadas por otros predadores. Para respon-
der esta pregunta, ademas del analisis de los restos arqueoldgicos y bioantropolégicos de los
homininos africanos, se ha recurrido a otras fuentes alternativas de informacién. Se ha investi-
gado el comportamiento de carnivoros y primates y se han hecho estudios comparativos sobre
la subsistencia de sociedades histéricas y etnograficas que viven de la caza y la recoleccién.
En primer lugar, las observaciones actuales de la etologia de los carnivoros indican que los
predadores no solo marcan, fracturan y transportan los huesos de sus presas, sino que también
forman acumulaciones 6seas que podrian ser confundidas con aquellas de origen antrépico.
Esto muestra que las asociaciones entre instrumentos liticos y huesos fracturados deben ser
demostradas y no simplemente asumidas. En segundo lugar, se ha analizado el comportamien-
to de los chimpancés, que son los primates més estudiados. Han brindado sugestivos indicios
para interpretar la conducta de nuestros antepasados, ya que se ha descubierto que tienen la
capacidad de cazar en grupo y de fabricar herramientas. Los chimpancés tienen una dieta ba-
sicamente frugivora, pero ocasionalmente matan pequefios animales mediante el uso de sus
dientes y extremidades y consumen su carne fresca (Arsuaga & Martinez 1998). Si bien no
fabrican utensilios para la caza ni el procesamiento de las carcasas, utilizan herramientas, tales
como percutores y yunques de piedra, para partir las resistentes céscaras de algunos frutos
(Figura 4). En tercer lugar, los estudios comparativos de cazadores-recolectores, que incluyen
investigaciones etnoarqueoldgicas con sociedades contemporaneas, han demostrado que, en
general, existe una mayor importancia de la recoleccion de plantas que de la caza. Richard Lee
(1969), en su clasico ensayo incluido en el libro Man the Hunter, compard la subsistencia de 58
sociedades cazadoras-recolectoras y mostré que, a excepcién del Artico, los productos de la
caza no superan el 35% de la dieta. Por ultimo, se ha observado que las huellas de corte identi-

ficadas en la fauna de los sitios frecuentemente se sobreponen a las marcas dejadas por los
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dientes de carnivoros, llevando a proponer que los primeros humanos, en realidad, obtenian la
carne dejada por otros predadores (Potts 1988). En base a estas evidencias se ha desestimado
la caza sistematica en la subsistencia de nuestros més antiguos antecesores y se ha enfatizado
en la existencia de una dieta omnivora basada en productos variados de la recoleccién de fru-
tos, raices, tubérculos y huevos, el carrofieo de animales abandonados por otros predadores y

la caza, s6lo oportunistica, de pequefios animales, como por ejemplo roedores.

Figura 4: Chimpancé utilizando percutor y yunque de piedra para partir frutos.

Los primeros representantes del género Homo tuvieron una dieta sustancialmente supe-
rior a la de los Australopithecus y Paranthropus, debido a una mayor amplitud de recursos
consumidos, incluyendo alimentos de mayor calidad nutritiva, como los de origen animal.
Homo erectus, que se dispersé por Africa y por Eurasia hace por lo menos 1,5 millones de
afnos, ocupd una nueva posicion ecoldgica entre los homininos, que implicé un aumento con-
siderable en el acceso a los recursos animales. De esta manera, tuvo una dieta generalizada
pero que era, claramente, mas carnivora que la de sus antecesores. Sus caninos e incisivos
eran mas pequefios y sus mandibulas menos robustas y con misculos masticatorios menos
desarrollados que los de sus predecesores, que l0s necesitaban para triturar vegetales duros
y desgarrar la carne de sus presas. La reduccién del tamafo en la denticién se asocia direc-
tamente con una reduccion del tiempo de masticacion y, paralelamente, con una mayor de-
pendencia en las herramientas de piedra. La tecnologia se complejiza con Homo erectus,
mediante la incorporacion de grandes hachas de mano bifaciales (hachas achelenses) que,
entre otras multiples funciones, eran utilizadas para desmembrar y descarnar las presas. Los
animales cazados eran principalmente herbivoros que transformaban los vegetales no co-
mestibles en productos alimenticios. Incluian ciervos (Cervus sp.), cebras (Equus zebra),

jabalies (Kolpochoerus sp.), bufalos (Pelorovis sp.), caballos (Equus sp.), rinocerontes (Cera-
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totherium sp.) y elefantes (Elephas sp.), cuyos huesos, ademas, eran fracturados para ex-
traer la nutritiva médula ésea de su interior. Por ultimo, existen evidencias sugestivas de que
Homo erectus ya utilizaba deliberadamente la energia del fuego para cocinar (Arsuaga &
Martinez 1998; Lahr 2001; Leakey 2006; Seldes 2015).

Uno de los principales hitos en la historia de nuestros antecesores fue sin dudas el control
del fuego (Childe 1936), cuyas primeras pruebas certeras se remontan al Paleolitico Inferior o
Medio, en torno a los 250000 y 150000 afios antes del presente (afios AP). El uso del fuego
permitié cocinar los alimentos y transformar en comestibles sustancias que en su estado natu-
ral no lo eran. Esta practica, que nos distingue del resto de los animales vy, por lo tanto, es ex-
clusivamente humana, fue un paso clave en nuestra historia evolutiva (Montanari 1949). La
coccion de plantas y animales disponibles en la naturaleza constituyé un profundo cambio en la
relacion entre naturaleza y cultura que fue marcado por Claude Lévi-Strauss (1968) con la me-
tafora de “lo crudo y lo cocido”. Si bien la alteracion fisica y quimica conlleva la pérdida de al-
gunos nutrientes, con la coccién se pudo ampliar el rango de alimentos consumibles, ablan-
dando productos muy duros, neutralizando venenos, matando bacterias y parasitos y aumen-
tando el tiempo de conservacion de la comida. La coccién hizo mas comestibles los recursos,
ya que estos perdian su textura fibrosa y mejoraba el sabor de las comidas, aumentando su
palatabilidad. Por ultimo, es importante tener en cuenta que el uso del fuego no solo produjo
alteraciones fisicas y quimicas en los alimentos, sino también sociales y simbdélicas. Todo esto
sera desarrollado con mayor profundidad en el capitulo 5.

Entre los 150000-40000 afios AP aparecen en Europa y en Africa las primeras sociedades
que realizan puntas de proyectil. Son las puntas triangulares de tipo Levallois que caracterizan
a la planificada tecnologia musteriense de Homo neanderthalensis. A partir de la confeccion de
estas puntas, se inicia la caza de fauna mayor con lanzas mas efectivas que aquellas que sélo
eran de madera. Si bien hay algunos indicios previos, la practica de caza de grandes mamife-
ros terrestres se registra con claridad en este momento. Probablemente estuvo vinculada con
estrategias de caza grupal y con la utilizacién de trampas naturales como son los precipicios o
los pantanos fangosos. La cooperacion para la caza de animales que brindaban grandes canti-
dades de carne, sin dudas incentivé la conducta de compartir los alimentos, una caracteristica
social de los humanos que también nos diferencia de otros primates con sus tendencias innatas
a la inequidad (véase discusion en Ames 2012). Entre la amplia gama de animales cazados se
encontraban mamuts (Mammuthus primigenius), elefantes (Elephas sp.), rinocerontes lanudos
(Coelodonta antiquitatis), bisontes (Bison sp.), osos (Ursus sp.), alces (Alces alces), renos
(Rangifer tarandus), caballos (Equus sp.) y cabras montesas (Capra pyrenaica), cuyos huesos
aparecen con frecuencia termoalterados por la accién del fuego. A su vez, la necesidad de
continuar con la recoleccién de vegetales, junto con la caza especializada, pudo haber llevado
a implementar estrategias sociales de division del trabajo por género y edad.

A partir del Paleolitico Superior (35000-10000 afios AP) los sociedades humanas desarro-
llan una tecnologia litica y 6sea especializada en la captura de recursos: puntas de proyectil

liticas foliaceas finamente trabajadas, propulsores (o dtlat/ en lengua nahuatl) para impulsar los
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proyectiles con mayor fuerza y precisién, implementos de pesca como arpones y anzuelos de
hueso y asta y, finalmente, hace alrededor de 20000 afos AP, se registran en Europa las pri-
meras evidencias del uso del arco y la flecha. Acompafnando esta sofisticacion en el instrumen-
tal, en el Viejo Mundo la relacién entre los humanos y los animales se vuelve mas estrecha, lo
cual ha quedado reflejado en el rico arte parietal y mobiliar, asi como en la aparicion del primer
animal domesticado, el perro (Canis familiaris). En los abundantes conjuntos arqueofaunisticos
adquieren cada vez mayor importancia los grandes herbivoros gregarios. La caza se especiali-
za y se dirige hacia determinados recursos, esto es, los renos en Europa occidental y las gace-
las (Gazella gazella) en Proximo Oriente. Esto tiene su analogo en el Paleoindio norteameri-
cano, con la caza selectiva del mamut (Mammut americanum), primero, y del bisonte (Bison
antiquus), después.

A partir del poblamiento de América por grupos Homo sapiens de origen asiatico, este continen-
te se incorpora a la prehistoria mundial, antes restringida al denominado Viejo Mundo (Africa y Eu-
rasia). Algunos autores (Fiedel & Kuzmin 2010; Haynes 2002; Kelly 2003) han propuesto que el
Nuevo Mundo fue colonizado inicialmente por poblaciones llamadas Clovis (11-10800 AP) que po-
seian una tecnologia con puntas de proyectil acanaladas. Esta tecnologia estaba especializada en
la caza de mamiferos de gran tamano de las llanuras abiertas del oeste norteamericano, especial-
mente los mamuts. La matanza de grandes mamiferos terrestres —en cuyos esqueletos suelen
aparecer varias puntas de proyectil asociadas— apunta al uso de tacticas de captura colectiva. Paul
Martin (1984) planted que estos primeros americanos se habrian dispersado velozmente por el
continente que estaba vacio, sin otras poblaciones humanas. Ademas, habia disponibles cuantio-
sas manadas de megaherbivoros que no estaban preparadas para resistir a la predacion humana y
por ello, en poco tiempo, estos primeros cazadores provocaron la extincion masiva de la megafauna
pleistocénica. La fauna desaparecida estaba integrada por mamuts, mastodontes (Mammutidae,
Gomphotheriidae), gliptodontes (Glyptodontinae), perezosos gigantes (Megatheriidae), toxodontes
(Toxodonta), caballos americanos (Hippidion, Equus), entre otros. Esta sugestiva hipétesis aun
sigue siendo refinada en articulacion con los cambios ambientales de fines del Pleistoceno y princi-
pios del Holoceno (12000-8000 afios AP) y con otros factores que pudieron intervenir en la extin-
cion, como por ejemplo la actividad volcanica. Sin embargo, también esté sujeta a criticas debido a
gue la gran mayoria de los géneros que se extinguieron no aparecen en los sitios de matanza pa-
leoindios, mientras que varias de las especies cazadas, entre ellas el guanaco en América del Sur,
sobrevivieron al Holoceno.

A partir de la desafiante evidencia sudamericana y de Norteamérica, se plantea la presencia de
poblaciones previas a Clovis. Estas poblaciones, que traian consigo sus experiencias y saberes
milenarios en relacion con los recursos y el paisaje, sostuvieron economias generalizadas en las
gue tenian mayor importancia los mamiferos terrestres de tamafio mediano y pequefio, los recursos
marinos, aves y plantas y, ocasionalmente, la megafauna que convivié unos miles de afios con las
sociedades americanas pasadas, para luego extinguirse. Para ciertas regiones americanas, como
por ejemplo el norte de Sudamérica, ademas, hay evidencia de una explotacion importante de los

recursos vegetales desde el Pleistoceno final (Gnecco & Aceituno 2004).
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Hacia finales del Pleistoceno y principios del Holoceno, suceden cambios tecnoldgicos y
econdmicos importantes para la humanidad, que se traducen en una explotacién mas intensiva
de los recursos alimentarios. En este momento, se incorpora la alfareria entre los cazadores-
recolectores de Eurasia, especialmente de China, Japén y Rusia (Jordan & Zvelebil 2009; Rice
1999). Para América las dataciones radiocarbénicas indican que los complejos ceramicos mas
tempranos aparecen en el norte de las tierras bajas sudamericanas: en Taperinha (7090 afos
AP) en el bajo Amazonas, San Jacinto 1 (5900 AP) y Puerto Hormiga (5040 AP) en el norte de
Colombia y Valdivia (5275 AP) en la costa de Ecuador. La gran heterogeneidad tecnolégica y
estilistica de los complejos cerdmicos mas antiguos muestra la existencia de centros de origen
independientes de la alfareria americana (Hoopes 1994). Esta innovacién tecnolégica permitio
la manufactura de contenedores duraderos con propiedades refractarias que podian exponerse
al fuego para la coccion de alimentos. A diferencia del asado como método de coccion, en el
hervido con recipientes no hay contacto directo del recurso con el fuego, ya que se interpone
un recipiente y agua caliente 0, en otros casos, grasas o aceites (Montanari 1949). El uso de
recipientes para cocinar reestructuro la alimentacion de los seres humanos y la forma de orga-
nizarse en torno a la preparacién de alimentos, permitiendo ampliar la gama de comidas, pro-
cesar eficientemente recursos de pequeno tamano (semillas, raices o0 moluscos), eliminar toxi-
nas y bacterias, combinar los sabores de carnes y vegetales, recuperar nutrientes que se per-
dian en el caldo y conservar y almacenar alimentos y bebidas fermentadas por mayor tiempo
(Arnold 1985). Ademas, posibilité hacer mas digeribles los alimentos para la poblacién infantil y
las personas mayores, asi como la preparacion de infusiones, de importancia tanto para la

alimentacion como para la medicina (Figura 5).

Figura 5: Uso de recipientes ceramicos para la preparacion de la bebida fermentada conocida con el nombre de cauim
entre los tupinamba de la costa de Brasil (tomada de Théodore de Bry 1592).
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Paralelamente, comienza en distintas partes del mundo una nueva transformacién en la
subsistencia humana que ha sido definida por Kent Flannery (1969) como un cambio revolucio-
nario hacia una economia de “amplio espectro”. Esta transformacién tiene como correlato una
ampliacion de la dieta, con una explotacién mas diversificada e intensiva de los vegetales, la
fauna menor y los recursos acuaticos, entre ellos los marinos. Ocurre un incremento en el
aprovechamiento de las plantas silvestres y en los materiales utilizados para procesarlas, como
morteros, molinos y manos. Se observa una mayor incorporacion en la dieta de la fauna de
menor porte, como pequefios mamiferos, reptiles, aves y peces, lo cual posiblemente fue
acompanado del uso de trampas y de redes que generalmente no se preservan. También se
registran abundantes acumulaciones artificiales de valvas conocidas en la literatura arqueolégi-
ca como concheros (en castellano), sambaquis (en tupinambé‘) y shell mounds o shell middens
(en inglés), que implican reglas culturales claras sobre como disponer los desperdicios alimen-
tarios. Es a partir de fines del Pleistoceno y sobre todo en el Holoceno temprano, cuando en
Europa Occidental se registran numerosos concheros mesoliticos distribuidos desde el medite-
rraneo hasta el norte de Escandinavia. Estas primeras evidencias de ocupacion de las costas
postglaciales europeas muestran una marcada orientaciéon hacia los recursos del mar, que
incluyen peces, aves y mamiferos marinos, ademas de moluscos. La tecnologia de estos caza-
dores, recolectores y pescadores holocénicos era especifica para estos recursos maritimos e
incluia anzuelos, arpones, redes, trampas y embarcaciones. Por su parte, en América se des-
tacan los sambaquies de la costa de Brasil (Figura 6, Gaspar 2014; Klokler 2014), con cronolo-
gias a partir del Holoceno temprano (entre 8000-1000 afios AP), que alcanzan alturas maximas
de 65 m, formados por la acumulacién progresiva e intencional de toneladas de moluscos mari-
nos, ademas de restos de peces, aves, mamiferos, artefactos liticos y huesos humanos. Los
moluscos fueron, ademas, utilizados como material de construccion? y aprovechados como
materia prima para la confeccién de herramientas, mostrando que no todas las valvas equiva-
len a alimento y que “recoleccién” no es sindnimo de “consumo”.

Cabe aclarar que existen evidencias previas al Pleistoceno final-Holoceno temprano sobre
la explotacion de los ambientes marinos, asi como algunos problemas globales para estudiarlos
(Erlandson & Fitzpatrick 2006). Sabemos que los neandertales y los primeros Homo sapiens
sapiens aprovecharon moluscos, mamiferos, peces y aves marinos, cuyos restos fueron des-
cartados en sitios arqueolégicos que se remontan a 200000-125000 afios en la costa atlantica
y mediterranea de Europa (Portugal, Espafa y Gibraltar) y en Africa (Sudafrica, Zaire y Etiopia).
También se detectaron concheros mas tardios, de hace unos 35000 afos, con huesos de pe-
ces en Australia y Melanesia (Erlandson 2001; Wickham-Jones 2014). A esto se le agrega que
el nivel del mar actual es uno de los mas altos del Cuaternario (salvo el nivel del Ultimo Inter-
glaciar), hecho que genera graves sesgos para estudiar el uso de los ambientes marinos a lo

largo de nuestra historia. Como resultado de los cambios globales del nivel del mar, hoy en dia

' Las poblaciones tupinamba, pertenecientes a la familia lingtiistica Tupi-Guarani, habitaban la costa de Brasil entre el
estado de Parana y la desembocadura del rio Amazonas a comienzos de la conquista portuguesa en el siglo XVI.

% Las valvas de moluscos son un material adecuado para la construccion dado que permiten una rapida elevacion,
varias especies son muy resistentes a la fragmentacion y forman matrices porosas que favorecen el drenaje del agua
en ambientes himedos (Klokler 2014).
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esta sumergida un area de alrededor de 16 millones de km?, que equivale aproximadamente al
10% de la actual superficie habitable. Por ello, en zonas hoy inundadas o destruidas por la
erosién y, para extensos periodos (p. €j. entre 120000 y 15000 afos, es decir mas de 100000
anos), no sabemos qué rol cumplieron los ambientes marinos en la subsistencia. Temas fun-
damentales como la dispersién humana fuera de Africa, el poblamiento de América y Australia
o los inicios de las adaptaciones costeras, solo podran ser entendidos con el avance en los
estudios de plataformas continentales sumergidas (Erlandson & Fitzpatrick 2006; Flatman &
Evans 2014). A pesar de estos problemas, las pruebas mas claras sobre la explotacién intensi-
va (no solo ocasional) de los ambientes marinos, siguen siendo los abundantes concheros am-

pliamente distribuidos por las costas postglaciales del planeta.

Figura 6: Sambaqui Cubatéo |, durante las excavaciones del afio 2008, en la costa del estado brasilefio de Santa Cata-
rina (Acervo do Museu Arqueoldgico de Sambagqui de Joinville).

La economia diversificada o de “amplio espectro” fue el trasfondo para la domesticacién de
plantas y animales, con la consecuente intervencion antrépica en su ciclo vital. La diferencia-
cién de las plantas silvestres de las domesticadas pudo no ser intencional, sino el resultado de
la interaccion constante y a largo plazo entre los humanos y los ancestros de los cultigenos. A
esto se le agrega el profundo conocimiento que poseian las sociedades indigenas sobre los
animales y las plantas con los cuales poseian un vinculo muy estrecho. Entre las practicas que
implicaban cierta intervencién en su ciclo de vida, se encuentran el cuidado de especies silves-
tres utiles (por ejemplo el desmalezado eliminando la competencia), la labranza de suelos, el
cultivo de plantas y arboles no domesticados, la retencién selectiva, la cria de animales no
domeésticos, entre otras. El proceso de domesticacién involucré cambios genéticos, de manera
tal que algunas especies llegaron a ser dependientes de los humanos para su reproduccion.
Los cambios genéticos en los vegetales aumentaron su rendimiento a partir de un incremento
del tamafo y el nimero de semillas. Hubo también una disminucién de la dureza de las vainas,

el desarrollo de tallos menos quebradizos, una uniformidad en el periodo de madurez y una
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pérdida del modo de dispersion natural. En el caso de los animales, los humanos seleccionaron
los que tenian mayor flexibilidad ecolégica y alimentaria. Con la domesticacion ocurrid, en ge-
neral, una reduccién en el tamafo corporal (aunque en algunos animales hubo un aumento), un
mejoramiento del pelaje y una disminucién de las conductas agresivas. Los animales domesti-
cados han sido aquellos que previamente se cazaban o tenian un alto contacto con los huma-
nos y que eran territoriales, gregarios y reconocian lideres, toleraban el cautiverio y poseian
una distinguida capacidad de aprendizaje. Primero se exploté la carne (mas sus cueros, astas,
huesos y tendones) como se hacia con las especies silvestres, y en algunos casos también la
lana. Luego se aprovecharon otros productos, como la leche, y aparecieron usos no alimenta-
rios, como la traccién y el transporte (Figura 7).

Figura 7: Tarabitas de madera con cordeleria del sitio arqueolégico Agua Caliente (Jujuy). Coleccién Milciades A.
Vignati, Division Arqueologia del Museo de La Plata. Las tarabitas fueron utilizadas para atar la carga a las llamas.

En distintas partes del mundo, no mucho antes de los 10000 afios AP, aparecieron pobla-
ciones que comenzaron a desarrollar una economia basada en el cultivo de granos y tubércu-
los. Este periodo ha sido denominado Neolitico en la prehistoria europea o Formativo (Willey &
Phillips 1958) en la arqueologia americana. Existen en el mundo varios centros independientes
de domesticacion de plantas y animales. Los principales son los siguientes:

e Sudoeste Asiatico o Medialuna Fértil: entre las plantas, se domesticaron el trigo (Tri-
ticum spp.), la cebada (Hordeum vulgare), la avena (Avena sativa), arvejas (Pisum
sativum), garbanzos (Cicer arietinum) y lentejas (Lens culinaris) y, entre los anima-
les, la vaca (Bos taurus), cabra (Capra hircus), oveja (Ovis aries), cerdo (Sus scrofa)
y dromedario (Camelus dromedarius).
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e Sudeste Asiatico (incluye zonas de la India y China): arroz (Oryza sativa), soja
(Glycine sp.) y mijos (Panicum miliaceum, Setaria italica) y cria de gallinas (Ga-
llus gallus domesticus), cerdo (Sus scrofa), cebl (Bos indicus) y bufalo de agua
(Bubalus bubalis).

o Africa Subsahariana: mijo (Pennisetum glaucum, Eleusine coracana), sorgo
(Sorghum spp.), café (Coffea spp.), calabazas (Lagenaria siceraria), iame (Diosco-
rea spp.), arroz africano (Oryza glaberrima), entre otras especies.

e Mesoamérica: distintas variedades de maiz (Zea mays), porotos (Phaseolus spp.),
tomate (Solanum lycopersicum), zapallo (Cucurbita spp.), aji (Capsicum spp.), ama-
ranto (Amaranthus spp.), palta o aguacate (Persea americana), algodon
(Gossypium hirsutum), cacao (Theobroma cacao) y cria de pavo (Meleagris ga-
llopavo) y abejas (Melipona beecheii).

e Andes Centrales: papa (Solanum tuberosum), oca (Oxalis tuberosa), achira
(Canna edulis), quinoa (Chenopodium quinoa, C. pallidicaule) poroto (Phaseolus
spp.), tabaco (Nicotiana tabacum), algodon (Gossypium barbadense), llama
(Lama glama), alpaca (Lama pacos), cuy o cobayo (Cavia porcellus) y pato crio-
llo (Cairina moschata).

e Otros focos importantes en América fueron la floresta tropical amazénica, donde se
domesticaron la mandioca o yuca (Manihot esculenta), mani (Arachis hypogaea),
zapallo (Cucurbita sp.), batata (Jpomoea batatas) y coca (Erythroxylum coca) y el
sudeste norteamericano donde se cultivaron calabazas (Cucurbita pepo), girasol

(Helianthus annuus) y maiz.

Debido a la relativa sincronia en el comienzo de la produccién de alimentos, se buscaron
explicaciones alternativas a la difusién de ideas o migraciones. Mas alla de los mecanismos
que incidieron en la dispersién de este nuevo modo produccién, se propusieron tres factores
primarios, ya sean exdgenos o enddgenos, para explicar su origen: 1) cambios ambientales
globales, como el aumento de las temperaturas y la desertizacion, la subida del nivel del mar o
la extincién de la megafauna, que afectaron negativamente la base de recursos naturales apro-
vechables (Childe 1936; Flannery 1969); 2) presion poblacional, ocasionada por un aumento
demografico que generd un desequilibrio con el medio e impulsé la busqueda de alimentos
adicionales (Binford 1968; Cohen 1977) y 3) decisiones humanas y competencia que provoca-
ron cambios al interior de la organizacién social y politica de las comunidades (Bender 1978;
Braidwood 1960; Hayden 1990; Rindos 1984). Desde los centros de domesticacion la agricultu-
ra se expandié a distintos rincones del planeta y se hizo dominante recién en torno a los 4000
afos AP. En algunos casos esa dispersion ocurrié por difusion o directamente por la migracién
de grupos enteros de agricultores de un lugar a otro, como parecen indicar las evidencias ge-
néticas, arqueoldgicas y lingliisticas para el Africa Subsahariana y Europa (Cavalli-Sforza &
Cavalli-Sforza 1999).
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Con el surgimiento de la produccién de alimentos a inicios del Holoceno, algunas socieda-
des abandonaron la caza y la recoleccién como estrategia de subsistencia Unica. Esta exitosa
estrategia habia dominado mas del 90% de la existencia de Homo sapiens. Obviamente, mu-
chos cazadores-recolectores convivieron miles de afnos rodeados por agricultores o pastores y
no adoptaron sus economias, incluso hasta nuestros dias. En un principio, se crey6 que la agri-
cultura y la ganaderia eran superiores a la recoleccién y la caza y que implicaban un enorme
progreso cultural hacia la civilizacion. En la actualidad, se reconoce que en realidad existio un
continuum entre la manipulacion de plantas y animales por los grupos cazadores-recolectores y
agropastoriles. Asi, se cree que los cazadores-recolectores conocian los principios de la agri-
cultura, pero, solo recurrieron a ella cuando fuera necesario. No existe una dicotomia entre
estrategias inferiores y superiores como pensaban los evolucionistas culturales ni una trans-
formacién con efectos revolucionarios inmediatos. En América, por ejemplo, los cultivos primero
fueron incorporados de manera subsidiaria y se convirtieron en recursos primarios luego de
milenios o bien permanecieron dentro de economias mixtas, en las que suplementaron a los
alimentos de origen silvestre que conformaban la base de la subsistencia. Algunos casos etno-
graficos, ademas, cuestionan lo irreversible de estos cambios, ya que nos muestran sociedades
que abandonaron los cultivos y volvieron a ser cazadoras-recolectoras (p. €j. los aché de Para-
guay o los sirioné de Bolivia).

Ademas, la produccion agricola acarrea una serie de desventajas. En primer lugar, las
poblaciones pasan a depender de pocas especies, creando ambientes mas inestables y con
la produccién mas sujeta a las inclemencias climaticas y las plagas. Segundo, los cazadores-
recolectores tienen una dieta mas variada y por lo general un mejor estado de salud que los
agricultores, que suelen mostrar malnutricion y mayor frecuencia de caries por el incremento
de los hidratos de carbono en la dieta. Tercero, los cultivos llevan a atarse a determinadas
parcelas de tierra e implican un trabajo mas intensivo que requiere més tiempo dedicado a
actividades productivas y menos momentos de ocio. A pesar de estas desventajas, la nueva
estrategia asegurdé una mayor disponibilidad de alimentos por unidad de espacio y, a largo
plazo, termind constituyendo uno de los cambios sociales mas trascendentales a lo largo de
la historia humana.

La transicién a la vida agro-pastoril fue mas que la domesticacién de especies, fueron cam-
bios a largo plazo que afectaron la estructura social y crearon nuevas relaciones dentro de la
sociedad y con la naturaleza. Ocurrié una utilizacién mas intensiva del ambiente, creando un
medio cada vez mas artificial que cubriera las necesidades de poblaciones que se hacian mas
numerosas y mas territoriales con sus tierras y recursos. Hubo cambios en los patrones de
asentamiento, con una reduccion de la movilidad hasta llegar a un modo de vida sedentario.
Implicé la adopcién de nuevas tecnologias de produccién, conservaciéon y almacenamiento de
los alimentos generados. Los excedentes y el trabajo fueron apropiados por lideres y grupos
dominantes, dejando de repartirse de manera colectiva dentro de las comunidades. La depen-
dencia econémica de la agricultura constituyd un paso decisivo hacia organizaciones sociopoli-
ticas mas complejas que encuentran su climax en el Holoceno medio (Sandweiss et al. 1999).
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La centralizacion de la autoridad permitié contar con tributos econémicos y trabajo para la
construccion de obras publicas®. Se construyeron sistemas agricolas con canales de irrigacion
a gran escala y con ello se pudo asegurar por més tiempo el rendimiento de la tierra e intensifi-
car la produccién. Se desarroll6 el cultivo en “andenes” o terrazas, que ademas de crear nue-
vas tierras cultivables y disminuir la erosién en zonas escarpadas, sirvieron para generar el
gradiente necesario para la distribucion del agua canalizada. Para algunos autores (Wittfogel
1957) la irrigacién artificial conformé la base para el surgimiento de los primeros estados de
Mesopotamia, Egipto y China, que invirtieron un gran volumen de trabajo para construir y man-
tener una ingenieria del paisaje. Esta ultima idea ha sido cuestionada con evidencia contraria,
como la existencia de ciudades e indicadores de complejidad social previos a los sistemas de
canales en Medio Oriente o de grupos etnograficos en Bali que no poseen una organizacién
estatal pero que han desarrollado complejos sistemas de manejo del agua. A pesar de ello, lo
que si sabemos hoy es que el manejo del agua empoderé a las antiguas sociedades comple-
jas, proveyendo de trabajo y opciones tecnoldgicas que reestructuraron las organizaciones
politicas y econémicas (Scarborough 2009).

Con el incremento de la complejidad social, los sistemas de subsistencia se hicieron méas
sofisticados en términos de tecnologia, especializacion laboral, transporte de la produccién
regional y comercio de los excedentes. Los excedentes posibilitaron alimentar a grupos de
personas que vivian en un mismo lugar durante todo el afio y ya no tenian que trabajar para
producir su propio alimento, ya no eran autosuficientes. Estos los obtenian ahora junto a otros
productos de intercambio en los mercados, una nueva institucion que se introduce tardiamente
y transformaria la organizacion de las sociedades.

Esta situacion se agudiza con el desenvolvimiento del modo de produccién capitalista y el
desarrollo tecnoldgico asociado a lo que se ha denominado “la revolucién industrial”, es decir,
la incorporacién de maquinas y equipos a la produccion industrial, que generd la manufactura
masiva de bienes alimentarios y no alimentarios. Esto dio lugar a varios fenémenos, entre ellos
al desplazamiento de la poblacion del campo a la ciudad y la incorporacién de relaciones socia-
les de produccién donde el que produce pasa a ser asalariado. Los procesos de urbanizacion
asociados al primer fenébmeno significan un mayor alejamiento de las personas del autoabaste-
cimiento de alimentos al separarse del medio rural. Asi, se hacen evidentes los problemas de
distribucion, no solo para que los alimentos lleguen desde los lugares de origen a los de con-
sumo, sino en términos de accesibilidad a los mismos por las inequidades existentes en la dis-
tribucion del ingreso.

Como vimos, los seres humanos modificaron el paisaje, las plantas y los animales por miles
de anos, pero también ello alterd los patrones de vida de los humanos hasta nuestros dias. El
estudio del consumo y la obtencién de alimentos trasciende el conocimiento del pasado, ya que
tiene implicancias para el presente. Para finalizar este recorrido general por los cambios en la

subsistencia ocurridos en el pasado humano creemos importante reflexionar sobre como es

% Sin embargo, en algunos casos la monumentalidad arquitecténica y la complejidad social precedieron el desarrollo de
economias de subsistencia basadas en la agricultura. Durante el periodo Preceramico Tardio de la costa de Perq,
sociedades no igualitarias construyeron grandes complejos arquitectonicos destinados a actividades ceremoniales sin
una fuerte dependencia en la agricultura para su alimentacién (Quilter 1991).
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hoy la subsistencia en nuestra propia sociedad industrializada y con una compleja economia
basada en el uso de la moneda como medio de cambio, la propiedad privada de la tierra, la
especializacion laboral y numerosos intermediarios entre los productores de alimentos y sus
consumidores.

La mayor parte de nuestros alimentos proviene de una agricultura intensiva que persigue
una mayor produccién con menor superficie de tierra. Esto parece algo positivo si considera-
mos el continuo aumento demografico que muestra la poblacién mundial. Para aumentar los
rendimientos se produjeron distintos desarrollos tecnolégicos a lo largo de la historia, que cul-
minan con la incorporacion de plantas transgénicas resistentes a herbicidas e insectos, lo que
en nuestro pais se refleja en la expansién de los cultivos genéticamente modificados, como
soja, maiz, algodon, tomates, entre los més importantes. Como sefalan algunos autores
(Oesterheld & Otegui 2013), la mayor demanda de alimentos por el aumento demografico ha
llevado a extender la agricultura hacia zonas que antes no eran cultivadas, con la consecuente
alteracion del medio, en algunos casos de manera drastica también para el registro arqueologi-
co, como es el caso de los cultivos de arroz que implican el movimiento de toneladas de sedi-
mentos. El avance de los cultivos sobre areas ganaderas ha generado una intensificacién ga-
nadera que en muchos casos se traduce en el sistema de feed lot: ganaderia de confinamiento,
con animales encerrados y engordados rapidamente a base de alimento balanceado. Los po-
llos de criadero alcanzan el doble de tamafno que hace 50 afos y se los sacrifica en menos de
dos meses. En relacién con los recursos marinos, nuestra sociedad industrializada sigue de
alguna manera una estrategia principalmente de apropiacién de los recursos de la naturaleza,
aunque utilizando grandes embarcaciones, algunas verdaderas fabricas flotantes, equipadas
con redes de arrastre de fondo para pesca variada o trasmallos que flotan y forman enormes
cercos de varios kildbmetros. Sin embargo, obviamente esto no significa pensar que todos los
avances tecnologicos sean totalmente negativos. Por ejemplo, la biotecnologia y la nanotecno-
logia aplicados en la industria han permitido el desarrollo de alimentos funcionales o también
llamados nutraceuticos (relacion entre alimentos y salud), como los asociados a la salud car-
diovascular, los que previenen la diarrea infantil o productos energeéticos.

A pesar de los grandes y aparentes avances econémicos de los Ultimos 50 afios, que cada
vez aumentan mas la produccion de alimentos, en la actualidad la Organizacion de las Nacio-
nes Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) estima que alrededor de mil millones de
personas padecen hambre en el mundo. En los paises en desarrollo se plantea el concepto de
seguridad alimentaria, en el sentido de la necesidad de una verdadera democratizacion en el
acceso a los alimentos. Es decir, la alimentacion como un derecho ciudadano. Entonces la
pregunta que nos surge es ¢cuanto perdimos en este largo camino de la humanidad? La res-
puesta es mucho. En la actualidad consumimos alimentos transportados y almacenados que no
siempre son eficientes en nutrientes. No conocemos el origen de gran parte de los productos
industrializados, que compramos en el supermercado y con los cuales elaboramos nuestras
comidas. Pero sobre todo, lo mas importante es que no todos los miembros de nuestra socie-

dad tienen acceso a los suficientes alimentos nutritivos que son necesarios para llevar adelante
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una vida sana. En general como sociedad hemos perdido la oportunidad de extraer del medio
sélo aquello que realmente necesitamos, sin acumular alimentos sino compartiéndolos, lo cual
ha sido clave para la supervivencia de nuestro género en el planeta Tierra, tal como lo com-

prendieron nuestros antecesores hace decenas de miles de anos.
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CAPITULO 2
Enfoques teoricos

Como vimos en el capitulo anterior, la reconstruccién de la subsistencia ha sido uno de los
principales focos de la arqueologia a lo largo de su historia. Producto de los fundamentos mate-
rialistas de la mayor parte de la teoria arqueoldgica, se ha enfatizado el analisis de la evidencia
empirica sobre la subsistencia, la cual, a su vez, ha sido abordada desde o6pticas primordialmente
ecologicas y economicas (Rosen 1996). Este énfasis se dio desde los comienzos de la arqueolo-
gia cientifica, con la prehistoria escandinava de principios del siglo XIX. Estos primeros estudios
destacaron la importancia de la subsistencia en la evolucién cultural y llevaron a cabo los prime-
ros intentos de conocer, a partir de un estudio relativamente sistematico de la evidencia arqueo-
I6gica, las tecnologias antiguas y las economias de subsistencia de los pueblos prehistéricos y el
medio en el que habian vivido (Trigger 1992). Desde esta légica, los pueblos del Paleolitico fue-
ron caracterizados de acuerdo a los principales animales que explotaban, tales como los cazado-
res de mamuts, los cazadores de 0so de las cavernas o de renos (Gamble 1990).

Para el evolucionismo cultural de mediados y fines del siglo XIX, la base material de la so-
ciedad era el aspecto clave para entender los progresos de la humanidad. Asi, Lewis Morgan
(1877) consideraba que el elemento fundamental del cambio social lo constituia el progreso en
las “artes de subsistencia”. Desde su vision unilineal, todas las poblaciones humanas habian
pasado -0 tenian que pasar- por una serie de etapas que las guiaban hacia una perfeccion final
representada por la propia sociedad de los antropélogos. Los grupos con una subsistencia
basada en la caza y la recoleccion fueron vistos como la primera etapa (el “salvajismo”) y por
tanto representaban a la humanidad fosilizada en el pasado remoto. Las principales tesis del
evolucionismo de Morgan, combinadas con las ideas del materialismo marxista, fueron retoma-
das en la sintesis de la historia realizada por Friedrich Engels, que seria luego desarrollada por
Vere Gordon Childe. Este ultimo autor, que tuvo una influencia teérica decisiva en la arqueolo-
gia, consideraba que la economia debia ser vista como un “sistema social de produccion”
(Childe 1936). El interés del materialismo por el “equipo productivo” visible en el registro ar-
queoldgico convertia a este enfoque en un instrumento particularmente Util para estudiar los
conjuntos de monumentos y reliquias como fuentes histéricas (Childe 1979, en Pazzarelli
2011). Una de sus principales contribuciones fue el concepto de “revolucién neolitica” que su-
ponia un Paleolitico seguido de un Neolitico, separados por la transicién hacia la produccién de
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alimentos, la cual implicaba un progreso hacia una economia cualitativamente “superior” y un
creciente dominio sobre la naturaleza.

El andlisis de la subsistencia también fue importante para el funcionalismo britanico de la
antropologia de mediados del siglo XX, que entendia a la cultura como un ente organico com-
puesto por partes interrelacionadas entre si. Para esta época el britanico Graham Clark (1952)
se interesaba por la relacién reciproca entre cultura y ambiente y, especificamente, por el im-
pacto del medio sobre las paleoeconomias de la Europa prehistérica. Definié a la economia
como “una adaptacién de ciertas necesidades, capacidades, aspiraciones y valores a condicio-
nes fisicas y bioldgicas especificas”. Aplicoé por primera vez en arqueologia el concepto de eco-
sistema y su idea de mecanismo autorregulador que conserva el equilibrio del sistema entero
(Trigger 1992). Ademas, en el sitio arqueolégico Star Carr en North Yorkshire, Inglaterra, reali-
z6 uno de los primeros analisis de restos arqueofaunisticos que fueron mas all&4 del mero lista-
do taxondmico de especies, sino que busco reconstruir la subsistencia en este asentamiento
mesolitico y entender cémo las poblaciones humanas habian obtenido y consumido los alimen-
tos de origen animal.

En Norteamérica, la influencia de la escuela histérico-cultural en arqueologia, con sus obje-
tivos primordialmente tipoldgicos y cronoldgico-culturales, limitaron las investigaciones sobre la
subsistencia. Los enfoques particularistas e histéricos rechazaban las explicaciones materialis-
tas o ecolégicas debido a que las asociaban con el determinismo y el etnocentrismo (Smith &
Winterhalder 1981). En oposicién a esto, Julian Steward fue uno de los primeros antropélogos
norteamericanos que adopté una orientacién materialista explicita sobre el comportamiento
humano, poniendo de manifiesto el papel desempefado por los factores ecolégicos en la for-
macién de los sistemas socioculturales pretéritos. Steward buscé vincular variables particulares
de la vida sociocultural —tecnologia, relaciones econdémicas, organizacion social— con distintos
aspectos de la ecologia local. Buscé mostrar como la naturaleza de los recursos disponibles
para la subsistencia moldeaba las formaciones culturales. Por ejemplo, la explotacion de fauna
gregaria y migratoria estimulaba las practicas de caza cooperativa por un nimero considerable
de personas, mientras que la fauna dispersa era mas eficientemente cazada con pequefos
grupos de hombres que conocian su territorio. En el primer caso las sociedades tendian a or-
ganizarse en grupos sociales mayores, multifamiliares o multilinajes, mientras que en el segun-
do caso lo hacian en pequefias bandas o linajes patrilineales localizados. Para este autor la
subsistencia y la tecnologia formaban parte del nucleo cultural que conformaba la base de toda
sociedad. Los cambios culturales mas importantes se producian cuando habia modificaciones
en el nacleo. Por ejemplo, la introduccién de las técnicas agricolas habia permitido disponer de
mas alimento, lo que implicé un incremento de la densidad de poblacién, el establecimiento de
la vida sedentaria y, consecuentemente, un mayor nivel de integracion sociocultural.

La creciente importancia del enfoque ecoldgico, producida por los escritos de Steward, Clark y
otros, estimuld el desarrollo de proyectos de investigacion a largo plazo que en lugar de hacer
clasificaciones tipolégicas y reconstruir historias Unicas debian explicar los grandes procesos

culturales del pasado: los cambios del Paleolitico Medio al Paleolitico Superior, el origen de la
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agricultura, el surgimiento del Estado y la vida urbana, entre otros. Dentro de este marco, la Nue-
va Arqueologia de las décadas de 1960 y 70, influenciada por antrop6logos neoevolucionistas
como Leslie White, adhirié a la definicion de cultura como medio extrasomatico de adaptacién al
ambiente. De esta manera, la cultura ya no era concebida como un conjunto de rasgos que refle-
jaba las normas mentales de sus portadores, sino como intermediaria entre los humanos y los
componentes bidticos y abidticos del medio. Consideraron a la cultura como una configuracién de
sistemas funcionalmente integrados (subsistencia, tecnologia, organizacion social e ideologia),
aunque finalmente se focalizaron sobre todo en los dos primeros. La propia obra de Lewis Binford
se ocupd en gran medida de la tecnologia, la funcionalidad de los asentamientos y los modelos
de subsistencia en relacién con las adaptaciones y los desajustes provocados por variaciones
climaticas y ambientales que promovian los cambios culturales. Los trabajos de este autor, que
comenzaron a ser incorporados en las catedras de la Facultad de Ciencias Naturales y Museo a
fines de la década de 1960 (Farro et al. 1999), tuvieron un gran impacto en la Argentina y cambia-
ron la manera en que se estudiaba la subsistencia en nuestro pais antes de 1970 (Box 2.1). Co-
mo se desarrolla en los capitulos 3 y 5, la labor etnoarqueolégica de Binford fue central en aspec-
tos como el procesamiento, transporte y secuencias de reduccién de las carcasas animales y el
desarrollo de herramientas analiticas como las medidas de abundancia y los indices de utilidad
econdmica comunmente utilizados en zooarqueologia.

Sobre todo a fines de la década de 1970 y principios de la de 1980, un creciente nimero de
investigadores de distintas partes del mundo manifestaron un descontento generalizado con el
rumbo que estaba tomando la arqueologia. Se afirmé que las sociedades no podian ser interpre-
tadas Unicamente en términos de adaptacién al medio, que era importante tomar en cuenta la
vision del mundo que las rodeaba y que la cultura material tenia un rol fundamental en la expre-
sién de simbolos, los cuales debian ser decodificados a partir del contexto donde aparecian y
cobraban su significado. Comenzaron a tenerse en cuenta los distintos actores sociales (p. €.
mujeres y nifos) que activamente generaron el registro arqueoldgico, pero habian sido relegados
en las investigaciones previas y por ello estaban virtualmente ausentes en la historia de la huma-
nidad. Ademas, se puso mayor énfasis en las representaciones, saberes y practicas cotidianas
gue contribuyen a la reproduccién de las estructuras sociales, y al modo en que la cultura mate-
rial participa de este proceso. La subsistencia y la alimentacién siguieron siendo tépicos importan-
tes de investigacion, pero estos comenzaron a ser discutidos desde Opticas diferentes, e incorpo-
rando nuevas preguntas. Por ejemplo, se atendi6 el rol de la comida en la construccion y nego-
ciacién de distinciones sociales (ya sean econdmicas, étnicas, religiosas, de status o género) y
los sistemas de creencias que guian la seleccion de los recursos y la preparacién y consumo de
los alimentos. Paralelamente, desde las vertientes marxistas, se comenzé a tomar consciencia y
a cuestionar los sesgos ideoldgicos vinculados con la eleccién de los temas de investigacion y los
discursos sobre el pasado, los cuales no son neutros, como se postulaba previamente. Un ejem-
plo de ello es el analisis de los modos de produccion pretéritos siguiendo premisas econdémicas
contemporaneas que son proyectadas a los tiempos prehistoricos y sirven para naturalizar situa-

ciones actuales basadas en la obtencion de beneficios y la acumulacion de riqueza. La definicion
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formal de la economia aparece como la expresién de una posicién ideolégica etnocéntrica que
proyecta sobre todas las sociedades humanas la forma aparente de las relaciones sociales del
modo de produccion capitalista (Godelier 1974:65).

Box 2.1 Algunos ejemplos de los estudios de la subsistencia
en la arqueologia argentina hasta la década de 1960

Mariano Bonomo*

* CONICET-Division Arqueologia, Facultad de Ciencias Naturales y Museo-UNLP

Los enfoques tedricos dominantes entre fines del siglo XIX y la década de 1960, es de-
cir desde los inicios de la arqueologia cientifica hasta que comienzan a establecerse las
bases modernas de la disciplina, impactaron directamente sobre el estudio de la subsis-
tencia prehispénica en el pais. Un repaso por algunos ejemplos clasicos de la arqueologia
argentina nos permiten tener una mejor comprension de como se abordd esta tematica
durante este periodo.

Empecemos con Florentino Ameghino (1854-1911; Figura 1), quien propuso la existen-
cia de un proceso de hominizacion en las pampas argentinas, independiente del Viejo
Mundo. Sus investigaciones arqueoldgicas se enmarcaron dentro del evolucionismo del
siglo XIX y las ideas de progreso tecnologico de la prehistoria europea. Esta nocién de
progreso implicaba un cambio unidireccional desde sociedades con estrategias de subsis-
tencia menos desarrolladas (cazadores) a méas desarrolladas (agricultores). En su libro La
antigiiedad del hombre en el Plata (1880) utiliz6 métodos estandar de la biologia, que con-
sistian en determinaciones taxondémicas y anatémicas de los restos éseos de los sitios
arqueoldgicos, para conocer la fauna cazada en el noreste pampeano. Ademas, a partir de
la distribucién geografica de las especies identificadas infirié las condiciones paleoclimati-
cas durante las ocupaciones humanas. Otras evidencias que utilizé el autor para analizar
el aprovechamiento de la fauna por parte de estas poblaciones que “vivian de la caza y la
pesca” son las fracturas longitudinales en huesos largos, interpretadas como producto de
la extraccion de la médula ésea, la seleccién de determinadas partes esqueletarias y el
uso del hueso como combustible y como materia prima para la manufactura de instrumen-
tos. Aporté ademas pruebas empiricas de la coexistencia de los seres humanos con los
megamamiferos4, mostrando la profunda antigliedad de los seres humanos en América.
Segun el autor, las principales evidencias materiales de esta coexistencia estaban dadas

por rastros de fogones y restos de megafauna con termoalteraciones, negativos de impac-

* Animales de mas de una tonelada que se extinguieron a fines del Pleistoceno e inicios del Holoceno.
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to con igual coloracion que la superficie cortical original y huellas generadas por la accién
de filos liticos sobre huesos en estado fresco (hace experimentos partiendo y cortando
huesos para replicar su morfologia).

Figura 1: Florentino Ameghino (Divisién Arqueologia del Museo de La Plata).

Ya en el siglo XX, Luis Maria Torres (1878-1937; Figura 2) dirigié las investigaciones en
el Delta del Parana desde el Museo de La Plata, institucién de la cual fue director entre
1920 y 1932. En su obra titulada Los primitivos habitantes del Delta del Parana (1911)
realiz6 una detallada descripcion de la fauna y la flora del ambiente deltaico, entendiendo
los recursos disponibles en el presente como potenciales alimentos en el pasado. Debido
a la corta profundidad temporal que le atribuia a las ocupaciones humanas, también recu-
rrié a las fuentes etnohistéricas y etnograficas para conocer los animales cazados y las

practicas de pesca. Excavo una serie de monticulos construidos con tierra (“tUmulos”) para
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los que describe “residuos de cocina” tales como endocarpos carbonizados de frutos de
palmeras, huesos fracturados de determinados mamiferos, acumulaciones de valvas de
moluscos de agua dulce ya desarticuladas y restos de fogones utilizados para cocinar. La
tecnologia fue otro indicador clave para caracterizar la subsistencia. Asi, el hallazgo de
puntas de proyectil y de arpones elaborados sobre hueso y asta le permitieron atribuir los
monticulos a poblaciones cazadoras y pescadoras. Basado en el registro de “tumulos”,
que en la prehistoria europea se asociaban con el inicio del Neolitico, y en el gran volumen

de piezas abandonadas, caracteriz6 a estas poblaciones como semi-sedentarias.

Figura 2: Luis Maria Torres.

Francisco de Aparicio (1892-1951; Figura 3) realiz6 un extenso viaje por la costa
atlantica bonaerense con el fin de esclarecer la naturaleza y antigiiedad de la ocupa-
cion humana del litoral maritimo. En 1932 publicé un completo estudio de los abundan-
tes materiales liticos detectados en la superficie de la faja de médanos litorales, mien-
tras que sélo ofrecié un listado taxondmico de los escasos restos 6seos preservados
en los sitios arqueolégicos. Unicamente enumeré las especies representadas en gene-
ral para todos los sitios del &rea y mencion6 algunos taxones que predominan. Si bien
en este caso existe un evidente sesgo tafonémico dado por las bajas posibilidades de
preservacion de los materiales orgénicos en sitios en posicién superficial, este menor
énfasis en el estudio de los restos arqueofaunisticos era muy comuin en numerosas
investigaciones de la época, en las que muchas veces ese tipo de registro se ignoraba
y generalmente no se recolectaba. Al igual que autores previos, se refirié a la presen-
cia de vestigios de actividades culinarias, tales como huesos termoalterados y partidos

y rastros de fogones. Ademas, utilizo relatos del siglo XVI para proponer que los mor-
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teros y molinos, ademas de servir para moler granos, podrian haber sido usados para
elaborar harina de pescado. En este sentido, algunas piezas liticas fueron interpreta-
das como pesas para redes vinculadas a un pueblo pescador.

Figura 3: Francisco de Aparicio (izquierda), junto a Joaquin Frenguelli (centro)
en la expedicién a la costa atlantica pampeana del afio 1924.

A mediados del siglo XX, Enrique Palavecino (1900-1966; Figura 4), en su trabajo de sinte-
sis sobre las Areas y Capas Culturales en el territorio argentino, separd la informacién etnogra-
fica (areas) de la arqueoldgica (areas y capas) (Palavecino 1948). Utilizé la unidad geografica
de “area cultural’ de la etnologia norteamericana para referirse a “culturas” relacionadas entre
si y con procesos historicos similares. Estas “culturas”, que estaban modeladas por un mismo
ambiente, eran definidas por la sumatoria de rasgos estilisticos recurrentes. La unidad tempo-
ral de “capa cultural’, por otra parte, se usaba para segmentar esa historia en distintos perio-
dos. A escala etnografica los rasgos que seleccion6 para abordar la economia de cada area
como un todo fueron las técnicas de caza y de pesca, la fauna aprovechada, los artefactos de
cocina, los tabues alimentarios, entre otros. A escala arqueolégica, para la regién del noroeste
argentino (NOA) por ejemplo, menciond los restos faunisticos, las practicas agricolas, la irriga-
cion y los instrumentos de hueso.
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Figura 4. Enrique Palavecino (Fondo Palavecino del Archivo Fotografico y Documental del Museo Etnografico
“Juan B. Ambrosetti”. FFyL, UBA; véase Spoliansky et al. 2011).

Oswald Menghin5 (1888-1973; Figura 5) adheria a la perspectiva histérico-cultural austro-
alemana con la que buscaba reconstruir la historia de culturas o etnias de areas geograficas
particulares. Los cambios en la cultura material eran leidos a partir de la presencia o ausencia
de artefactos diagnésticos (puntas de proyectil con morfologias especificas, materiales para la
molienda, alfareria, entre otros), entendidos como la expresion directa de normas mentales
materializadas en esos objetos. Estos cambios en los conjuntos materiales se explicaban por
migracion, esto es, por la llegada de nuevas etnias con tecnologias superiores que reempla-
zaban o desplazaban a las etnias locales. La aparicion de elementos aléctonos como la alfare-
ria también eran asumidos como influencias externas introducidas por difusién en poblaciones
preexistentes. La presencia o ausencia de determinados tipos de artefactos eran empleados a
su vez para caracterizar la subsistencia. Asi, por ejemplo, los cazadores “inferiores” poseian
repertorios artefactuales sin puntas de proyectil, mientras que los cazadores “superiores” es-

pecializados en la caza mayor poseian puntas. Para este autor el tipo de subsistencia inferido

® Oswald Menghin fue un prehistoriador austriaco que llegé a nuestro pais luego de la Segunda Guerra Mundial, des-
pués de haber sido Ministro de Cultura y Educacién en Vienna durante la ocupacién de la Alemania nazi en 1938.
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a partir de la tecnologia se consideraba como un elemento fundamental para dividir la prehisto-
ria americana en etapas. En su articulo sobre E/ hombre del paleolitico (1949) proponia para
América las etapas de Protolitico (para referirse a cazadores “inferiores”), Miolitico (cazadores
“superiores”) y Protoneolitico (plantadores). Estos conceptos son equivalentes a los de Paleoli-
tico Inferior, Paleolitico Superior y Neolitico de la Prehistoria del Viejo Mundo, pero el autor los
diferenciaba ya que consideraba que en América estas etapas serian mucho mas recientes o
“atrasadas”. Los registros arqueologicos americanos representaban, de esta manera, sucesi-
vas oleadas migratorias de “circulos culturales” (cultura del hueso, cultura de lascas y cultura
del hacha de mano) desarrollados con anterioridad en el Viejo Mundo. Por ejemplo, Menghin
clasificaba de protoliticos a los yamanas del Canal Beagle en la Isla Grande de Tierra del Fue-
go, considerados “primitivos” recolectores costeros y representantes etnogréficos de la antigua
“cultura del hueso”. Por analogia directa con las fuentes etnograficas, inferia para los conjuntos
arqueolégicos no solo la economia sino también la organizacién socio-politica (p. €j. sin caci-
ques ni clases sociales o monogamia) y la vida religiosa (p. ej. monoteistas, celebran sacrifi-
cios y pensamientos sobrenaturales).

Figura 5: Oswald Menghin.

Antonio Serrano (1899-1982; Figura 6) fue el autor mas influyente de la arqueologia del
Nordeste argentino. En un trabajo de sintesis (Serrano 1950), que resume la arqueologia
de la provincia de Entre Rios a mediados del siglo XX, se focaliz6 en el estudio estilistico
de la ceramica, cuyos cambios eran explicados por mecanismos de difusién y migracién.
Para el autor, los cambios en la ceramica reflejaban la difusién de ideas innovadoras y la

dispersidn de nuevas poblaciones en la regién que llegaban por oleadas migratorias desde
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zonas vecinas. Si bien lo hizo de manera poco sistematica, también utilizé algunas lineas
de evidencia para establecer los recursos aprovechados en los asentamientos: los restos
faunisticos, los instrumentos 6seos y los adornos en valvas. Ademas, analizé con mayor
detalle las representaciones de la fauna modelada en la alfareria, a las que consideraba
un rasgo diagndstico circunscripto geogréficamente. Estos modelados zoomorfos consis-
tian fundamentalmente en cabezas de aves, mamiferos, reptiles y moluscos que segun el
autor reflejarian usos econdmicos, inspiraciones estéticas o incluso significados totémicos.
Serrano planted que algunas especies no serian comestibles sino que solo se aprovecha-
ban algunos de sus productos (p. ej. cueros o dientes). Esto se reflejaria en el hecho de
gue sus restos eran muy escasos en los sitios arqueoldgicos dado que la mayoria del es-
gueleto quedaria en los sitios de matanza. Basado en la escasa antigliedad atribuida a los
indigenas en el Nordeste argentino, utiliz6 los documentos histéricos de la conquista y
colonizacién europea para explicar el registro arqueolégico (p. ej. alimentacion, armas,

almacenamiento) e inferir aquello que no se preservé (p. €j. cultivo de plantas).

Figura 6: Antonio Serrano (Museo de Ciencias Naturales y Antropologicas
“Prof. Antonio Serrano” de Parand).
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Alberto Rex Gonzalez (1918- 2012; Figura 7) en 1960 publicé La estratigrafia de la gru-
fa de Intihuasi, donde aplic6 métodos novedosos y establecid tres de los fundamentos de
la arqueologia moderna. El primero se trataba de las excavaciones con controles estrati-
graficos y andlisis contextuales de las relaciones horizontales y verticales entre los hallaz-
gos (al contrario del estudio de piezas aisladas). El segundo fue el establecimiento de
cronologias basadas en edades absolutas. Gonzalez dio a conocer el primer fechado ra-
diocarbdnico de la arqueologia argentina; envié las muestras tan solo tres afos después
de que Libby presentara el método de datacién por '“C en 1948. El tercero, vinculado con
los estudios interdisciplinarios, fue el trabajo con especialistas para determinar la arqueo-
fauna de la gruta (presenté un apéndice con las determinaciones taxonémicas hechas por
el paleontélogo Rosendo Pascual del Museo de La Plata) y el analisis de particulas biosili-
ceas (diatomeas, fitolitos y algas) para establecer el paleoambiente.

En Intihuasi, Gonzéalez llev6 a cabo estudios de restos 6seos quemados y partidos y
de residuos vegetales para analizar la subsistencia. Vinculé los molinos a una econo-
mia de recoleccién y molienda de granos, y con los instrumentos de hueso y asta de-
termind las especies empleadas y las técnicas de manufactura. Elaboré un cuadro
historico cultural en el que se sucedian las poblaciones cazadoras y los principales
recursos explotados (cérvidos o camélidos) segun su abundancia. En ese cuadro es-
tablece distintos cambios tecnoldgicos y artefactuales (hachas, torteros, etc.) a partir

de la llegada de los primeros agricultores.

Figura 7: Alberto Rex Gonzalez (izquierda), junto a Bety Meggers (centro)
y Lautaro Nunez (derecha) en Cuenca 1992.
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Coni hermanos.

Luego de esta breve sintesis sobre como se ha abordado la subsistencia desde diferentes
enfoques, a continuacion desarrollaremos tres marcos teéricos que guian actualmente las in-
vestigaciones de numerosos arquedlogos y arquedlogas en el continente americano. Estos
enfoques han puesto el acento sobre diversos aspectos de la subsistencia y la alimentacion, y
lo han hecho a través de diferentes herramientas conceptuales. En primer lugar, nos ocupare-
mos de la ecologia evolutiva del comportamiento humano, enfoque que combind la tradi-
cién materialista de la ecologia cultural y del evolucionismo darwiniano (no spenceriano ni unli-
neal) con los principios de optimizacion derivados de la ecologia y la teoria econémica. Desde
una légica hipotético-deductiva (no inductiva), elaboraron una serie de modelos que buscan
predecir los comportamientos éptimos en determinados entornos ambientales, en términos de
la tasa de retorno energético que proveen las distintas estrategias de subsistencia. Estos mo-
delos predictivos han sido ampliamente aplicados ya que han permitido explicar de manera
simple y concreta una serie de cambios que se observan en el registro arqueolégico de nume-
rosas partes del mundo, tales como la incorporacion a la dieta de la fauna de menor porte o la
aparicion de innovaciones tecnolédgicas como los contenedores de ceramica para cocinar.

En segundo lugar, desarrollaremos los principales conceptos de la ecologia historica. Esta

perspectiva novedosa puso en el centro de la discusion la relacién dialéctica entre la naturaleza

44



y la sociedad. A diferencia de la ecologia evolutiva, que tiene una éptica de corte neopositivista,
la ecologia histérica no concibe al ambiente como algo dado, previo a la sociedad, sino como el
resultado de una relacién histérica entre ambos, gestada a lo largo de cientos o miles de afnos.
A través de esta relacion, los seres humanos han intervenido sobre la biésfera generando cam-
bios ambientales que, a su vez, han impactado sobre las actividades humanas subsiguientes.
Este enfoque ha permitido abordar el desarrollo histérico de diversos paisajes y ha ayudado a
entender que ambientes supuestamente pristinos, como la floresta tropical amazénica, son en
realidad el resultado de interacciones ecoldgicas en las que intervinieron los humanos a lo lar-
go de miles de anos.

Finalmente, nos detendremos a analizar la arqueologia de la alimentaciéon, denominacion
que engloba a una serie de aproximaciones preocupadas no ya por explicar los patrones de
subsistencia como estrategias adaptativas y modelar los comportamientos 6ptimos de subsis-
tencia, sino en entender a la alimentacién como una practica social. Esto significa que comer
no implica solo el mero acto de nutrirse para sobrevivir. Por el contrario, cocinar y comer signifi-
can expresar identidades, trasmitir saberes, disputar relaciones de poder y negociar discursos
sociales, ya que la alimentacion atraviesa y esté atravesada por numerosas esferas de la vida
social de los seres humanos. Este tipo de enfoque ha llevado a poner el acento sobre el con-
junto de practicas y saberes que implica el proceso de transformacién de los recursos naturales
en productos socialmente comestibles. Por ello, al final de este capitulo abordaremos el conjun-
to de pasos involucrados en la secuencia de produccién de los alimentos.

Ecologia evolutiva de la conducta humana

El enfoque ecoldgico evolutivo surgié primero dentro de la ecologia durante la década de
1960, con el desarrollo de la biologia de poblaciones y la inclusiéon de analisis evolutivos. En
este momento, se comenzo a cuestionar la validez epistemolégica y la rigurosidad teérica de la
ecologia como disciplina, que hasta entonces era principalmente descriptiva. Se propuso la
utilizacion de teorias generales con poder predictivo que pudieran ser contrastadas empirica-
mente (Pianka 2011). Se sostuvo que las investigaciones debian abordar los problemas deduc-
tivamente, aplicando la teoria de la evolucion y la seleccion natural. En este contexto, se empe-
z0 a estudiar el rol que tienen las interacciones ecol6gicas como motor de los procesos micro y
macro-evolutivos, entendiendo que la evolucién y la adaptacién estan interrelacionadas e in-
mersas dentro de un marco ecolégico. Los organismos y sus comportamientos entonces de-
bian ser analizados formando parte de las comunidades ecoldgicas que integraban (véase
Winterhalder & Smith 2000). Para ello los ecologos construyeron modelos “hipotéticos” de la
realidad que eran disefiados para generar predicciones comprobables. Pensaban que los mo-
delos discursivos eran usualmente ambiguos e imprecisos y, por lo tanto, propusieron el uso de
modelos matematicos (Pianka 2011; Smith & Winterhalder 1981; Winterhalder 1986).
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En antropologia, etnografia y arqueologia se incorporé este enfoque a través de la ecologia
evolutiva de la conducta humana, propuesta durante las décadas de 1970 y 1980 por investi-
gadores como Bruce Winterhalder, Eric Alden Smith, Robert Bettinger, James Boone, James
O'Connell, Kristen Hawkes, David Yesner, Robert Kelly, Steven Mithen, entre otros. En sus
comienzos, estos autores buscaron mejorar la propuesta de la ecologia cultural de Steward
para alcanzar una base tedrica mas solida (Winterhalder & Smith 2000). Si bien continuaron
desarrollando algunas de las ideas sostenidas por este enfoque tedrico — p. ej. analizar la rela-
cién entre la organizacion social y las limitaciones ecol6gicas—, incorporaron nuevos enuncia-
dos tedricos y modelos de la ecologia evolutiva y de la teoria de la depredacion 6ptima (Opti-
mal Foraging Theory), regidos por la teoria general de la evolucion de Charles Darwin (Smith et
al. 1983; Winterhalder & Smith 1981). Con la adopcion de la teoria biolégica de la evolucién
para abordar fendmenos antropoldgicos buscaban diferenciarse del evolucionismo cultural que
se venia aplicando en la sociologia y la antropologia y que ordenaba a las sociedades segun
sus mayores o menores desarrollos tecnolégicos.

Las investigaciones antropolédgicas dentro de la ecologia evolutiva se centraron en los pro-
blemas de causalidad ecolégica, diversidad del comportamiento y cambio evolutivo. La preocu-
pacion primordial de estas investigaciones era la variabilidad de la conducta humana, dado que
la variabilidad es el prerrequisito para el cambio y la adaptacién. De particular interés para este
libro, es que estos estudios pusieron el énfasis en explicar las decisiones que guian la busque-
da de alimentos, tanto en el presente como en tiempos pasados (Smith & Winterhalder 1981).
Se abordaron diversos fenémenos de la conducta humana centrados en las elecciones relati-
vas a la adquisicion de las presas, las estrategias de movilidad y la selecciéon de parcelas o
parches con asociaciones de fauna y flora dentro de ambientes heterogéneos (p. ej. con recur-
sos distribuidos de forma irregular). Entre las variables que se pusieron en juego a la hora de
explicar estos aspectos del comportamiento podemos mencionar: el tiempo necesario para la
blusqueda y el procesamiento de las presas, el tiempo de viaje necesario para transportarlas,
factores ambientales como la densidad y distribucién de los recursos en el espacio y la energia
obtenida por presa y por parcela (Winterhalder 1986; Winterhalder & Smith 2000). Si bien, en
sus inicios, este enfoque se centr6 en las poblaciones humanas que dependian de la caza y la
recoleccion, sus lineas de investigacién fueron amplidndose hasta la actualidad, incluyendo a
agricultores, pastores y problemas diversos como la intensificacién en la produccién y la divi-

sién sexual del trabajo.

Teoria de la depredacion éptima (Optimal Foraging Theory)

En los inicios de la ecologia evolutiva de la conducta humana sus seguidores realizaron
fuertes criticas a los enfoques antropolédgicos previos, debido a que consideraban que existia
una dicotomia marcada dentro de las investigaciones sobre los cazadores-recolectores. Por un

lado, se encontraban las corrientes particularistas, que llevaban a cabo estudios empiricos
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detallados y buscaban documentar con datos concretos la variacion conductual en grupos hu-
manos especificos. Por el otro, los estudios de la ecologia cultural postulaban modelos dema-
siado generales que ignoraban las variaciones culturales particulares (Smith & Winterhalder
1981). De esta manera, sostuvieron que la teoria de la depredacién 6ptima seria superadora de
esta dicotomia, ya que era una teoria elaborada desde una ldgica deductiva y de alcance gene-
ral, pero que a la vez era capaz de explicar casos empiricos singulares dentro de un marco
cientifico verificable (Smith et al. 1983).

La teoria de la depredacién éptima se compone de una serie de teoremas y modelos de-
rivados de la ecologia evolutiva y la teoria econdmica. Estos modelos fueron disefiados
para evaluar los procesos adaptativos y analizar cuales son los comportamientos humanos
esperados en respuesta a patrones ambientales especificos. Se utilizan especialmente
para analizar como los humanos explotan los recursos y cuanto se aproximan las estrate-
gias implementadas a un aprovechamiento 6ptimo del ambiente. Son considerados mode-
los generales debido a que se construyen sobre casos no especificos y se pueden testear
en diversas circunstancias (Winterhalder 1986). Ademas, se focalizan en las estrategias
generales mas que en las tacticas particulares, es decir que, por ejemplo, predicen los ti-
pos de recursos obtenidos del medio y no las tacticas concretas utilizadas para su obten-
cion (Smith et al. 1983). Basicamente, representan simplificaciones de la realidad que fun-
cionan como herramientas heuristicas para generar hipétesis contrastables sobre el com-
portamiento humano en el ambiente (MacArthur & Pianka 1966; Smith & Winterhalder 1981;
Winterhalder 1986).

Los modelos de depredacion 6ptima asumen las premisas ecolégicas y neodarwineanas
que postulan que el comportamiento fue "disefiado" por la seleccion natural para responder a
condiciones ecoldgicas cambiantes. Esto significa que a lo largo de la evolucion de las distintas
especies -incluidos los seres humanos- se ha seleccionado positivamente la plasticidad de los
comportamientos, que permite responder rapidamente y de manera adaptativa a los cambios
en el entorno. En este contexto, se postuld que los individuos depredadores toman decisiones
racionales entre las distintas alternativas disponibles, tendiendo a seleccionar aquellas estrate-
gias de explotacién del ambiente que optimicen el fitness adaptativo. Esto quiere decir, aque-
llas estrategias que permitan obtener el mayor beneficio para su supervivencia individual y
maximizar asi su éxito reproductivo. De esta manera, la seleccién actuara a favor de los indivi-
duos que tengan este comportamiento ventajoso, el cual serd transmitido a la proxima genera-
cién (Smith et al. 1983). Entonces, dado que la plasticidad del comportamiento y las respuestas
optimas son caracteristicas evolutivas modeladas por la seleccion natural, se pueden construir
modelos del comportamiento y generar expectativas sobre su forma pasada y su variacion en
entornos ecoldgicos especificos y, a su vez, evaluar arqueolégicamente esas expectativas con
el registro material (Bird & O' Connell 2006; Smith et al. 1983). Estas mismas premisas (plasti-
cidad y optimizacion) diferencian a la ecologia evolutiva de la conducta humana de otras co-
rrientes tedricas neodarwineanas, como la sociobiologia, que explica el comportamiento hu-

mano a través de causas genéticas. En cambio, para la ecologia evolutiva no es el comporta-
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miento en si mismo lo que ha sido fijado a través de la seleccion natural, sino la capacidad de
responder de forma plastica ante los cambios ambientales, buscando las soluciones mas 6pti-
mas desde el punto de vista del fitness adaptativo (Shennan 2008; Smith et al. 1983; Winter-
halder & Smith 1981, 2000).

En los primeros momentos de la aplicacion de la teoria de la depredacién optima se
considerd que la maximizacién (u optimizacion) de la tasa de adquisicion neta de energia o
nutrientes conduciria a un aumento de la supervivencia y la tasa de reproduccién de los
individuos (Yesner 2008). Mas tarde, se incorporaron conceptos como el de riesgo, bus-
cando entender de qué manera el riesgo ambiental afecta las decisiones de depredacion,
utilizando pardmetros ambientales que variaban estocasticamente. Con el término “riesgo”
se hace referencia a las variaciones en la abundancia, frecuencia, extensién espacial y
predictibilidad de los recursos en el tiempo y el espacio (Kelly 2013). Esto se traduce para
los cazadores-recolectores en la tasa de encuentro y el tiempo de blusqueda de las presas.
En este caso, el objetivo de los cazadores-recolectores se relacionaria con reducir al mini-
mo el riesgo -p. €j. la posibilidad de no tener suficiente comida para un determinado perio-
do (Kelly 2013; Winterhalder 1986).

Modelos de la ecologia evolutiva de la conducta humana

Los modelos de la ecologia evolutiva de la conducta humana predicen y explican las deci-
siones adaptativas de los individuos a corto plazo (Smith et al. 1983). Se construyen conside-
rando cuatro aspectos basicos: 1) un objetivo general, que es optimizar la tasa neta de adquisi-
cién de energia del ambiente; 2) una unidad de medida que tiene en cuenta el balance entre
los costos (o gastos de energia) y los beneficios (o retornos energéticos) que se logran por una
actividad de obtencion de alimentos; 3) un conjunto de restricciones del contexto social y am-
biental, y 4) un conjunto de reglas de decisién u opciones que gobiernan el comportamiento
humano (Winterhalder & Smith 2000). Desarrollaremos aqui los modelos de amplitud de dieta,
de permanencia en el parche de recursos, del lugar central de depredacién, de procesamiento
en el campo, de intensificacion y de procesadores y viajeros, que son algunos de los que mas

se han aplicado a casos arqueolégicos y etnoarqueolégicos.

Amplitud de la dieta

El modelo de amplitud de dieta predice cuando un determinado recurso va a ser incor-
porado en la dieta, ponderando los costos de su explotacién y los beneficios nutricionales
que este alimento aporta. El primer paso de este modelo es construir una jerarquia o ran-
king de recursos, donde estos son ordenados segun su biomasa, etologia, disponibilidad,
distribucién espacial y temporal (Foley 1985; Winterhalder & Smith 1981). Por ejemplo, en
varias areas de Argentina el guanaco es considerado el recurso de mayor rango debido,

principalmente, a su gran tamafo corporal, que implica un alto rendimiento de carne y de
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otros subproductos (p. ej. cueros, tendones, huesos). Ademas, su abundancia en diversos
ambientes, sus habitos gregarios y otras caracteristicas etolégicas lo convierten en una de
las presas mas importantes de Sudamérica. En cambio, otros recursos de menor porte,
como roedores o armadillos, son considerados presas de menor jerarquia. A partir de este
ranking, el modelo predice el orden en que los recursos faunisticos y vegetales seran in-
corporados a la dieta. Para ello, la condicién éptima del comportamiento humano es eva-
luada en términos de la tasa de energia (Bettinger 1991). Esta tasa es la relacion entre la
cantidad de energia total que es capaz de producir un recurso (rendimiento neto del recur-
so) y la cantidad de energia que es necesaria para su explotacién. Esta dltima, a su vez,
esta vinculada con el tiempo y la energia de busqueda y persecucion y el tiempo y la ener-
gia de captura y manejo, es decir, con el costo que involucra la obtencién y el procesa-
miento de los recursos (Bettinger 1991; Winterhalder 1986).

Estos conceptos pueden ilustrarse a partir de una situacion hipotética. Si durante la basque-
da de alimentos un cazador encuentra fortuitamente una presa, por ejemplo un armadillo, el
modelo de amplitud de dieta predice que el cazador debera decidir entre dos opciones: conti-
nuar con la persecucién de este pequefio animal solitario o bien utilizar el tiempo y la energia
para buscar un tipo de presa mas rentable, como pueden ser las manadas de guanacos. El
cazador elegira la opcidén de seguir el armadillo y sacarlo de su madriguera solo si su tasa de
rendimiento (es decir la relacion entre la energia y tiempo invertido en su persecucién y proce-
samiento y la energia neta que produce) es mayor que la tasa de rendimiento previsible de los
guanacos. Se debe tener en cuenta que la tasa de rendimiento va disminuyendo a medida que
aumenta el gasto de energia por un mayor tiempo de busqueda y persecucion de la presa (Bet-
tinger 1991). Contrariamente, seguira la segunda opcion solo si la tasa de encuentro (relacio-
nada con la abundancia de individuos de una especie dentro de un area) con los guanacos -
presa mas rentable- son altas y, en consecuencia, los costos de busqueda son bajos (Winter-
halder et al. 1988).

De esta manera, solo se incorporara una nueva presa cuando su retorno de energia ne-
to sea mayor al promedio de rendimiento de la dieta total. Es decir, la presa de mas alto
rango siempre serd parte de la dieta; sin embargo, si disminuyen sus densidades, aumenta-
ran los costos de busqueda y la tasa neta de adquisicidn disminuira. Asi, se incorporaran a
la dieta tipos de presas que antes eran excluidas o considerados alimentos de segunda
categoria (Bettinger 1991; Winterhalder et al. 1988). Por ejemplo, a través del estudio del
registro arqueoldgico del sur de Mendoza, Gustavo Neme y colaboradores (2012) plantean
que en el Holoceno tardio la sobreexplotacion de los guanacos por el incremento en la pre-
sion de caza provoco una disminucion en la tasa de encuentro de estos recursos dentro del
paisaje. Al disminuir la abundancia de los guanacos, aumenté su costo de bldsqueda, por lo
que la explotacion de este recurso dejé de ser tan rentable como en momentos previos.
Consecuentemente, se produjo en esta area un proceso de diversificacion por el cual se
incorporaron a la dieta recursos de menor rendimiento, basicamente, vertebrados de menor
porte (Box 2.2).
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Box.2.2 Ecologia evolutiva de la conducta humana como programa de
investigacion arqueolégico en desiertos del centro occidente argentino

Adolfo Gil*
*CONICET-Museo de Historia Natural de San Rafael

Hasta fines del siglo XX los procesos humanos del centro occidente de Argentina (30" a
34° Latitud Sur) fueron interpretados basicamente como una historia cultural. Esto generé
una cantidad de secuencias locales basadas en excavaciones de cuevas y aleros que
funcionaron como patrones explicativos de sucesos histéricos regionales. Las investiga-
ciones que parten desde la ecologia evolutiva de la conducta humana (en adelante EEH)
surgieron como alternativa tedrica a estos estudios previos. Dicha perspectiva apunt6 prin-
cipalmente a entender la estabilidad y los cambios en la subsistencia humana en relacion
con la variabilidad ecolégica. El estudio de la subsistencia, de ese modo, se convirtié en
una via de entrada para ordenar las tendencias y variaciones temporales del registro ar-
queoldégico y su significado en términos de estrategias humanas.

El programa de la EEH es empleado de distinta forma y con diferente intensidad en el
centro occidente del pais. La propuesta ha ofrecido modelos (como por ejemplo los de
dieta 6ptima/amplitud de dieta y elecciéon de parches) que han servido como herramientas
heuristicas, las cuales definen temas y, en algun grado, orientan el uso de las unidades de
andlisis. Entre los tépicos mas sensibles a este enfoque se destaca la biogeografia huma-
na, la intensificacion y la incorporacion de la agricultura. Aqui se mostraran algunos aspec-
tos de estos ultimos dos.

Los estudios historico-culturales previos indicaban que los cultigenos (principalmen-
te maiz, poroto, zapallo y quinua) habian arribado a la region entre los 4000 y 2000
afos antes del presente. También sefialaban que los rios Atuel y Diamante habian
constituido la frontera agricola prehispanica; esto significaba que mas al sur sélo ha-
bian vivido poblaciones con una subsistencia basada en la caza y la recoleccion de
plantas silvestres. La discusién se centrd en si el cultivo de plantas domesticadas fue
el resultado de un proceso de domesticacion local o si fue el resultado de movimientos
de poblaciones andinas septentrionales. La explicacién aceptada, aunque de hecho no
era tal, fue que la presencia de cultivos se debia a la migracién de agricultores y a la
difusion de ideas y elementos de la cultura material. Desde esa perspectiva, la cultura
se explicaba a si misma. No se explicaba por qué los cultivos llegaron en esa fecha ni
por qué ese fue el limite de la dispersion agricola, preguntas que fueron incorporadas
posteriormente cuando se aborda el analisis desde la EEH.

Desde los estudios de la EEH la incorporacion de las plantas cultivadas se explora a
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través de distintas lineas de evidencia (registro zooarqueoldgico, arqueobotanico, vesti-
gios liticos y ceramicos, restos humanos, entre otros). Dichas lineas quedan plasmadas
en la discusién sobre la intensificacidén regional, basada principalmente en los modelos
de amplitud de dieta. Los estudios regionales, centrados en el sur de Mendoza, sefala-
ron cambios importantes en la subsistencia hacia unos 2000 afios AP, respecto a mo-
mentos previos. Estos cambios habrian consistido en la incorporacién de nuevas espe-
cies antes ignoradas por las poblaciones humanas, que basaban su subsistencia practi-
camente en el guanaco (Neme 2007). Se registra principalmente un incremento en la
explotacion de plantas silvestres (algarrobo, bulbos, cactaceas, entre otros) y, entre los
recursos faunisticos, se incorporan especies como peces, aves y armadillos. Otros estu-
dios indicaron ademas el inicio para esa misma fecha del uso de espacios altamente
riesgosos y de baja productividad, como las planicies orientales y La Payunia (Figura 1).
A nivel tecnoldgico se notan cambios, por ejemplo, en la formatizaciéon de puntas de
proyectil y en la incorporacién de la ceramica. Ademas, para algunos investigadores se
habrian iniciado procesos de demarcacion territorial, lo cual se infiere a partir de la dis-
tribucion de las obsidianas y la localizacion de enterratorios. Todos estos cambios fueron
considerados como indicadores de un proceso de intensificacion. Este se habria produ-
cido por un desbalance en la relacién demografia humana/recursos disponibles. Investi-
gaciones posteriores notaron cambios en el registro arqueolégico en torno a la fecha
mencionada, aunque no han confirmado la amplitud de dieta que se propuso previamen-
te (Otaola et al. 2012). Mas alla de la vigencia del modelo de intensificacion, es notorio
cémo dicha propuesta impulsa distintas investigaciones, incorporando nuevas preguntas
y revitalizando, desde nuevas perspectivas, temas clasicos como la expansion de la
agricultura o agriculturizacion.

En relacién con la expansion de la agricultura, pudo constatarse que los cambios men-
cionados en el registro zooarqueoldgico habrian tenido lugar en forma simultanea a la
incorporacién en la dieta, en torno a los 2000 afos AP, de las plantas domesticadas (Gil
2006). Los cultivos son asumidos como recursos costosos, de alto riesgo e incertidumbre,
y se habrian incorporado como una respuesta al mencionado desbalance entre recursos y
poblacion. Por lo tanto, no implicarian una mejora sino una solucién a nuevos escenarios
socio-ecoldgicos. La demografia humana es inferida en esta regiéon por investigaciones
que contabilizan la cantidad/tipo de sitio y analisis estadisticos de la frecuencia de fechas
radiocarbonicas. De este modo, los estudios han encontrado una baja densidad de sitios
fechados hasta unos 2000 afios AP, momento en el cual se registra un notorio incremento
que, aunque variable, continuaria hasta unos 500 afios AP. En este marco, se sostiene
que este incremento en la demografia habria generado presion sobre los recursos silves-
tres, razén por la cual las poblaciones habrian iniciado un conjunto de cambios que les

permitieron obtener mayor energia del entorno. Asi, entre estas soluciones se cuenta la
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incorporacién de nuevos recursos silvestres previamente ignorados o la implementacion
de nuevas estrategias y recursos de alto riesgo e incertidumbre, como en el caso de la
produccién de plantas domésticas (Johnson et al. 2015).

Los estudios de isétopos estables ponen en debate la estabilidad y la creciente im-
portancia que las plantas domesticadas (principalmente el maiz) pudieron tener para
estas poblaciones. Con la aplicacién de estos analisis (3'°C y 8'°N) se ha mostrado
que el maiz no habria sido la base de la dieta humana y que su importancia habria
sido variable espacial y temporalmente (Gil et al. 2011). Solo luego del 1000 AP, y
principalmente hasta unos 32° LS, este recurso habria sido importante, aunque de
forma variable, entre individuos arqueoldégicamente contemporaneos. Su escasa im-
portancia y alta variacién seria una respuesta a cambios demograficos y a la percep-
cion de los costos y beneficios en los distintos escenarios socio-ecolégicos (Johnson
et al. 2015). Por ejemplo, su registro en ambientes de altura (a mas de 2000 msnm)
estd potenciando nuevas investigaciones que asocian la biogeografia humana y la
subsistencia con las estrategias para enfrentar el riesgo y la incertidumbre en estos
ambientes altamente variables y considerados marginales (Figura 1).

Figura 1: La diversidad ambiental de los desiertos del centro occidente argentino (arriba).
Sitio arqueologico El indigena (abajo). Fotos: Gustavo Neme y Adolfo Gil; Archivo Museo
de Historia Natural de San Rafael/IANIGLA.
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La EEH ha generado una agenda en los estudios sobre subsistencia, organizacion tecnolé-
gica, movilidad, intercambio y paleoecologia. La EEH esta permitiendo, por un lado, desarmar
las unidades de analisis previas y rearmarlas en otras que sean operativas segun el tema y las
escalas de integracion, escapando a los elementos “diagnosticos” como hilos explicativos de
una historia cultural. Por otro lado, ofrece herramientas que permiten generar explicaciones
que, en lugar de cerrar el programa de investigacién, estan impulsando una agenda abierta y
dindmica de temas, problemas y discusiones compartidas por distintos equipos (Bernal et al.
2016; Duran et al. 2016). La EEH aporta modelos simples como los de amplitud de dieta o
eleccién de parches que ayudan a entender patrones arqueoldgicos de procesos humanos
complejos, como los cambios en la subsistencia humana o la ocupacién diacrénica de una
region (Codding & Bird 2015). Asi, la EEH ayuda a desarmar paquetes de rasgos culturales y
rearmarlos en forma significativa para nuevas y viejas preguntas. En esta perspectiva la cultura
no se explica a si misma sino como parte de un ecosistema evolutivo.
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Permanencia en el parche de recursos

Este modelo se basa en que los recursos no suelen encontrarse uniformemente distribuidos
en el ambiente; por el contrario, se suelen concentrar dentro de ciertos habitats o parcelas. Un
cazador-recolector puede encontrar recursos alimenticios dentro de la parcela, pero debe inver-
tir tiempo en el viaje entre ellas. Este cazador-recolector puede decidir qué parcela de su terri-
torio visitar teniendo en cuenta sus conocimientos sobre la densidad de presas para cazar. Tal
como lo sintetiza Robert Bettinger (1991), el modelo de permanencia en la parcela predice
cuanto tiempo un grupo humano estara predando en determinado habitat y cuando optara por
trasladarse a uno nuevo, considerando que los recursos son finitos y el costo de su adquisicion
es variable. Los cazadores-recolectores se encuentran ante parcelas distintas, las cuales po-
seen distintos recursos que varian en su tipo, cantidad y distribucién. De esta manera, la tasa
de energia neta de cada una de estas parcelas es diferente, asi como el tiempo necesario de
permanencia para extraer esa energia. Asi, en este modelo se jerarquizan los tipos de parce-
las, siendo las de rango mas alto aquellas que producen el mejor rendimiento por unidad de
tiempo de predacion. Si las parcelas de esa clase estan muy espaciadas, el tiempo dedicado a
viajar entre ellas puede provocar que la tasa general de rendimiento energético sea inferior a la
optima. Por consiguiente, segun este modelo, los cazadores-recolectores incorporan parcelas
en orden decreciente de tasas de rendimiento energético.

Los recursos disminuyen a medida que se los explota. Cuando se vuelven mas escasos dentro
de una parcela, el individuo invierte mas energia y tiempo en su blsqueda, lo que reduce la ganan-
cia o retorno en términos de energia obtenida. Cuando la cantidad de energia obtenida en una par-
cela es menor a la que puede obtenerse cambiando de parcela, el individuo la abandonara y se
movilizara a otra con mas cantidad y densidad de recursos. Una disminucién en la abundancia ge-
neral de alimentos puede provocar que una parcela, que inicialmente estaba excluida del itinerario
de movilidad de un grupo humano, quede incluida. Por lo tanto, si presuponemos que la abundancia
de recursos disminuye uniformemente en todos los tipos de parcelas, el rango de parcelas utiliza-
das deberia aumentar porque el cazador-recolector tenderia a ser menos selectivo. Por ejemplo, en
un area geografica pequefa, una respuesta racional ante una menor disponibilidad de recursos es

una utilizacién mas intensiva de muchas clases de parcelas del territorio.

Lugar central de depredacion y procesamiento en el campo

El modelo del lugar central de depredacion parte del supuesto de que existe cierta distancia
entre el lugar donde los recursos son obtenidos y el lugar donde estos son requeridos (Bettin-
ger 1999). Este modelo, originalmente desarrollado dentro de la zoologia, considera tanto el

costo de transportar los recursos al lugar central como el costo de busqueda, manipulacion y
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procesamiento de los alimentos. Asi, busca predecir qué cantidad de recursos deberan ser
procesados en el campo antes de transportarlos a las areas residenciales para su consumo.
Esto influira sobre las unidades anatémicas que seran abandonadas inicialmente en los sitios
de matanza y procesamiento y las que se descartaran luego en los campamentos residencia-
les. En consecuencia, estos modelos buscan predecir la distribucién y composicion de los con-
juntos arqueofaunisticos teniendo en cuenta el procesamiento y transporte selectivo de las
carcasas animales (Kelly 2013; Winterhalder & Smith 2000).

El procesamiento en el campo es definido como el acto de dividir la carga en sus compo-
nentes constitutivos en el lugar de obtencién o en un locus cercano (Metcalfe & Barlow 1992).
Los recursos se componen de diferentes partes que tienen una utilidad diferencial: las carcasas
de los animales incluyen la piel, la sangre, los érganos y los huesos que poseen distintas canti-
dades de carne y grasa adherida; un nédulo silicio puede tener una pesada corteza no apro-
piada para la manufactura de artefactos, rodeando la materia prima verdaderamente util; los
frutos secos incluyen la cascara que cubre a las nutritivas semillas; los moluscos tienen gran-
des proporciones de valva en relacion a la pequefna parte blanda comestible de su interior,
entre otros (Metcalfe & Barlow 1992; Winterhalder & Smith 2000). En este modelo se asume
que el objetivo de los cazadores es reducir el volumen y el peso a través del descarte de las
partes con baja utilidad antes de su traslado y maximizar la utilidad de lo que seré llevado a los
campamentos (Kelly 2013). Las decisiones de estos cazadores respecto a cuénto procesar
primero en el campo y qué transportar después a los campamentos van a tomar en considera-
cién una serie de variables. Las mas importantes son la distancia a recorrer entre el lugar de
depredacion y el campamento, el tiempo que implica el procesamiento de las presas y la capa-
cidad de carga segun el numero de individuos que participan de la partida de caza. Teniendo
en cuenta las estimaciones de capacidad de carga, los costos de procesamiento y las utilidades
de las partes esqueletarias de alto y bajo valor energético, el modelo predice la distancia de
recorrido en el que el procesamiento de campo se convierte en la mejor opcién a seguir (Kelly
2013; Winterhalder & Smith 2000). Si el procesamiento en el campo implica mucho tiempo y la
distancia entre el lugar de obtencién y el lugar central es pequefia, los recursos seran traslada-
dos con poco procesamiento previo. En cambio, si los recursos se encuentran alejados del
lugar central, se va a incrementar el procesamiento del recurso en el campo para que los cos-
tos del transporte sean menores (Bettinger 1999). Este modelo asume que todo se acarrea a
pie hacia el campamento. Sin embargo, en los lugares donde existen otros medios, como ca-
noas, trineos o caballos, un mayor volumen de recursos puede ser transportado, con lo cual se

reduce de manera considerable la necesidad de procesamiento en el campo (Kelly 2013).

Intensificacion

El concepto de intensificacion ha sido utilizado para dar cuenta de cambios ocurridos en la sub-
sistencia en distintas partes del mundo, incluyendo numerosas regiones de nuestro pais (p. €j.
NOA, Pampa, Patagonia), tanto entre sociedades agricolas como entre grupos que viven de la caza

y la recoleccion. Se ha usado para explicar la incorporacién de nuevos recursos a la dieta, la adqui-

55



sicion de innovaciones tecnoldgicas como los contenedores ceramicos para cocinar y almacenar
alimentos y para comprender las condiciones econémicas en las que la domesticacion y la produc-
cion agricola podrian surgir y difundirse. Para evaluar la existencia de estos procesos en una region
determinada es preciso disponer de informacion comparable sobre la subsistencia y la tecnologia
en momentos previos. Pese a las distintas definiciones existentes, la intensificacion suele entender-
se como el proceso por el cual los grupos humanos obtienen mas recursos en una unidad espacio-
temporal determinada. Es decir, consiste en un aumento de la productividad (Binford 2001; Winter-
halder & Smith 2000). Como parte de este proceso puede ocurrir, por un lado, un incremento en el
numero de especies explotadas, generando una diversificacion en la dieta (véase modelo de ampli-
tud de la dieta). Por otro lado, también puede suceder un aprovechamiento mas intensivo de los
recursos existentes para maximizar su aporte nutricional. Esto puede ocurrir a través de una explo-
tacion mas exhaustiva de las carcasas animales mediante el consumo de los nutrientes intradseos,
como la médula y la grasa ésea. En este Ultimo escenario, la intensificacién puede conducir a estra-
tegias de especializacién a través de una mayor inversién de trabajo en el procesamiento de los
recursos (Stoessel & Martinez 2014). Paralelamente, puede reflejarse en una reduccién en el tama-
Ao de los recursos aprovechados a medida que transcurre el tiempo. Esto es comun en el caso de
la sobreexplotacién de moluscos marinos.

Los procesos de intensificacion conllevan cambios en diversos aspectos de la sociedad -
tales como tecnologias mas eficientes, reduccion en la movilidad y asentamientos mas estables
y numerosos- que, en conjunto, involucran una tendencia hacia una mayor complejidad social.
En este sentido, el concepto ha sido utilizado tanto para referirse a la maximizacién en la explo-
tacion de uno o varios recursos como también, desde una concepcion mas amplia, para hacer
alusién a un proceso que puede involucrar multiples cambios que no necesariamente se ponen
en funcionamiento a partir de factores econémicos (Stoessel & Martinez 2014). Asi, otros enfo-
ques sostienen que los procesos de intensificacion dependen en gran medida de relaciones
sociales mas intensas y competitivas y de un aumento de la interaccién y la circulacion de bie-

nes (véase discusion en Ber6n 2007, Gonzalez 2005 y Politis et al. 2001).

Procesadores y viajeros

Robert Bettinger y Martin Baumhoff (1982), siguiendo principios de la teoria microeconémica
y la depredacion 6ptima, unen los modelos de amplitud de dieta y de seleccion de parcelas o
parches de recursos para deducir un continuum teérico de estrategias de cazadores-
recolectores, donde se especifican relaciones precisas entre la poblacién y los recursos, por
una parte, y los patrones de asentamiento-subsistencia, por la otra. Cuando la densidad de
poblacion es baja y los recursos de alto ranking son abundantes, mas tiempo es empleado para
viajar por largas distancias entre los parches y buscar alli los recursos especificos selecciona-
dos. Una vez que los recursos consumidos comienzan a escasear localmente, los grupos hu-
manos mueven inmediatamente sus campamentos hacia lugares que estan mejor provistos.
Esta estrategia, que implica importantes costos para la subsistencia en viajes y busqueda de

recursos es la seguida por los grupos clasificados como viajeros (o traveler). Cuando los nime-
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ros poblacionales son mas altos y los territorios estan previamente ocupados existe una fuerte
competencia por los recursos. Esto desalienta la posibilidad de moverse entre parches distan-
tes y se prolonga la permanencia en los campamentos residenciales. Se incrementa la variabi-
lidad de recursos explotados, incluyendo también la seleccién de presas de bajo ranking, y
aumenta el tiempo de procesamiento. Esta estrategia con mayores costos para la subsistencia
en el procesamiento es la seguida por los procesadores (o processor).

Segun este modelo, a medida que la poblacion aumenta desde densidades demograficas
bajas (situacién de los viajeros) a otras mas altas (situacién de los procesadores) también au-
mentan la amplitud de la dieta, los costos del procesamiento de los alimentos y con ello el costo
general de la dieta. Una mayor densidad poblacional implica necesariamente mas tiempo de
procesamiento, cuyo correlato arqueolégico deberia ser un aumento general en el tamario,
cantidad y grado de elaboracion de los conjuntos artefactuales destinados al procesamiento. Al
mismo tiempo, disminuye la movilidad, dado que bajan las tasas de rendimiento de los recursos
alimentarios dentro de los parches y disminuyen los beneficios de viajar de una parcela a otra y
de mover los campamentos residenciales. Por lo tanto, aumenta el tiempo que se pasa dentro
de cada parche y disminuye la proporcién general de tiempo dedicada a viajar entre ellos.

Los grupos con estrategias procesadoras poseen ventajas competitivas respecto de los gru-
pos con estrategias viajeras. Los procesadores compiten por todos los recursos que son impor-
tantes para los viajeros, en tanto estos ultimos ignoran los de rango méas bajo y compiten sola-
mente por una fraccién de los recursos que son importantes para los procesadores. Por otra
parte, dado que utilizan de manera intensiva una amplia gama de recursos, los procesadores
pueden sustentarse sobre extensiones de tierra mas pequefias o marginales que no podrian

sustentar a las poblaciones viajeras (sintesis tomada de Bettinger 1991).

Ecologia histoérica

La segunda perspectiva tedrica que trataremos aqui es la ecologia historica, enfoque que permi-
te enmarcar la obtencién y produccion de alimentos en el pasado dentro de un contexto ambiental y
cultural amplio. La arqueologia siempre tuvo como eje central al espacio y un particular interés por
entender la relacién entre los humanos y los ambientes donde vivieron. La ecologia histérica justa-
mente busca comprender la compleja relacién de los seres humanos del pasado y el presente con
la naturaleza, considerando que la humanidad intervino de manera activa en la creacion de la biodi-
versidad y de paisajes culturales (Balée & Erickson 2006; Crumley 1994). Esta perspectiva plantea
que los cambios que las acciones humanas generan diariamente sobre la naturaleza son acumula-
tivos y se reflejan a lo largo del tiempo tanto sobre los ambientes particulares y sus recursos como
en las propias sociedades humanas. Asi, esta relacién entre humanos y medio natural no se conci-
be como una adaptacién pasiva a los recursos disponibles en el entorno sino como un diélogo que
a su vez puede leerse en el paisaje. Segun William Balée (1998), esta vision dialéctica de las inter-

relaciones entre los humanos y la naturaleza tiene un claro precursor en la obra de Karl Marx. La
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ecologia historica posee una perspectiva holistica, practica y dialéctica, que también se aplica a sus
investigaciones interdisciplinarias (Crumley 2007). En ellas se articulan el conocimiento de las cien-
cias geoldgicas, biologicas, fisicas y sociales con el rico acervo de saberes de las comunidades
locales, con relacion a aspectos como las propiedades nutritivas de las plantas o los comportamien-
tos de los animales ante la predacién humana.

Balée (1998, 2006) propone a la ecologia histoérica como un verdadero programa de investi-
gacion (sensu Lakatos 1980), con cuatro postulados generales en su nucleo. Estos postulados
son los siguientes:

1. Practicamente todos los ambientes de la Tierra se han visto afectados por los seres hu-
manos. Se ha demostrado histéricamente que los humanos poseen un potencial mayor que
cualquier otra especie en el planeta para actuar sobre la biésfera. La ecologia histérica por
supuesto no niega el papel de la naturaleza ni de los mecanismos evolutivos en la vida huma-
na. Mas bien, se basa en la premisa de que los ambientes naturales sometidos a la gestion
humana cotidiana se han convertido progresivamente en paisajes humanizados, en entornos
fisicos que han sido determinados cultural e histéricamente.

2. La naturaleza humana no estd programada genéticamente para reducir la diversidad de
especies. La propia actividad humana frecuentemente puede aumentar la abundancia y diver-
sidad de los recursos utilizados. Balée (1998) sostiene que la creacion de ciertos paisajes an-
tropogénicos no resulta necesariamente en un dano irreversible a la biodiversidad. Asi, en al-
gunas regiones del mundo, la intervencién humana en el ciclo vital de especies vegetales y
animales domesticadas y semidomesticadas supuso un aumento neto en el nimero total de las
especies presentes, considerando que en muchos casos los progenitores silvestres no se ex-
tinguieron. De esta manera, para Balée la naturaleza humana no es en si misma culpable de la
degradacion ambiental, por lo que la causa de este deterioro creciente debe buscarse en las
configuraciones sociales especificas y sus economias, como por ejemplo, la sociedad occiden-
tal capitalista e industrializada. De esta manera, son responsables los estados y las organiza-
ciones multiestatales, con sus politicas y economias de mercado.

3. Las distintas sociedades -definidas segun criterios socioecondémicos y politicos- en con-
textos regionales particulares impactan en los paisajes de forma diferente. Si bien algunos
pueblos con economias no industriales han mejorado la diversidad del ambiente que los rodea,
no todos han tenido resultados similares. Balée (1998, 2006) sostiene que mientras mas cen-
tralizado es un régimen politico (esto es, cuanto mas se asemeja a un estado), mayor es el
potencial para la reduccién de la diversidad de especies. Los antiguos estados que utilizaron la
agricultura intensiva (con terrazas de cultivo, riego artificial y el agregado de fertilizantes) redu-
jeron la diversidad de los cultivos tradicionales en los campos agricolas regionales como con-
secuencia de las exigencias tributarias que se limitaban a una estrecha gama de productos
alimenticios. El despoblamiento indigena de la Amazonia ocurrido después del contacto con los
europeos disminuy6 la agrodiversidad de las variedades locales en las zonas donde el conoci-
miento ancestral y las practicas originarias eran claves para la gestion de los cultivos tradicio-

nales. Estos dos casos ejemplifican que la reduccién de la diversidad no es un problema biolé-
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gico determinado por la naturaleza humana sino un problema histérico y fundamentalmente
politico (Balée 1998, 2006). De esto se desprende que muchas variedades de recursos alimen-
tarios que estaban disponibles en el pasado, ya no existen en la actualidad.

4. Las interacciones humanas con los paisajes, en una amplia variedad de contextos histéricos y
ecologicos, pueden estudiarse como un fenémeno total. Para ello, Balée (1998) utiliza la definicion
de Thomas Patterson (1994, en Balée 1998) que entiende a la totalidad como "una unidad dialécti-
camente estructurada e histéricamente determinada que existe en y a través de las diversas inter-
penetraciones, conexiones y contradicciones que unen sus partes constitutivas independientemente
de si los componentes son observables o no observables". Esta definicion engloba no solo lo ob-
servable, sino también a las ideas, creencias y simbolos y se aplica a los paisajes de regiones ocu-
padas por entidades politico-econdémicas determinadas a lo largo del tiempo. Es en la manifestacion
visible de los paisajes que la cultura y las formas de vida no humanas pueden ser comprendidas
como una sola unidad, es decir, como una totalidad. De esta manera, pueden considerarse como
culturales algunos organismos vivos, tales como ciertas plantas y animales domesticados, semido-
mesticados o silvestres. Desde esta perspectiva, se puede decir que la cultura reside o se expresa
en ciertos arboles con frutos comestibles, en las presas cazadas protegidas por los “duefios” de los
animales, asi como en las mentes de las personas.

Del programa de la ecologia histérica deben destacarse varios aspectos generales que permiten
la investigacion integrada del cambio ambiental y de la transformacion humana del medio a escala
global, regional y local. Es un enfoque que, incorporando la mirada comparativa de la antropologia,
estimula la interaccion entre las ciencias naturales y sociales, algo sumamente necesario en el am-
bito de nuestra facultad. Basicamente busca explicaciones integradoras sobre cémo los humanos
gestionan sus propios recursos en el medio en que viven. Paralelamente, fomenta la conservacion
de los ambientes y el respeto por los saberes tradicionales de las comunidades locales. Para deli-
near la historia de las interacciones entre los seres humanos, los animales y las plantas de una
localidad en particular considera necesario integrar los conocimientos provenientes de disciplinas
diferentes con la informacion empirica ambiental y cultural del propio lugar (Crumley 2007, 1994).
En estas investigaciones se utilizan datos obtenidos en una regién a través de la ecologia, la ar-
gueologia, los documentos escritos y la etnografia. Se entiende que cuanto mas variadas sean las
fuentes de donde provienen los datos, mas efectivamente se pueden contrastar las conclusiones de
forma independiente. La comprensién a largo plazo del cambio global se facilita registrando multi-
ples cambios ambientales regionales y locales.

La ecologia historica celebra la busqueda abierta y la integracion de la investigacién cientifi-
ca y la experiencia humana de cada lugar. En simultaneo, analiza la base empirica existente en
ambas formas de conocer el ambiente. Valora las percepciones tanto del pasado arqueoldgico
como del presente etnografico, emplea los saberes de la ciencia y la sociedad, estimula el pen-
samiento creativo sobre la mitigacién de los problemas contemporaneos y fomenta respuestas

locales y regionales a situaciones globales (Crumley 2007).
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Desarrollo de la ecologia historica y la nocidn de paisaje

La ecologia histérica emergié luego de la Segunda Guerra Mundial y se consolid6é hacia fi-
nes del siglo XX (Gragson 2005). Los primeros usos del término se dieron en las décadas de
1970 y 1980 (Crumley 2007), cuando autores como Edward Deevey, Donald Hughes y Alice
Ingerson, provenientes de distintas disciplinas, comenzaron a aunar esfuerzos por construir un
puente conceptual entre las ciencias naturales y fisicas y las ciencias sociales y humanas. Se
comenzé a abordar el modo en que los humanos del pasado dejaron huellas plasmadas sobre
el ambiente, por medio del estudio de la evolucion de los paisajes (Crumley 1994). Desde prin-
cipios de la década de 1990, el etndgrafo y ecélogo William Balée ha fomentado el desenvolvi-
miento de la ecologia historica, siendo uno de sus principales referentes junto con el arquedlo-
go Clark Erickson (Balée 1998, 2006; Balée & Erickson 2006; Crumley 2007).

El surgimiento de este enfoque se relaciona, de acuerdo con Gragson (2005), con las trans-
formaciones que estaban ocurriendo tanto al interior de la historia como de la ecologia: la pri-
mera comenzo a reconocer la importancia del escenario ambiental en los procesos historicos v,
a su vez, la ecologia advirtié la relevancia del cambio y la historia. Hacia la década de 1970
surgié una nueva corriente historiografica que se denominé “Nueva Historia”, influenciada por la
Escuela de los Annales Francesa (Braudel & Mendoza 1968). El objetivo de esta escuela era
construir una historia de la experiencia humana que tuviera en cuenta los actos y los pensa-
mientos de la gente comun. Sus investigaciones se basaron no solo en los documentos escritos
sino también en la cultura material, los datos estadisticos y la psicologia de la época para crear
un “todo” articulado. A su vez, la Escuela de los Annales ha influido en la nocion de paisaje que
utiliza la ecologia histoérica, tomando sobre todo su concepcion del tiempo humano (Balée
2006). Se propuso que era necesario diferenciar entre (A) événement (evento): fenébmeno de
corto plazo, temporalmente episédico; (B) conjoncture (ciclo): patrones repetitivos de més de
una década, un cuarto o medio siglo y (C) longue durée (larga duracién): modelos empiricos de
la historia y la prehistoria que ocurren con una profundidad temporal de siglos a milenios (Brau-
del & Matthews 1980). La nocién de paisaje empleada por la ecologia histérica tiene sus bases,
ademas, en la geografia cultural (Sauer 1925), la cual estaba interesada por el andlisis de las
marcas que dejan en la naturaleza las acciones humanas de tipo productivas, por ejemplo.

Por otra parte, al interior de la ecologia comienza a tomar cuerpo una vision mas integradora. Si
bien la teoria de sistemas fue de gran influencia para el desenvolvimiento de la ecologia, se observé
qgue este enfoque dificultaba el estudio de los ecosistemas mas complejos de nuestro planeta
(Crumley 2007). Como vimos anteriormente, después de la Segunda Guerra Mundial, la ecologia
busco formalizar sus ideas sobre la naturaleza y exponer teorias de validez general expresadas en
forma de modelos mateméticos. En este contexto es que entr6 en auge la ecologia de poblaciones,
con una perspectiva probabilistica y estocastica, que buscaba examinar matematicamente las pro-
piedades de estabilidad de los sistemas (Gragson 2005). Empezé a tenerse en cuenta también la
dinamica temporal inherente a los patrones observados en los ecosistemas en la actualidad, desa-

fiando los supuestos sostenidos tradicionalmente sobre equilibrio, orden y previsibilidad. La integra-
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cion de la historia comenz6 a advertirse como algo fundamental para la ecologia de ecosistemas y
de poblaciones. Se reconocieron las consecuencias de los eventos pasados sobre la estructura de
los recursos y la funcién de los ecosistemas actuales. Se comprendié que los ambientes no son
estaticos y que las perturbaciones pueden tener consecuencias ecoldgicas de largo alcance duran-
te décadas, siglos o mas (Gragson 2005). En antropologia, segun Balée (2006), la ecologia histori-
ca se fortaleci6 a partir de estudios empiricos que evidenciaron que las sociedades humanas juzga-
das por mucho tiempo como “simples” en realidad ejercian un efecto importante a largo plazo sobre
el medio ambiente local. En cambio, los enfoques sistémicos presentaban una vision mas bien ahis-
torica que excluia a la intencionalidad humana del estudio del paisaje (Balée 2006).

Es momento de que introduzcamos la nocioén de paisaje. El paisaje no debe ser equiparado
con el ambiente natural externo a las poblaciones humanas ni con un area fisica en la que solo
se explotan recursos para subsistir. El paisaje es en realidad un artefacto, es un medio social-
mente construido. La ecologia historica sostiene que el paisaje es el lugar donde se produce la
interrelacion histérica entre los seres humanos y el ambiente, con una dimensiéon temporal,
cultural y evolutiva (Balée 2006; Crumley 2007, 1994). Para Balée y Erickson (2006) la cultura
esta fisicamente integrada e inscripta en el paisaje. Mantienen que la intencionalidad humana
afecta, ademas de la vida de los seres humanos y sus medios de subsistencia, los ambientes
locales, regionales y globales. Estos autores sostienen que los cambios en el medio producidos
por los humanos condicionan a las generaciones futuras, ya que una vez que el ambiente fue
modificado, ejerce un efecto a largo plazo sobre las ocupaciones humanas posteriores (Balée
2006; Balée & Erickson 2006). Por ejemplo, los cerritos, que son monticulos de tierra construi-
dos por los indigenas del Delta del Parana, hoy en dia siguen siendo estratégicos para la ocu-
pacion humana y explotacion de este ambiente fluvial anegadizo. Prueba de ello es que mu-
chos de los puestos ganaderos (Figura 1) y ranchadas de pescadores y cazadores contempo-

raneos se localizan sobre estas elevaciones antropicas levantadas en tiempos prehispénicos.

Figura 1: Cerro El Durazno con puesto ganadero encima (departamento Victoria, Entre Rios).
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Crumley (2007), por su parte, considera que los paisajes no tienen una escala temporal o
espacial intrinseca. Plantea que es necesario considerar los multiples factores que ayudaron a
formar un paisaje -su geologia, un evento histérico o una especie invasora, entre otros- utili-
zando datos de multiples escalas. Las escalas pueden incluir un rango espacial que abarca
desde lo microscépico hasta lo global y un intervalo temporal que va desde eventos puntuales

muy recientes hasta periodos geologicos.

Nociones sobre la perturbacion humana del ambiente

La ecologia histérica discute la idea tradicional de la existencia de ambientes pristinos. Con-
sidera que en los lugares donde los seres humanos han pisado, el ambiente natural ya pasa a
ser de alguna manera diferente. Los cambios generados por la presencia humana pueden ser
apenas perceptibles o bien ser mayores y tener consecuencias a gran escala. Una vez que los
ambientes naturales fueron modificados, estos no siempre pueden regenerarse a si mismos
como tales. Cada entorno de la tierra tiene entonces una historia humana Unica que va que-
dando inscripta en el paisaje local y regional. La especie humana es una especie clave que
ejerce una gran influencia sobre las dinamicas ambientales, principalmente a través de la per-
turbacién. Esta incluye el conjunto de modificaciones humanas sobre el ambiente y la gestion
de los recursos y del mismo paisaje (Balée & Erickson 2006). La idea de que ciertos paisajes
forestales ricos en especies -como aquellos presentes en la Amazonia— eran entornos natura-
les pristinos ha sido cuestionada desde finales del siglo XX. Esto se debe a los datos prove-
nientes de disciplinas como la antropologia, la geografia y la biologia que evidencian que son
las actividades humanas las que en gran medida originaron estos paisajes con concentraciones
de plantas de las que se obtienen subproductos Utiles y comestibles (Balée 2006).

Es relevante introducir aqui el concepto de diversidad, tanto biolégica como cultural (Crum-
ley 1994). Balée y Erickson (2006) sostienen que las sociedades indigenas han transformado,
construido y mantenido los ambientes durante miles de afos, de una manera significativa y
permanente, a una escala tal que determind la diversidad de las especies, la calidad del suelo y
la riqgueza ambiental en general. De esta manera, la diversidad y los patrones de vegetacion
deben ser entendidos como producto de las actividades puestas en practica por los pueblos
indigenas. La perturbacion en un ecosistema no es un agente externo de cambio y no implica
necesariamente su destruccién, sino que es un componente basico para el mantenimiento de la
diversidad. La actividad humana puede producir perturbacién en un determinado nivel de inten-
sidad —perturbacién intermedia— que puede ser esencial para sostener la diversidad. Este tipo
de perturbacién consiste en la sustitucién parcial de las especies en pequenas parcelas de
tierra, que suele llevar al aumento de la variedad de especies. Se diferencia de la perturbacion
intensiva que se refiere a la deforestacién, la erosion y las inundaciones artificiales, la intensifi-

cacion agro-ganadera, la industrializacion y/o la globalizacion (Balée 2006).
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Entre los casos de estudio que sirven para sostener estas ideas de la ecologia histérica
se pueden mencionar el uso controlado del fuego, la manipulacién intencional de la vegeta-
cion forestal resultando en islas de monte en las sabanas o en bosques oligarquicos vy, de
manera general, la domesticacion del paisaje. A continuacion, desarrollaremos brevemente
ejemplos de esto.

Los indigenas americanos utilizaron de modo recurrente el fuego controlado para manejar
intencionalmente las sabanas y los bosques, reduciendo con ello el riesgo de incendios foresta-
les con resultados destructivos. El fuego, cuando se usa de manera controlada, incrementa
notablemente la diversidad ambiental, mientras que los incendios forestales y la ignicion de
combustibles fosiles tienden a tener efectos degradantes sobre el entorno (Balée & Erickson
2006). Para América del Norte se sostuvo que el uso de fuego controlado por parte de los pue-
blos indigenas llevdé a un importante aumento de los animales de caza, cuyo incremento en
cantidad fue alentado por el nuevo crecimiento de gramineas y leguminosas después de las
guemas. La perturbacion intermedia y la gestion de biotas de bosques tropicales y subtropica-
les son practicas esenciales que permiten explicar la diversidad de estos ambientes e incre-
mentar su productividad econémica (Balée 1998, 2006).

Las islas de monte en las sabanas tropicales de varias zonas de nuestro continente son otro
ejemplo. Son concentraciones de vegetacion forestal que se elevan por sobre las vastas llanu-
ras que las rodean y que son la derivacién directa de la repeticion de multiples asentamientos
humanos, generacion tras generacion, y de la intensa gestion de los recursos. Estos ambientes
son, en realidad, paisajes producidos por la accién de la seleccién natural y artificial en conjun-
to y, por consiguiente, también tienen un caracter antropogénico. En las tierras bajas de Me-
soameérica la perturbacion producida por los humanos parece haberse traducido con el tiempo
en bosques dominados por unas pocas especies de arboles importantes para la vida de los
humanos. Estos son conocidos como bosques oligarquicos (sensu Balée 2006). Los bosques
oligarquicos estan normalmente repletos de arboles frutales y otras plantas con valor alimenti-
cio, tecnoldgico y medicinal. Las especies de plantas representadas contrastan con las de los
bosques cercanos que estan relativamente intactos, lo que resulta en un medio compuesto por
un mosaico de paisajes heterogéneos. Estos mosaicos con distintos paisajes tienden a aumen-
tar la densidad y diversidad de la flora y la fauna (Balée 2006).

La domesticacion del paisaje puede ser el producto del accionar de sociedades complejas
con una ingenieria que reordena los sedimentos y suelos a través de movimientos masivos de
tierra y con ello altera los relieves y drenajes naturales. Ademas, en esos casos, generalmente
existe un manejo intensivo del agua mediante la construccion de canales y reservorios. Pero,
también, innumerables sociedades de cazadores-recolectores han tenido efectos medibles en
sus entornos (Balée 2006; Balée & Erickson 2006). Pequefios grupos de cazadores-
recolectores altamente méviles pueden domesticar el paisaje a través de manipulaciones, in-
cluso inadvertidas, sobre las comunidades de plantas comestibles. Esto no implica una domes-
ticacion en el sentido estricto (p. ej. cambios genéticos y fenotipicos por intervencion humana

qgue devienen en una incapacidad de las plantas para reproducirse y dispersarse por si mimas)
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sino un manejo del entorno que altera la distribucion y concentracion de las poblaciones vege-
tales (Lema 2010). Este tipo de manejo se produce a través de mecanismos como la tala selec-
tiva (erradicacion de ciertas plantas mientras que otras con atributos ventajosos se dejan deli-
beradamente en pie) y la reocupacién reiterada de areas de campamentos, donde el descarte,
en elevadas proporciones, de semillas de los frutos consumidos puede generar con el tiempo
huertos silvestres con elevadas concentraciones de recursos vegetales Utiles que luego seran
aprovechados en futuras ocupaciones. Este tipo de intervenciones ha sido observado para
numerosos grupos, difiriendo la intencionalidad de las modificaciones (Gnecco & Aceituno
2004; Politis 1996).

La arqueologia americana muestra una continua transformacion y elaboracién del paisaje.
En algunos casos la impronta humana sobre el espacio es muy evidente, como en las terrazas
y andenes de cultivo andinos y los 30 a 40.000 km de la red de caminos incaicos, ya que inclu-
yen gran inversion de trabajo humano sobre el medio a lo largo de sucesivas generaciones. En
las tierras bajas sudamericanas, region clave para las investigaciones de la ecologia histérica,
la evidencia de cambios en el paisaje inducidos por los humanos desde la prehistoria es tam-
bién muy importante. Para ilustrar esto se presentan algunos ejemplos como los trabajos en
tierra en los Llanos de Mojos en Bolivia, los barbechos de los pueblos indigenas ka'apor de
Brasil y las terras pretas amazédnicas.

Los Llanos de Mojos (0 Moxos) constituyen un paisaje altamente transformado por los hu-
manos, quienes construyeron monticulos de tierra (o lomas) para el asentamiento, caminos y
canales rectilineos para el transporte y campos elevados (o camellones) para el cultivo de
mandioca y maiz. Hace dos mil afios atras las poblaciones prehispanicas eligieron asentarse
en este ambiente que si bien presenta algunas dificultades por las inundaciones estacionales,
ofrece una gran riqueza de recursos. Estas poblaciones expresaron su monumentalidad en
prominentes trabajos en tierra sobre un vasto paisaje plano. Erickson (1995) propone que los
paisajes forestales de Mojos tuvieron un origen antrépico provocado por la transformacién del
paisaje, principalmente mediante el uso del fuego y el aporte intencional de sedimentos para la
construccion de monticulos y campos elevados por encima del nivel de las inundaciones. Estas
elevaciones creadas de manera artificial actualmente estan cubiertas por vegetacion arborea, la
cual estaria ausente en la sabana si no fuera por estas superficies que se mantienen secas
durante las recurrentes inundaciones (Balée 1998). Los Llanos de Mojos constituyen asi un
paisaje domesticado y heterogéneo compuesto de bosques bien drenados en los monticulos de
origen antrépico, bosques inundados ligeramente en la base de esos monticulos (llamado bos-
que pampa) y sabanas mal drenadas y que se inundan todos los afos en la época de lluvias.
Los bosques de los monticulos fueron fechados en ca. 500 a 1000 afos desde el momento de
su construccién y continua habitacién. Los bosques pampa también son antropogénicos, dado
gue se generaron a partir de la construccion de los monticulos. Las investigaciones mostraron
que existian especies arbéreas compartidas entre ambos tipos de bosques y un predominio de

las oligarquicas. A su vez, las sabanas son el paisaje original mas antiguo y que incluso hoy en
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dia sigue siendo mantenido para la ganaderia mediante la quema periddica de pastizales por
parte de los pobladores actuales (Balée 2006).

Los barbechos de los ka'apor del estado brasilefio de Maranh&o son formaciones forestales
generadas por la perturbacién producida por las practicas econdémicas de los indigenas que
han mejorado la biodiversidad del ambiente donde viven. Son el resultado de sistemas de culti-
vo rotacionales, en los que periddicamente se deja descansar la tierra para que se recupere.
Los paisajes de barbecho son paisajes vivos y representan una proyeccion de la cultura sobre
la naturaleza a través del tiempo. El barbecho exhibe muchas especies que no ocurren en nin-
guna otra parte de manera natural. Son tan ricos biolégicamente como los bosques altos de la
misma regién, pero albergan muchas especies Unicas a ellos, y otras mas que solo ganan im-
portancia ecoldgica en areas perturbadas por la actividad agroforestal indigena. Estas especies
pueden ser consideradas colectivamente como semidomesticadas, dado que los barbechos y
sus especies constitutivas no existirian sin la silvicultura, sin la gestién de los recursos del bos-
que. La silvicultura autéctona ha mejorado la diversidad ambiental y biolégica de la regién de
los ka'apor, dado que no hay evidencia de extincidon de plantas y animales dentro de esa region
(Balée 1998, 2006).

Es interesante mencionar también el caso de las tierras antropicas de la Amazonia conoci-
das como terras pretas de indio, cuya cronologia en la mayoria de ellas se remonta a 2000
afos AP (Arroyo-Kalin 2017). Las terras pretas son suelos oscuros de gran potencia y con ex-
tensiones que varian entre una y varias decenas de hectareas. Poseen una alta concentracion
de materia organica, minerales, carbon de origen vegetal y materiales arqueoldgicos. Son el
producto de procesos pedogenéticos sobre superficies del terreno enriquecidas por palimpses-
tos de ocupaciones vy la instalacién de aldeas estables en el pasado precolombino. Esto suelos
con abundantes cenizas, arcillas quemadas, restos 6seos y alfareria son extraordinariamente
fértiles y contrastan notablemente con los suelos tropicales pobres en nutrientes de la Amazo-
nia que se ubican fuera de los asentamientos. Las fértiles terras pretas enriquecidas por las
antiguas ocupaciones indigenas son aprovechadas por los campesinos actuales para instalar
sus plantaciones. De este modo, vemos como la propia actividad humana ha intervenido inclu-
so en la formacién de suelos, en este caso de origen antropico, proceso edafico que general-
mente se asocia con agentes exclusivamente naturales. Todo esto tiene vital importancia para
la arqueologia de las tierras bajas sudamericanas, ya que se habia planteado (Meggers 1971)
que la fertilidad natural de los suelos era el principal limitante para el desarrollo de la agricultura
y el desenvolvimiento tecnolégico y sociopolitico en la Amazonia.

El dltimo ejemplo que tomaremos, proveniente de las llanuras pampeanas argentinas,
es el caso de la litificacién del paisaje por parte de los cazadores-recolectores pampeanos
durante el Holoceno tardio, propuesta por Gustavo Martinez (1999). En la regién pampeana
las rocas cuarciticas mayormente utilizadas para la talla de herramientas y armas de piedra
tienen una distribucién muy puntual en las sierras de Tandilia. Segun el autor, para resolver
la incongruencia espacial entre la distribucién geoldgica de los recursos liticos y las nece-

sidades humanas de su uso a lo largo del paisaje, los cazadores-recolectores pampeanos
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acumularon en ciertos lugares, sin disponibilidad natural de rocas, voliumenes sustanciales
de ellas en forma de nlcleos grandes de cuarcita con un importante potencial de reduccion.
De esta forma generaron una distribucién artificial de la materia prima en los lugares donde
eran necesarias. A esto se le agrega el transporte a estos mismos lugares de numerosos
morteros, molinos y manos que podrian haber sido utilizados en espacios de trabajo comu-
nitario para el procesamiento de recursos vegetales. Este ejemplo de lugares aprovisiona-
dos con pesados nucleos y materiales de molienda listos para procesar alimentos muestra
la transformacion del espacio habitado en un paisaje socialmente construido y evidencia
que las sociedades cazadoras-recolectoras, tradicionalmente concebidas como pasivas,

también ejercen un importante impacto sobre el medio.

Arqueologia de la alimentaciéon y secuencia de produccion
de alimentos

La arqueologia de la alimentacion es la tercera perspectiva teérica que abordaremos.
Como fue propuesto en el capitulo anterior, la alimentacion vincula una gran diversidad de
practicas sociales e involucra multiples dimensiones de los seres humanos. La alimentacién
diaria responde a la pertenencia social y a las historias particulares de los individuos y es
frecuentemente empleada para demarcar diferencias identitarias con grupos vecinos. Se trata
de un mecanismo importante de expresion social que se reproduce todos los dias (Mintz &
Dubois 2002). En este sentido, tanto la cocina como la comida se pueden considerar como
un medio significativo para entender las relaciones entre los miembros del mismo grupo y
entre diferentes grupos, siendo un elemento central en distintas dimensiones culturales como
la distribucion, el intercambio, el tributo y el tabd (Hastorf 1999). Comer significa participar,
compartir y rechazar gustos con los demas miembros del grupo ya que los hombres, las mu-
jeres y los nifilos no consumen alimentos indiferenciados sino aquellos marcados por la iden-
tidad de género y por la pertenencia a grupos de edad, étnicos y otros grupos sociales y cul-
turales; en este contexto, cada individuo se acomoda a ellos segun su propia historia (Le
Breton 2007). Los derivados materiales de esta sociabilizaciéon alimentaria o domesticacién
del gusto pueden ser identificados en el registro arqueoldgico dejado por distintas poblacio-
nes a partir del estudio de la subsistencia indigena.

Segun Francisco Pazzarelli (2008) las practicas de la alimentacién y la cocina poseen una
gran importancia para un grupo humano como forma de expresion y produccion de distinciones
o0 jerarquias sociales, como vehiculo para la transmisién de saberes y como instrumento para
ejercer el poder politico. Al mismo tiempo, estas practicas pertenecen al ambito diario de lo
doméstico (Montdn Subias 2005). Asi, la alimentacién es una experiencia que se involucra en
la constitucién de los sujetos y de los grupos precisamente por su particular condiciéon de prac-
tica cotidiana y repetitiva (Pazzarelli 2008). Esta caracterizacion pone el énfasis en el rol de la

alimentacion en la reproduccién social, en tanto involucra actos cotidianos que contribuyen a la
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constitucién de los sujetos y al mantenimiento o la transformacién de las estructuras sociales.
Esto significa que las relaciones sociales pueden ser definidas, mantenidas y transformadas a
través de la cocina y la comida.

La alimentacion es un proceso social amplio que implica diferentes niveles de trabajo y de
relacion entre quienes preparan los alimentos y quienes los reciben (Montén Subias 2005). En
este sentido, Maria Marschoff (2007) plantea que las practicas alimentarias pueden definirse
como “el conjunto de acciones y relaciones sociales que se estructuran en torno al acto central
de ingesta de sustancias alimenticias que puede, o no, estar relacionado a la perpetuacion del
organismo vivo”. De acuerdo con esta autora, la alimentacién debe ser entendida como una
practica social, es decir, como la materializacién de discursos sociales (en el sentido de Bour-
dieu 2007). De esta forma, los modos de hacer cotidianos, los actos concretos que constituyen
las practicas alimentarias, estan materializando discursos acerca de la alimentacién, que se
relacionan a su vez con discursos mas amplios o generales de una sociedad. Justamente al
materializar discursos sociales, el estudio de la alimentacion permite abordar cuestiones mas
amplias, tales como identidad, género, religién y politica. Debido a su caracter multidimensio-
nal, el estudio de la alimentacién se constituye en una linea de investigacion que permite com-
prender la articulacién de todas las esferas que implican la cultura y la sociedad (Arnaiz 2010).
Un ejemplo de un estudio realizado desde esta perspectiva fue incluido en el Box 2.3.

Segun Sandra Montén Subias (2005) el proceso culinario requiere de un largo tiempo de
aprendizaje. Los saberes alimentarios y culinarios son trasmitidos de generacion a generacién
y concretados en la cocina. Estos saberes permanecen como parte de la herencia e identidad
cultural de un grupo social (Colasurdo & Sartori 2011). Con relaciéon a esto, Diego Cérdova
Diaz (2009) define “cocina” como aquellos alimentos comestibles preparados que un grupo
particular considera tipicos o representativos y, por lo tanto, hace referencia al componente
identitario de una sociedad o incluso de una nacién (p. ej. comida mexicana o peruana). Mon-
ton Subias (2005) enumera los conocimientos que involucra la cocina: las propiedades de los
recursos que se utilizan, cémo se modifican dependiendo del sistema culinario empleado, los
diferentes pasos que deben seguirse, cual es el alimento adecuado en cada caso concreto
(edad, enfermedad, niumero de comensales, etc.), la morfologia y el comportamiento de los
contenedores y utensilios con los que se debe cocinar, el tiempo y la temperatura de coccién, el
tipo de combustible mas adecuado, el mantenimiento de la fuente de energia, entre otros. A su
vez, esta autora plantea que a través de estos procesos se lograra que el alimento sea desea-
ble desde el punto de vista social: la palatabilidad y la digestibilidad aumentaran, desaparece-
ran los elementos toxicos y bacterioldgicos y serd posible la conservacion, maximizando el

cambio en los nutrientes de las materias primas.
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Box 2.3 Cocinar y comer a fines del siglo XVIIl en Floridablanca
(Santa Cruz, Argentina)

Maria Marschoff *
*Instituto de Humanidades, Universidad Nacional de Cérdoba-CONICET

La “Nueva Colonia y Fuerte de Floridablanca”, ubicada en las cercanias del actual Puer-
to San Julidn (provincia de Santa Cruz), fue un asentamiento espanol organizado y concre-
tado en 1781 por la Corona como parte de un plan por afianzar su presencia en los espa-
cios mas australes del Imperio. Inspirada en los principios de la llustracién, su organizacion
le dio gran importancia a la autosustentabilidad y a la permanencia, por lo que el 40% de su
poblacion estaba compuesta por familias de labradores de origen esparol. Estas familias
no sélo recibian la propiedad de la tierra que trabajarian, sino que ademas eran provistos
de una vivienda, utiles de labranza, semillas y una racién de alimentos diaria. En 1784 esta
colonia fue abandonada por orden real. Desde fines de la década de 1990 y por mas de 10
afios consecutivos este caso fue estudiado desde diversas lineas de evidencia —
arqueoldgica, geofisica, historica- por los integrantes del proyecto dirigido por la Dra. M. X.
Senatore (Senatore 2007; Senatore et al. 2007, 2008).

En el marco de este proyecto me interesé trabajar la alimentacion en la coyuntura
particular que se generd, por un lado, a través de las estrategias de la autoridad publica
para digitar el aprovisionamiento, las relaciones con los grupos tehuelche locales y las
formas de produccién, y por el otro, a partir de las propias expectativas y practicas de
las personas trasladadas a un medio practicamente desconocido para ellas (Marschoff
2007, 2014). Entendiendo que la alimentacién para los humanos es mucho mas que la
ingesta de nutrientes y que comer forma parte de préacticas cotidianas que constituyen
nuestra identidad, comencé por estudiar en primer lugar la culinaria hispano-criolla de
la época. A partir del andlisis de libros de recetas de cocina, diccionarios, relatos de
viajeros y otras fuentes pude entender cémo se definia lo que era considerado “comida”
en ese momento.

Esos modelos culinarios permitieron poner en perspectiva la organizacién estatal de
Floridablanca y las propias préacticas de sus habitantes. Con ese fin analicé diferentes
fuentes documentales asi como materiales arqueoldgicos recuperados en distintos es-
pacios construidos de la colonia: uno de ellos fue justamente una de las viviendas de
labradores (Figura 1). Esta vivienda constaba de cuatro recintos; dos de ellos, abiertos
a la plaza, orientados de este a oeste, formaban parte de un conjunto de casas adosa-
das construidas con fondos de la Corona y asignadas a cada familia. Los recintos trase-
ros, en cambio, orientados de norte a sur, fueron hechos por los propios habitantes de

esa vivienda y por lo tanto respondian a sus propias necesidades. Documentos tardios
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asignan funcionalidades distintas a estas habitaciones: los del frente son definidos co-
mo “sala” y “cuarto” y los traseros como “cocina”.

Si comer es una préctica social, un proceso, su estudio requiere por lo tanto una me-
todologia no restringida a una linea de evidencia particular. Eso implica no sélo trabajar
con el registro histérico y arqueolégico de manera conjunta, sino que tampoco nos de-
bemos limitar a un tipo de material arqueol6gico en particular. De ese modo, debemos
considerar desde la lefia con la que se cuece, los recipientes donde se presentan los
alimentos y los restos de las propias comidas (éseos, macrobotanicos), a los espacios y
mobiliario con el que se contaba para llevar a cabo esas distintas actividades. Todos
ellos nos permiten acercarnos a un panorama de las formas en que las personas se
relacionaban entre si mientras llevaban a cabo las distintas tareas implicadas en la

obtencién, preparacion, coccion, presentacién, consumo y descarte de alimentos.
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Figura 1: Planta general del sitio. La vivienda excavada corresponde a la segunda con anexo trasero del Ala Sur de
viviendas, donde A: fogdn; B: cuerpos de vértebras de cetaceo calcinadas; C: tarima de adobes cocidos; D: asiento de
coquina desbastada; E: tarima de adobes cocidos con bases de columnas de ladrillos en sus extremos; F: nichos, uno de
los cuales habria funcionado como fogén; G: zonas del contrapiso desgastadas (modificado de Marschoff 2014).

Un andlisis integral de este tipo fue el que me permitié discutir cémo en esa vivienda
la familia decidi6é organizar su alimentacion de dos formas distintas: en el sector abierto

a la plaza -aquel disenado y financiado por la Corona- por una parte, y en la cocina que
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construy6 la familia en la parte trasera por la otra. Las habitaciones del frente presenta-
ron mayormente evidencias de consumo de comidas (reconstruidas a partir del patréon
de representacién de elementos 6seos) y de almacenamiento en el recinto denominado
“sala” (inferido a partir de la presencia de contenedores de cerdmica y de bolsas texti-
les). Con puertas de hoja en tres de sus paredes, este era un espacio de mucha circu-
lacion. El mobiliario presente -cuerpos de vértebras de cetaceo sin apéfisis que se usa-
ban como asientos individuales- también apunta a un espacio poco estructurado y flexi-
ble en su organizacién interna. Los restos de elementos 6seos indican el consumo de
comidas de olla y de preparaciones mas sélidas en porciones de mayor tamafo. Entre
las especies representadas hay de obtencién local (peces, guanaco) y de origen aloc-
tono, pero criadas o cultivadas localmente (vaca, cerdo subadulto y trigo).

Por otra parte, en el espacio de la “cocina” se observé el almacenamiento en el recinto
més pequefo de productos de la racion de alimentos diaria (carne de vaca salada, trigo y
aji) y de otros obtenidos localmente (peces). En el recinto de acceso, de mayor tamario, el
patron de representacion de elementos y los restos de utensilios indican actividades de
preparacién y coccién, asi como el consumo de alimentos y bebidas en recipientes indivi-
duales (vaso y tazas). Entre las especies representadas predominan las obtenidas local-
mente (guanaco, piche y mejillones), procesadas de la misma forma que las de origen eu-
ropeo a las que los habitantes de la vivienda estarian habituados. El espacio se hallaba
muy bien organizado (Figura 1): tenia dos nichos sobre el piso, uno de los cuales habria
funcionado como estructura de combustién; una serie de “bancos” de adobe adosados a las
paredes, una vértebra lumbar de cetaceo (asiento individual moévil) y claras evidencias de
desgaste en el contrapiso que indican movimientos repetidos en algunas zonas y espacios
sin desgaste que podrian haber estado ocupados por otro tipo de mobiliario que fue remo-
vido al momento del abandono de la casa.

Toda esta evidencia sefiala que en el sector trasero el grupo que consumia y prepa-
raba los alimentos compartia ese lugar de manera estable, cotidiana y repetitiva. En
contrapartida, en la “sala” de acceso a la vivienda se consumieron alimentos de una
manera menos estructurada y, posiblemente, también incluyendo a personas que no
vivian en esa casa. Es dificil aseverar qué tipo de comidas era mas valorado, si las del
sector del frente o las de la cocina, pero definitivamente se puede afirmar que eran
diferentes. Esta informacion muestra que esta familia decidi6 generar alrededor de la
alimentacion formas diferenciadas de relacionarse entre si y con los demas habitantes
de la colonia, poniendo en evidencia las limitaciones de la organizacién estatal, la cual
no habia contemplado la necesidad de las personas de contar con espacios de mayor
privacidad para el fortalecimiento de sus lazos familiares y, al mismo tiempo, contar con

lugares donde compartir con otros sus comidas.
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Para comprender como las sociedades se organizan en torno a la preparacion de los
alimentos, tanto como cuéles son los saberes, técnicas, gestos y materiales utilizados, es
necesario abordar los procesos de produccién de alimentos. Estos involucran todas las
précticas realizadas desde que los recursos son obtenidos hasta que los alimentos son
preparados y consumidos. Los estudios que tradicionalmente se han ocupado de la subsis-
tencia se han enfocado principalmente en las etapas iniciales y finales, es decir, la obten-
cion o busqueda de los recursos y su consumo (Goody 1995; Montén Subias 2005). Los
nuevos enfoques sobre las practicas alimentarias, en cambio, enfatizan la necesidad de
tener en cuenta todas las etapas, adquiriendo mayor relevancia la etapa de procesamiento
0 preparacién-cocciéon. El foco se coloca entonces en las “transformaciones culinarias”
(Pazzarelli 2008), es decir, las secuencias técnicas que suponen los distintos procesamien-
tos (Figura 2).
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Figura 2: Etapas del proceso de produccion, consumo y descarte de alimentos.

En cuanto a la seleccién y obtencion de los recursos disponibles, se debe comprender que
no todo lo disponible es considerado comestible por un grupo social; lo fundamental es que el
alimento esté “culturalmente” aceptado como tal (Colasurdo & Sartori 2011; Harris 1994); la
aceptacion de un alimento esta vinculada con cuestiones ecoldgicas, culturales, histéricas y
epistémicas. Por otra parte, las actividades de procesamiento involucran los sistemas culinarios
y todos los procesos de transformacion de los recursos vegetales y animales en productos
comestibles que seran utilizados a corto y largo plazo (Monton Subias 2002). Segun esta auto-
ra, estos incluyen las distintas técnicas de evisceracion, cuereo y trozamiento de los recursos
faunisticos, asi como la molienda y otras formas de procesamiento de recursos vegetales. A su
vez, involucran la preparacion y combinacion de estos alimentos a través de distintos sistemas
culinarios (hervir, freir, asar, cocinar al vapor, ahumar, marinar, fermentar). Segun Jack Goody
(1995), la preparacion de alimentos comprende tres momentos: 1. el trabajo preliminar (previo a
la coccion), 2. la transformacion de los alimentos (almacenamiento y coccion) y 3. la elabora-
ciéon del plato. Este autor también sostiene que se deben considerar distintos aspectos, entre
los que se encuentra quién cocina (grupo de cocina) y para quién (grupo de consumo), la tec-
nologia de coccion (fogdn, recipientes, instrumentos, horno, asador y combustibles), asi como
los espacios disponibles para estas actividades. Montén Subias (2002) considera también las
estrategias de obtencién de los elementos que resultan imprescindibles para la conversion de
las materias primas en alimento, basicamente agua y combustible. Esto también incluye el
mantenimiento de los lugares (hornos, almacenes, basureros) y artefactos (parrillas, ollas, cu-
charas, coladores, piedras de moler, entre otros) necesarios y relacionados con estas activida-
des. Por ultimo, el descarte puede ocurrir en cualquier momento de la secuencia, ya sea pre-

viamente o durante el procesamiento y coccién (partes no comestibles de animales y vegeta-
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les) o luego del consumo. A su vez, los elementos utilizados también pueden ser descartados.
Durante todo el proceso previamente analizado se producen correlatos materiales que pueden
ser abordados por la arqueologia.

Entre los estudios sobre las practicas de la alimentacion podemos mencionar: las dinamicas
cotidianas y no cotidianas de producciéon de comidas; las secuencias técnicas que suponen los
distintos procesamientos; aspectos tecnolégicos relacionados con la transformacién de los
alimentos; las configuraciones materiales y espaciales que adquiere el proceso culinario; las
necesidades, preferencias e influencias del medio social en los patrones que determinan el
proceso alimentario; la produccién, distribucién y consumo de alimentos, asi como el control de
todos estos procesos; los saberes sobre la alimentacién y su transmisién; la construccion de
identidades culinarias y las interconexiones que se establecen entre la alimentacién, las tradi-

ciones culinarias y otras préacticas sociales.
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CAPITULO 3
Métodos y técnicas

El problema de cémo relacionar el presente del registro arqueolégico con el pasado de las
sociedades que produjeron ese registro material fue enfocado y discutido por primera vez de
forma sistematica por la Nueva Arqueologia, también llamada arqueologia procesual, en los
afos sesenta y setenta (Binford 1968; Schiffer 1972). Esta discusion condujo al acelerado
desarrollo de los estudios actualisticos, que buscaban generar herramientas independientes
que permitieran traducir la estatica del registro arqueolégico a la dindmica de las sociedades
del pasado. Ademas, como parte de su critica a la manera en que se hacia arqueologia en ese
momento y su insistencia en hacer una disciplina cada vez “mas cientifica”, la Nueva Arqueolo-
gia planted la necesidad de realizar analisis mas rigurosos y sofisticados sobre los materiales
arqueoldgicos. Esto llevd al surgimiento y la consolidacion de especialidades y subdisciplinas,
como la arqueobotanica, la zooarqueologia y la geoarqueologia, con métodos mas sistematicos
para obtener, analizar y explicar los datos arqueoldgicos. Ademas de los vinculos con las cien-
cias de la Tierra y bioldgicas, se incorporaron técnicas analiticas de la fisica y la quimica que
hoy en dia se engloban dentro del potente campo de la arqueometria. En la actualidad, todas
estas especialidades y sus métodos son parte de la practica habitual de la arqueologia.

En este capitulo abordaremos los métodos y las técnicas mas frecuentemente utilizados en
la arqueologia contemporanea para estudiar la subsistencia y la alimentacion. En primer lugar,
analizaremos el rol de la analogia y la investigacion actualistica para la construcciéon de hip6te-
sis e interpretaciones acerca del pasado. Posteriormente, describiremos algunas de las princi-
pales subdisciplinas y las técnicas de analisis de los materiales arqueolégicos que pueden dar-
nos informacion sobre los recursos utilizados por las sociedades del pasado, su forma de ob-

tencién y procesamiento, entre otros problemas de interés para nuestra materia.

El registro arqueologico y los procesos de formacion de sitio

Desde sus inicios en la década de 1960, la Nueva Arqueologia se caracterizd por una incisi-
va critica a la préactica arqueoldgica de ese entonces y una nueva actitud positiva hacia las
posibilidades informativas que poseia el registro arqueoldgico. Uno de los aspectos menos

atractivos de la denominada arqueologia tradicional era su pesimismo en relacioén con la posibi-
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lidad de reconstruir la vida social y simbdlica de las sociedades del pasado (Johnson 2010).
Esta visién se expresa en la “escalera de confiabilidad” de Christopher Hawkes (1954), quien
propuso que el registro arqueoldgico permite realizar inferencias cada vez menos confiables a
medida que nos movemos desde los aspectos mas materiales de las sociedades del pasado a
los mas simbolicos e ideacionales. Asi, las técnicas de produccion podrian inferirse de modo
relativamente confiable, seguidas de los aspectos vinculados a la subsistencia. En cambio, las
instituciones sociopoliticas serian considerablemente mas dificiles de conocer, mientras que la
religion y la vida espiritual conformarian las mas especulativas de las inferencias. De acuerdo
con la Nueva Arqueologia, el enfoque de Hawkes se apoyaba en una visién empirista e inducti-
vista de la investigacién arqueolégica, que hacia que el conocimiento considerado legitimo se
limitara a lo directamente observable o, a lo sumo, a afirmaciones de bajo nivel sobre la tecno-
logia y la subsistencia (Gibbon 1989).

Como vimos en el capitulo anterior, la Nueva Arqueologia tomé el concepto del antrop6logo
estadounidense Leslie White (1949) en el que la cultura era entendida como intermediaria entre
la naturaleza y las poblaciones humanas. White entendia la cultura como un complejo sistema
de adaptacion extrasomatico compuesto por una serie de subsistemas operacionales y contex-
tos funcionales estrechamente interrelacionados (tecnol6gico, social e ideoldgico). Para Lewis
Binford (1962) los objetos materiales resultaban de los distintos tipos de actividades y contextos
funcionales que conforman el sistema cultural. Dado que la dimension material se articula y
esta condicionada por todas las otras dimensiones y subsistemas, se entendia que los materia-
les arqueoldgicos tienen en principio la capacidad de informar sobre todos los aspectos de los
sistemas culturales pasados. Por lo tanto, se rechazaba cualquier argumentacién a priori sobre
las limitaciones del material arqueoldgico (Binford 1962, Gibbon 1989). Binford (1964) propuso
que el registro arqueoldgico tiene un carécter organizado susceptible de ser leido: “la articula-
cién sistémica intima de localidades, instalaciones y herramientas con tareas especificas desa-
rrolladas por segmentos sociales resulta en un conjunto estructurado de relaciones espacio-
formales en el registro” (Binford 1964: 425). Asi, postulé que la estructura arqueolégica retiene
en alguna medida parte de la organizacién que caracteriza a la conducta adaptativa; esto es,
los lugares en donde los materiales son depositados, asi como las cantidades en las que se
encuentran y las asociaciones con otros artefactos son aspectos que tienen una naturaleza no
aleatoria, lo cual permite su lectura si usamos las metodologias adecuadas (Gandara 1980).

Inicialmente, los arquedlogos interesados en desarrollar e implementar esta nueva perspec-
tiva, eligieron la dimensién social de las poblaciones del pasado como caso de estudio (Gibbon
1989). Dos ejemplos tempranos son los trabajos de James Hill (1970) y William Longacre
(1970), sobre los sistemas de descendencia y patrones de residencia de los grupos Pueblo
prehistdricos del sudoeste norteamericano. Teniendo en cuenta la informacion etnografica e
histérica, propusieron hipétesis para vincular ciertos elementos del sistema social con atributos
de la cultura material. Por ejemplo, a partir del andlisis de datos de la ceramica, los cuales pro-

dujeron agrupaciones de elementos de disefio y de tipos ceramicos con diferentes distribucio-
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nes en los recintos del asentamiento, se propuso un patrén de residencia uxorilocal y un siste-
ma de descendencia matrilineal similar al de los grupos Pueblo de tiempos recientes.

Hacia comienzos de la década de 1970, Michael Schiffer (1972) critic6 esta vision optimista
del registro arqueoldgico y llamé la atencién sobre la necesidad de tener en cuenta los proce-
sos responsables de su formacion. Distinguié entre el contexto sistémico y el contexto ar-
queoldgico, para dar cuenta del ciclo de vida de los objetos dentro de un sistema cultural en
movimiento y su eventual transicién al registro arqueolégico. El primero da cuenta de la condi-
cién de un elemento que esta participando en el sistema de comportamiento de una sociedad
viva, mientras que el contexto arqueoldgico describe los materiales que ya han pasado a través
de un sistema cultural y que constituyen en el presente el objeto de investigacion de los ar-
quedlogos. Schiffer (1972, 1988) consideraba que muchos de los primeros nuevos arquedlo-
gos, incluyendo a Binford, estuvieron guiados en sus investigaciones por un supuesto implicito,
la “premisa de Pompeya”, segun la cual el contexto arqueoldgico seria el reflejo fiel y completo
del contexto sistémico. Argumentoé que, en sus inicios, la Nueva Arqueologia presupuso que los
artefactos son depositados en los lugares donde fueron utilizados y que constituyen un conjun-
to completo que refleja directamente las actividades que tuvieron lugar en esos espacios. Al
hacer esto, los conjuntos materiales recuperados en los sitios eran tratados como si fueran
inventarios sistémicos que podian ser leidos en términos conductuales. Asi, la variabilidad arte-
factual y los patrones observados en el registro se interpretaban directamente en términos fun-
cionales o sociales (Schiffer 1972). Sin embargo, los procesos de formacion también contribu-
yen a la constitucion de los conjuntos materiales de los sitios arqueologicos, por lo que es ne-
cesario tenerlos en cuenta a la hora de explicar los patrones observados en el registro arqueo-
l6gico. De acuerdo con Schiffer (1972,1988), hasta que no se investigaran sistematicamente los
procesos de formacion de los sitios arqueolégicos e incluso se establecieran leyes explicita y
I6gicamente relacionadas acerca de estos procesos, no iba a ser posible evaluar ni aceptar
inferencias acerca de las actividades sucedidas en el pasado.

Los procesos de formaciéon se definen como todos los eventos, actividades y procesos
que afectan a los artefactos después de su uso inicial en un tipo particular de actividad. Segun
Schiffer (1972) estos procesos son tanto culturales como naturales. Los procesos culturales
pueden ser de cuatro tipos: 1) reuso, que ocurre dentro del contexto sistémico (p. €j. reciclaje);
2) dep6sito cultural, responsable de la transformacion de elementos de un contexto sistémico a
uno arqueoldgico (p. ej. desecho, pérdida incidental, abandono de artefactos aun utiles); 3)
reclamacién, donde los artefactos vuelven a entrar al contexto sistémico desde el arqueoldgico
(p. €j. recoleccion de artefactos de sitios arqueoldgicos); 4) perturbacion, que opera en el con-
texto arqueolégico (p. ej. labores agricolas).

Los procesos de formacion naturales pueden clasificarse de acuerdo con la escala de sus
efectos: el deterioro de objetos individuales (p. ej. descomposicion de materiales organicos),
alteracién de sitios (p. €]. actividad de roedores, raices o corrientes de agua) y procesos a nivel
regional o global (p. ej. crecimiento de la vegetacion, cambios del nivel del mar, glaciaciones),

gue no solo afectan a los sitios sino a las posibilidades para detectarlos (Schiffer 1991). Lo que
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mostré Schiffer entonces fue que, ademas de las variaciones culturales y funcionales que se
utilizaban para explicar el registro arqueoldgico, existen otros procesos naturales y culturales
que provocan sesgos en los conjuntos materiales de los sitios arqueolégicos. Por ello alertaba
sobre la necesidad de identificar como actian estos procesos antes de realizar inferencias
conductuales directas. Debido a que la mayoria de ellos operan en la actualidad o pueden ser
simulados, es posible en el presente obtener explicaciones concernientes a los procesos de

formacién mediante la experimentacién y la etnoarqueologia (Schiffer 1988).

El rol de la analogia y la investigacion de rango medio

Uno de los logros de la fase tardia de la Nueva Arqueologia, a partir de la década de
1970, fue una mayor comprensién de los procesos que producen el registro arqueol6gico
(Gibbon 1989). Binford (1977) argumentd que la construccién de teoria en arqueologia debia
realizarse en dos niveles: la teoria general y la teoria de rango medio. La primera trata de
comprender los procesos responsables del cambio y la diversidad en las propiedades organi-
zativas de los grupos humanos. Mas especificamente, busca explicar las caracteristicas de
las sociedades del pasado y del presente y los procesos responsables de su transformacion
a lo largo del tiempo (Thomas 1999). La teoria de rango medio, que es la que nos interesa
mas aqui, se ocupa de como asignar significado al registro arqueologico en términos de la
dinamica de las sociedades del pasado. El concepto de rango medio fue tomado de la socio-
logia, donde fue propuesto como medio para unir y articular los productos empiricos de la
investigacién sociologica a las teorias sociales altamente abstractas y generales (Merton
1965). De forma similar, los supuestos de rango medio guian las investigaciones arqueolégi-
cas desde observaciones particulares del registro arqueolégico a afirmaciones generales y
enunciados tedricos sobre el pasado.

Esta Gltima linea de construccion tedrica contempla el tipo de problemas que propuso Schif-
fer (1972) vinculados a los correlatos materiales del comportamiento y los procesos de forma-
cién del registro. Si bien Binford rechazo las propuestas de Schiffer, ambos cuerpos de pensa-
miento estaban cercanamente relacionados (Johnson 2010). Binford (1981) argument6 que el
registro arqueoldgico esta compuesto por arreglos estaticos de materia pertenecientes al pre-
sente [contexto arqueoldgico sensu Schiffer (1972)]. Sin embargo, los arquedlogos estan in-
teresados en estudiar las caracteristicas dindmicas de los sistemas culturales pasados [contex-
to sistémico sensu Schiffer (1972)]. La conducta dinamica que produjo o interactud con los
materiales arqueoldgicos no existe mas y, por tanto, la teoria de rango medio se planteaba
como sumamente necesaria para construir lazos inferenciales entre la dinamica pasada y los
patrones que muestran hoy los materiales estaticos que fueron formados por esas actividades
pasadas y que son observables en el registro arqueoldgico (Binford 1977).

Binford (1981) remarcé la necesidad de que ambos niveles sean l6gicamente independien-

tes, con el fin de poder evaluar objetivamente las ideas sobre el pasado. Esto es, para contras-

80



tar nuestras ideas derivadas de la teoria general deberiamos adquirir un conocimiento objetivo
del pasado, basandonos en una teoria independiente de la que utilizamos para explicar el re-
gistro del pasado. Con ello evitariamos incurrir en un pensamiento circular en el que el registro
arqueoldgico explica el registro arqueoldgico.

Segun Christopher Pierce (1989) la teoria de rango medio puede ser vista como formada
por cuatro componentes:

1) Establecer relaciones causales entre la “estatica” y la “dinamica”. Es necesario justificar
cémo el material arqueoldgico puede informarnos sobre poblaciones que ya no existen. Ahora
bien, el Unico lugar donde podemos ver un lazo definido y mensurable entre un conjunto de
actividades o “dinamica” y sus consecuencias materiales es en el presente. En el presente, se
puede realizar un registro detallado de cémo un conjunto de actividades dan lugar a un patrén
particular de restos arqueol6gicos. Por ejemplo, podemos observar cémo determinada socie-
dad procesa sus presas y describir el tipo y la cantidad de desechos que se generan y entran al
registro arqueoldgico como resultado de estas actividades. Debido a que Unicamente en el
presente es posible observar en conjunto la estatica y la dinamica, la relacién entre ambas
debe ser establecida mediante lo que Binford denomina investigacion actualistica. Estos
estudios son llevados a cabo en el presente, utilizando fuentes de informacién experimental,
etnogréfica e histérica para documentar la relacién entre conductas arqueolégicamente relevan-
tes y sus consecuencias materiales.

2) El reconocimiento de patrones caracteristicos en los restos materiales. Es necesa-
rio identificar criterios claros para reconocer trazas materiales que sean diagndsticas de
determinado tipo de conducta y que se preserven en el registro arqueolégico. Por ejemplo,
el procesamiento de los animales deja marcas con morfologias particulares (huellas de
corte) que pueden ser reconocidas en las superficies de los huesos que sobrevivieron en el
registro arqueoldgico.

3) Lainferencia de la dinamica pasada a partir de la observacion, en el registro arqueol6-
gico, de trazas diagnésticas. Esta inferencia descansa en el supuesto de que la relacién entre
la estatica y la dinamica, que identificamos en el presente, existié también en el pasado. Es
decir, requiere un principio uniformista o uniformitarista que considera que las relaciones entre
estatica y dinamica observadas en el presente también existieron en el pasado.

4) Evaluacion de las inferencias. Binford (1981) argumentaba que no es posible con-
trastar empiricamente nuestras inferencias, debido a que estas son reconstrucciones sobre
la dindmica pasada, la cual ya no es observable. Por consiguiente, la validez de nuestras
inferencias descansa principalmente en la validez de los métodos que utilizamos para ge-
nerarlas. En primer lugar, la relacion causa-efecto entre la estética y la dindmica debe estar
firmemente establecida y estas relaciones deben poder reconocerse de forma no ambigua
por medio de trazas caracteristicas. Segundo, el principio uniformitarista debe poder justifi-
carse. Binford (1987) apel6é a la existencia de leyes generales que unen la estatica y la

dindmica para justificar estos supuestos.
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Es dificil encontrar ejemplos de investigaciones en las que estos cuatro componentes sean
explicitamente trabajados. Mas bien, como el propio Binford lo reconoci6 en trabajos posterio-
res, la investigacion actualistica ha sido Gtil como medio para pensar el registro arqueolégico de
formas nuevas e interesantes, para profundizar y expandir las explicaciones al identificar ambi-
gledades y sefalar caminos de investigacion para definir y explorar esas ambigliedades
(Johnson 2010).

Varios puntos de la propuesta de Binford han sido ampliamente criticados (véase David &
Kramer 2001). Este autor argumenta a favor de la separacion entre la teoria general y la teoria
de rango medio: cree en la nocion de un pasado objetivo que puede ser reconstruido indepen-
dientemente de las teorias que utilizamos para explicar el pasado. Sin embargo, la relacién
circular entre teoria y descripcion, que Binford encuentra problematica, es inevitable. La des-
cripcién requiere una clasificacion de la realidad que, a su vez, depende de categorias teédricas
a partir de las cuales se recortan los campos de interés y se definen los atributos descriptivos
que se consideran relevantes (Pierce 1989). Por otra parte, se ha debatido la posibilidad de
construir leyes universales sobre la relacion estatica-dinamica. Los enfoques interpretativos y
contextuales (p. ej. Hodder 1982), preocupados por comprender los fenédmenos sociales desde
el punto de vista de los actores, descreen de las manifestaciones humanas universales y de la
existencia de regularidades transculturales, en tanto el significado de la cultura material depen-
de del contexto cultural e histérico.

Se ha discutido ampliamente bajo qué condiciones es posible justificar el principio uniformi-
tarista, esto es, ¢ es posible asumir que las condiciones en el pasado fueron similares a las del
presente? O, en otros términos, ¢en qué contextos se justifica el uso de la analogia? El abuso
de la analogia directa (i.e. tomar las sociedades actuales o histéricas como analogos directos
de las del pasado) se ha criticado ampliamente (Gandara 2006). La analogia no debe estar
fundada en la creencia de que el comportamiento humano es uniforme o que los datos etnogra-
ficos o etnohistéricos pueden utilizarse como marcos de referencia que replican situaciones
idénticas a las del pasado (Wylie 1985). Por ello, la informacién obtenida a escala etnografica
no debe proyectarse de manera acritica en el registro arqueolégico. En cambio, se ha propues-
to que el papel de la analogia debe ser heuristico, esto es: puede ser una fuente de hipotesis a
ser contrastadas con el registro arqueolégico.

Es necesario tener en cuenta que el razonamiento analdgico es inherente a la practica ar-
queolégica. Todos los arquedlogos y las arquedlogas, cualquiera sea su marco teorico, utilizan
implicitamente argumentos anal6gicos durante las cadenas de inferencia arqueolégica (Ganda-
ra 2006; Johnson 2010). Por ejemplo, la simple interpretacion de un artefacto como “olla”, se
basa en comparaciones analdgicas con ollas utilizadas por grupos actuales o en analisis espe-
cificos de rastros de uso y de residuos organicos realizados experimentalmente en el presente.

La analogia es un tipo de argumentaciéon que toma como base un conjunto de propiedades
conocidas que ocurren juntas en un caso particular, la base o fuente de la proyeccion analogi-
ca. Esta es comparada con un conjunto similar (el conjunto meta) que se quiere conocer mejor,

que comparte alguna de estas caracteristicas, pero en el que alguna o varias propiedades no
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han sido observadas. El argumento analdgico propone que estas caracteristicas no observadas
pueden ser proyectadas al conjunto meta, partiendo del supuesto de que las propiedades ob-
servadas en el conjunto base frecuentemente ocurren juntas (Gandara 2006).

La solidez de la analogia depende entonces, por un lado, de la posibilidad de explicar las re-
laciones entre las propiedades observadas, lo que justifica su co-ocurrencia (David & Kramer
2001). Asimismo, mientras mayores sean las similitudes entre la base y la meta de la analogia,
mas potencial tendra el argumento analégico. Ahora bien, cudles y cuantas propiedades en
comun deben tener las situaciones que se comparan para que la argumentaciéon sea convin-
cente depende de la referencia a una teoria de orden mayor que justifiqgue la relevancia de
esas propiedades. La evaluacion de una analogia no es algo neutral al punto de vista del inves-
tigador (Gandara 2006). La fortaleza de la argumentacién anal6gica no reside en la mera simili-
tud de las sociedades que se comparan sino en la similitud entre los términos de la relacion
(Politis 2004). De acuerdo con David & Kramer (2001), las culturas utilizadas como base y meta
de la proyeccion analdgica deben ser similares especialmente en relacién con las variables que
afectan los materiales, comportamientos y procesos que estan siendo comparados. Sustentar
los principios de conexién entre estas variables y establecer las similitudes y diferencias rele-
vantes es de vital importancia. La analogia entre ambas, ademas, puede ser mas eficiente
cuando existen entre ellas relaciones histéricas (p. €j. la cultura “meta” es descendiente histori-
co de la cultura utilizada como base de la analogia).

Por otra parte, se ha argumentado que, dado que el comportamiento humano es amplia-
mente diverso, es mas facil asumir el uniformitarismo para areas de la arqueologia gobernadas
o dependientes de procesos fisicos y biologicos (Johnson 2010). Por ejemplo, los arquedlogos
pueden asumir que las secuencias de erupcidn dentaria de los animales no variaron en el tiem-
po y utilizar su estudio contemporaneo para inferir la edad de muerte de los animales cazados

hace cientos o miles de anos.

Estudios actualisticos

A continuacién, se describen brevemente las principales areas de investigacion actualistica
(etnoarqueologia, tafonomia y arqueologia experimental), haciendo especial énfasis en los
aportes de estas disciplinas a la comprensién de la subsistencia y la alimentacion. Ademas de
ampliar nuestros horizontes interpretativos, los documentos histéricos y las fuentes etnograficas
también funcionan como fuente de analogias, ya que proporcionan valiosa informacién para
generar hipétesis a ser contrastadas con el registro arqueolégico. Sin embargo, varios autores
(p- ej. David & Kramer 2001 y Politis 2004) proponen que este tipo de enfoques no son estric-
tamente actualisticos, ya que los documentos historicos y los estudios etnograficos no suelen
realizarse con el objetivo explicito de generar informacion sistematica y controlada sobre los

productos materiales de las conductas a las que hacen referencia.
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Etnoarqueologia

Si bien los intentos de usar informacién etnografica para interpretar la cultura material del pa-
sado son de larga data en la arqueologia, es el procesualismo derivado de la Nueva Arqueologia
el que desarrolla las bases conceptuales y metodolégicas de la etnoarqueologia, transformandola
en una de las principales productoras de modelos para el desarrollo de la teoria de rango medio
(David & Kramer 2001; Politis 2015). Especialmente influyente en este sentido fue la obra de
Lewis R. Binford (1978), “Nunamiut Ethnoarchaeology”, asi como los trabajos de Richard Lee
(1979) y John Yellen (1977) entre los 'kung y los de Richard Gould (1980) con los aborigenes
australianos. El enfoque procesualista en etnoarqueologia involucré intentos por definir regulari-
dades transculturales con el objetivo de aplicarlas a la reconstruccién de fendmenos del pasado;
esto es, principios generales que conectaran el comportamiento humano con la cultura material.
Ademas, como parte de su enfoque materialista, se priorizaron los aspectos tecno-econdémicos
del comportamiento. Hacia la década de 1980, la etnoarqueologia comenz6 a ser desarrollada
desde el post-procesualismo, ampliando su 6rbita de interés mas alla de estos aspectos e inten-
tando discernir también los correlatos materiales de las dimensiones cognitivas, sociales e ideo-
l6gicas. Mas que intentar definir leyes transculturales, los enfoques interpretativos se interesaron
en analizar el significado simbdlico de la cultura material para las sociedades que la produjeron,
en coyunturas histoéricas particulares. Asimismo, se hizo explicita la necesidad de prestarle aten-
cién a la informacion cultural integral que contextualiza la generacién del registro (Politis 2004,
2015). Desde fines de la década de 1980, se multiplicaron los temas y areas de interés, incluyen-
do una diversidad de perspectivas tedricas y metodoldgicas.

Las definiciones de la etnoarqueologia son numerosas y se han ido complejizando a medida
que se diversificaron los enfoques tedricos y se amplio la 6rbita de interés de esta disciplina
(Politis 2015). Las primeras se referian al estudio, en sociedades contemporaneas, de la rela-
cién entre la cultura material y la conducta, con el objetivo de ayudar a la interpretacion del
registro arqueoldgico (p. ej. Stanislawsky 1977, en Politis 2004). Mas recientemente, Bill Sillar
(2000) propone una definicibn mas completa al afirmar que la etnoarquelogia es el estudio de
cémo la cultura material es producida, usada y depositada por las sociedades contemporaneas,
en relacién con aspectos mas amplios de las sociedades estudiadas -sociales, ideologicos,
econdmicos, ambientales y/o técnicos- y haciendo referencia especifica a la resolucién de pro-
blemas vinculados a la interpretacién del registro arqueologico. Por su parte, Gustavo Politis

(2004: 92) expresa que esta es:

“una sub-disciplina de la arqueologia y la antropologia social que obtiene informacion
sistematica acerca de la dimensién material de la conducta humana, tanto en el or-
den de los comportamientos y actividades concretas que los producen, como en el
de las pautas de racionalidad subyacentes. Es una generadora de referentes analo-
gicos para la interpretacion arqueolégica y una fuente de produccion y contrastacién
de hipétesis y modelos acerca de cdmo funcionan las sociedades”.
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Ademas, considera que es un “antidoto contra el etnocentrismo”, en tanto permite sensibili-
zar a los arquedlogos y arquedlogas hacia otras formas de pensamiento y conceptualizacion de
la realidad, ampliando su horizonte creativo a la hora de interpretar el registro arqueoldgico.

La etnoarqueologia (Figura 1) ha contribuido notablemente a la comprensién de nume-
rosos temas vinculados a la subsistencia y la alimentacién. Durante los inicios de la disci-
plina la mayoria de las investigaciones etnoarqueolégicas se llevaron a cabo entre grupos
humanos cuya subsistencia incluye un componente significativo de caza y recoleccién (Da-
vid & Kramer 2001). Sin embargo, varios investigadores han descrito sociedades con eco-
nomias agro-pastoriles (p. ej. Yacobaccio et al. 1998; Nielsen 2000) y en la actualidad los
temas de investigacién se desarrollan entre grupos con diversos tipos de economias de
subsistencia. La mayoria de los trabajos tratan temas vinculados a la explotacion de mami-
feros, especialmente los de gran porte, si bien existen contribuciones al estudio de otros
taxones (véase ejemplos en David & Kramer 2001).

Figura 1: El etnoarquetlogo Gustavo Politis durante su estadia con los hoti en el afo 2003
(Alto rio Parucito, Venezuela).

Una de las &reas de interés que ha atraido la atencion de numerosos investigadores ha sido
el procesamiento y transporte de presas desde los lugares de matanza a los sitios de consumo.
Binford (1978) observé que, entre los Nunamiut, los sitios de matanza y campamentos de caza
estaban dominados por los elementos distales de los miembros (p. €j. falanges). Esto fue expli-
cado en términos de la probabilidad de que partes anatémicas con distinta utilidad econémica
sean transportadas desde los lugares de obtencion, teniendo en cuenta la organizacién logisti-
ca del sistema de subsistencia Nunamiut. El patron observado en los sitios de matanza habria
sido creado por el transporte diferencial de unidades anatémicas, basado en decisiones eco-

85



némicas que ponderan los costos de transporte con la utilidad de las diferentes partes de la
presa. Este modelo puede ser aplicado a la interpretacién de los perfiles esqueletarios encon-
trados en los sitios arqueoldgicos: en los sitios de matanza es esperable encontrar elevadas
frecuencias de partes anatdmicas con escasa utilidad mientras que los elementos con elevado
rinde econdmico estaran escasamente representados. En los sitios residenciales, en cambio,
es esperable encontrar la situacion inversa.

Desde el trabajo de Lewis Binford, numerosos estudios etnoarqueoldgicos sobre cazadores-
recolectores han discutido los factores que operan sobre las decisiones vinculadas al procesa-
miento inicial y transporte de las presas (p. ej. Bunn 1993; Lupo & Schmitt 2005, O’Connell et
al. 1988, entre otros). Entre estos factores se han mencionado el tamafio del animal que sera
procesado, el nimero de animales cazados, la cantidad de personas en la partida logistica, la
distancia al campamento y la tecnologia de procesamiento disponible. Mientras que el troza-
miento inicial de las carcasas y su transporte han sido extensamente analizados, las etapas
finales del procesamiento de los animales, vinculadas a los modos de coccién y las preparacio-
nes culinarias, han recibido menor atencién (Gifford-Gonzalez 1993).

Pese al sesgo materialista de gran parte de la literatura etnoarqueolédgica sobre la subsis-
tencia, existen importantes contribuciones referidas a los aspectos mas sociales y simbdlicos
del manejo de los recursos. Entre ellos podemos mencionar el estudio de lan Hodder (1982)
entre grupos de los Montes Nuba (Sudan), sobre el tratamiento diferencial del ganado vacuno y
porcino en cuanto al procesamiento, consumo y disposicion de sus huesos. De acuerdo con el
autor, estos animales, asociados con hombres y mujeres respectivamente, estaban inmersos
en complejos discursos sobre la fertilidad y la contaminacion. Entre otras areas de investigacién
etnoarqueoldgica relacionadas con los aspectos sociales e ideacionales de la alimentacion se
pueden senalar los tabues alimentarios (Politis & Saunders 2002; Box 3.1), el reparto social de
las presas (Marshall 1994) y el interjuego entre la dindmica de género y los sistemas de subsis-

tencia (Jarvenpa & Brumbach 2006).

Box 3.1 Etnoarqueologia

Gustavo G. Politis*
*CONICET-INCUAPA, Universidad Nacional del Centro de la Pcia. de Buenos Aires
y Divisién Arqueologia del Museo de La Plata, Universidad Nacional de La Plata

La mayoria de los arquedlogos no concentran sus investigaciones en restos monumen-
tales, construidos con la intencion de ser visibles y trascender: por el contrario, se enfocan
en el estudio de actividades ordinarias de la gente comun del pasado. Estas se reflejan en
restos que quedaron olvidados sin ningun animo de trascendencia, resultado de acciones

cotidianas y simples tales como comer una pata de venado, tallar una punta de flecha,
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construir un andén de cultivo o abrir un canal para riego. Sin duda, algunas obras fueron
concebidas con un sentido de trascendencia, pero la porcién mas importante del registro
arqueoldgico esté constituida por lo que la gente deseché a lo largo de su vida: huesos
partidos, fragmentos de vasijas, viviendas abandonadas, trozos de herramientas y una
infinidad de objetos y residuos que quedaron en el suelo como resultado de las actividades
diarias a lo largo de cientos de miles de afos.

Para usar estos restos como fuentes de informacién se requiere de un procedimiento
l6gico conocido como argumentacion analdgica. Pero los arquedlogos se enfrentan con un
problema recurrente: ;donde encontrar fuentes de analogia? Las sociedades tradicionales
contemporaneas de América del Sur son un recurso muy fértil para la busqueda de fuen-
tes de analogia mediante una metodologia apropiada y una observacion sistematica y
dirigida a registrar los derivados materiales de la conducta humana. Precisamente esto es
lo que hace la etnoarqueologia, la que ha probado ser una de las primeras productoras de
estas fuentes de analogia, las cuales ademas estan expresadas de una manera operativa
para ser usadas en la interpretacion arqueoldgica (Lane 2014; Politis 2015). Asimismo, la
etnoarqueologia ha desarrollado sus propios métodos especificos para el trabajo de cam-
po, que se nutren tanto de la etnografia como de la arqueologia (véase Politis 2014).

Entre las sociedades tradicionales de América del Sur, los nukak de la Amazonia colom-
biana resultan especialmente interesantes y pueden ser de gran ayuda para la interpretacién
arqueologica, sobre todo de los grupos cazadores y recolectores ndmades del pasado
(Politis 2007). En 1989 aparecieron en un remoto caserio de las selvas del Guaviare (Ama-
zonia colombiana) 41 indigenas desnudos que no hablaban espafol y solo tenian herra-
mientas tradicionales. El grupo, formado por mujeres, nifios y algunos jévenes, venia huyen-
do de los kaweni (blancos), que invadian sus tierras para plantar coca. Luego de un tiempo
de desorientacion, los antropdlogos pudieron determinar, con ayuda de unos misioneros,
que estaban ante una etnia desconocida cuyos miembros se referian a si mismos como
nukak (‘nosotros la gente’). Aunque estaban vinculados con otros cazadores-recolectores del
noroeste amazénico denominados genéricamente maku, los nukak conformaban una etnia
diferente y ain mantenian una forma de vida tradicional. Constituian un caso extremo de
distancia cultural con relacion a la sociedad global, industrial y capitalista. En aquellos mo-
mentos su poblacion se calcul6 entre 600 y 1000 personas que habitaban unos 10.000 km?
entre los rios Guaviare e Inirida de Colombia.

Los nukak permiten abordar formas de vida con ldgicas, saberes y percepciones del
mundo completamente diferentes de las nuestras. En términos mas concretos, la investi-
gacion de esta etnia proporcion6 algunas claves para decodificar mejor el registro arqueo-
l6gico de cazadores-recolectores del pasado. Para ejemplificar esto voy a tratar el caso de
la explotacion de los animales selvaticos y los tabues alimenticios, lo que ademas permite

entender los variados factores que determinan la conducta humana.
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En la dieta de los nukak, los animales silvestres ocupan un lugar importante. Las pre-
sas mas cazadas son los monos, abundantes en su territorio. Diariamente, los hombres
salen a capturarlos, con largas cerbatanas y dardos envenenados con curare, un poderoso
toxico que extraen de una liana (Curarea tecunarum). Generalmente los cazadores tienen
éxito y casi todos los dias llegan al campamento con uno o varios monos pequenos (de
hasta unos 10 kg). Si un cazador trajo varias presas, estas se reparten entre las viviendas
de las otras familias del campamento, usualmente cuatro o cinco. Si la caceria no fue muy
exitosa y sblo consiguidé una presa, esta sera preparada por su mujer, primero asandola al
fuego y luego hirviéndola. A la noche, el mono cocinado sera repartido entre los miembros
de la familia y algunas partes iran a las otras familias de la banda, que, a su vez, distribui-
ran parte de sus alimentos. El reparto es bastante equitativo y cada familia recibe algun
trozo de mono, pero la cabeza permanece siempre en la olla de la familia del cazador y es
lo ultimo que se come. Sin embargo, el cazador nunca la ingiere. Es en la cabeza donde
los animales tienen su esencia, su espiritu y su poder. Comerla seria un error gravisimo
que se pagaria con el fracaso eterno en las futuras cacerias o incluso con la muerte me-
diante los dardos invisibles de los espiritus takweyi.

Otras presas que cazan los nukak son pajaros, aguties, caimanes y pecaries. Los Ulti-
mos son relativamente importantes en su dieta, especialmente los pecaries labiados (Ta-
yassu pecari): mamiferos de hasta 60 kg que andan en piaras de varias decenas de indivi-
duos. Los nukak los cazan con lanzas de palo con la punta endurecida al fuego, en salidas
de las que toman parte todos los hombres de la banda. Cuando los cazadores encuentran
a los animales heridos, los rematan y los llevan a un lugar seco para quemarles el pelo en
una parrilla de palos. Luego los carnean (Figura 1), desechan la cabeza por la razén expli-
cada y algunas visceras como el estémago y el intestino, y llevan el resto al campamento
para asarlo y ahumar los trozos de carne. Alrededor de una gran parrilla construida ad
hoc, con el fuego siempre encendido, los cazadores pasan dos o tres dias comiendo carne
de pecari, mientras las mujeres y los nifios miran desde el campamento, pues para ellos
esta vedado hacerlo. Ello explica por qué dejan la cabeza en la selva, ya que no la podria
comer un cazador ni otro miembro del grupo.

Hay varios animales que los nukak no cazan ni comen, como el jaguar, el venado vy el
tapir. No los consideran, en realidad, animales, sino espiritus ancestrales que usan la piel
de esos mamiferos (‘se ponen la camisa’) para salir al ‘mundo intermedio’, el plano terres-
tre donde todos vivimos. Esos seres no son la representacion de espiritus superiores, son
los mismos espiritus con un traje de animal.
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Figura 1: Carneado de un pecari sobre una parrilla de palos.

Para entender la sacralizacién de ciertos animales es necesario comprender la cosmologia
nukak, que concibe el universo como dividido en tres planos superpuestos. Arriba habitan el
sol y la luna. Alli hay abundancia de comida de todo tipo, incluso de plantas cultivadas, y es la
morada de los espiritus principales de los nukak que han muerto. Como cada persona tiene
tres espiritus, los otros dos van a lugares diferentes. El segundo espiritu mora en el subsuelo,
en la “casa del tapir”, pues alli este animal ocupa una posicién central, pero también estan los
venados y el jaguar. En realidad, ellos son los segundos espiritus de los ancestros, que toma-
ron sus formas. El tercer espiritu que tiene cada persona se manifiesta en la sombra del cuer-
po. Es bidimensional mientras la persona esta viva y cuando muere queda en la superficie, en
el mundo intermedio. Habita en arboles sagrados y por las noches sale a molestar a la gente.
El ultimo mundo es el de abajo, un plano profundo y lejano donde moran espiritus poderosos.
Solo chamanes muy fuertes pueden viajar hasta alli durante sus suefios, pero siempre corren
el peligro de que su alma quede atrapada.

¢, De qué manera pueden estas observaciones ayudarnos a comprender el pasado?
Para empezar, revelan algo muy comun en las sociedades indigenas del presente y
seguramente también en las del pasado, que los arquedlogos rara vez toman en cuen-
ta cuando estudian restos faunisticos: la explotacién de los animales esté fuertemente
condicionada por la cosmologia. En esas sociedades, en las que muchos animales son
sagrados y otros son “impuros”, debemos esperar que no se cace cualquier presa que
cruce el sendero, ni se coma cualquier trozo de carne que se tenga delante. Las res-
tricciones alimenticias probablemente fueron muy frecuentes en las sociedades del
pasado, aunque basadas en razones diversas.

Al interpretar los restos de las sociedades pasadas, los arquedlogos tendemos a pro-

yectar nuestros intereses y preocupaciones, e imaginamos situaciones y decisiones basa-
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das en nuestra concepcion y percepcion del mundo. Los nukak nos ensefian que algunas
presas, potencialmente muy nutritivas, relativamente abundantes y faciles de cazar, estan
prohibidas. Esa prohibicion no se relaciona con un refinado manejo del ambiente para
proteger a especies supuestamente escasas, como algunos antrop6logos han propuesto
para explicar los tabues alimenticios en la Amazonia, aunque pueda producir ese efecto
¢ Cual seria la ventaja alimenticia de conservar algo que nunca se va a consumir? Se pue-
de explicar, en cambio, como la consecuencia de una cosmologia que considera que los
animales tienen la misma jerarquia que los humanos, y no como un conjunto viviente de
alimentos que pueden ser consumidos solo en funcion de necesidades nutritivas.

Los nukak también permiten apreciar cémo la existencia de tabues alimenticios deja rastros
identificables en los sitios arqueolégicos (Politis & Saunders 2002). Por ejemplo, en sus cam-
pamentos quedan abundantes huesos partidos de mono, que indican un consumo sostenido
de tales primates. También aparecen restos de aves, tortugas y aguties. Todos los elementos
0seos estan trozados y se encuentran alrededor de los fogones de las viviendas o en las pilas
de basura que se forman en los bordes del campamento. Pero no hay huesos de venado, tapir
y jaguar, tres especies comestibles que, para otros grupos indigenas, constituyen presas favo-
ritas. Esa ausencia seria, por lo menos, sospechosa, dado que estas especies son relativa-
mente frecuentes en la selva amazdnica. Un andlisis mas detallado revela la existencia de
flautas hechas con huesos de venado y jaguar (Figura 2). Se trata de objetos de alto significa-
do simbdlico, relacionados con los entierros humanos. Se puede deducir, de alli, que la rela-
cién entre los nukak y los jaguares y venados no es la del predador con la presa. Por otro lado,
el tabu alimenticio del pecari para las mujeres y los nifios produce que no haya mayormente
huesos de este animal en los campamentos, sino afuera de ellos, alrededor de la gran parrilla
donde los hombres comieron su carne durante tres dias. Su cabeza, en cambio, de por si nu-
tritiva pero de consumo vedado por ser la sede del espiritu del animal, suele quedar muy lejos,
cerca del lugar de matanza, donde qued6 también ese espiritu.

Figura 2: Joven nukak con flauta de hueso de venado.
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Las actividades cotidianas de los grupos indigenas han sido, y aun son, influidas no
solo por las caracteristicas del ambiente y por las necesidades energéticas de los indivi-
duos, sino, también, por el contexto social y el sistema de creencias. Esta conjuncién de
factores incide en la manera en que se carnea un animal, se reparten los frutos recolec-
tados o se tiran al basurero los huesos. Tiene, por lo tanto, su correlato material y con-
tribuye a formar el paisaje de restos arqueolégicos que las sociedades humanas van
generando a través del tiempo. Los nukak muestran un aspecto poco conocido del es-
pectro de variabilidad del género humano. Es dificil imaginar un pasado desconocido,
pero mucho mas dificil ain es demostrar que ese pasado imaginado fue real. Los nukak
no son el pasado imaginado, pero nos entregan claves para imaginarlo y para intentar

identificarlo en los restos arqueolégicos.
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Tafonomia

La tafonomia es una subdisciplina originalmente definida desde la paleontologia como el es-
tudio de las “leyes del enterramiento” (Efremov 1940), que se preocuparia por entender los
procesos que afectan la formacién del registro fosil. En la arqueologia, la importancia de la
investigacién tafonémica para la explicacion del registro faunistico fue puesta explicitamente de
relieve hacia los anos 1960 y 1970, de la mano de la creciente comprension de que el registro

arqueoldgico no es un reflejo directo del comportamiento humano y que inferir la dinamica a

91



partir de la estatica no es un proceso simple, sino que requiere de estudios actualisticos (Borre-
ro 2001; Gifford 1981; Lyman 1994).

La tafonomia puede definirse como “el estudio de los procesos de preservacion y como
estos afectan la informacion del registro fosil” (Behrensmeyer & Kidwell 1985, en Lyman
1994) o también como “el estudio de todos los procesos que ocurren en los huesos desde
el momento de la muerte de un organismo, a través del entierro, y hasta que los huesos
son recuperados y estudiados” (Gutiérrez 2004). Entender el impacto de estos procesos
es fundamental para explorar el comportamiento cultural. A la hora de explorar las practi-
cas alimentarias y otros aspectos vinculados a la subsistencia es necesario discriminar
entre las consecuencias de las actividades humanas y aquellas causadas por otros proce-
sos, por ejemplo, para distinguir entre aquellos conjuntos faunisticos generados por el
procesamiento y consumo de animales y aquellos generados por procesos naturales. Es
necesario aclarar que, ademas de la tafonomia 6sea en su sentido original, algunos auto-
res (véase p. ej. Borrero 2011) incluyen también dentro de la érbita de esta subdisciplina
el estudio de los procesos generales de formacidn del registro arqueoldgico y la alteracion
natural de toda clase de artefactos arqueoldgicos —asi, se refieren a “tafonomia ceramica”
o “tafonomia litica”.

Uno de los principales objetivos de la tafonomia es reconstruir la historia tafonémica de
los conjuntos arqueofaunisticos, esto es, reconstruir el conjunto de procesos que resultaron
en su acumulaciéon y modificacion pre y pos-entierro. Un proceso tafonémico se define
como la accion dinamica de alguna fuente de fuerza o la causa fisica de las modificaciones
producidas sobre las carcasas animales (p. ej. accién de carnivoros, meteorizacion) (Ly-
man 1994). Estos procesos, que pueden ser tanto de origen natural como cultural, respon-
den a principios y modelos que tienen efectos fisicos predecibles y, en consecuencia, pue-
den ser identificados e inferidos (Gutiérrez 2004). Los efectos tafondmicos se definen
como el resultado estatico o traza generada por un proceso tafonémico. El conjunto de
efectos potenciales de los procesos tafondmicos se agrupan en las siguientes cuatro cate-
gorias (Lyman 1994): 1) desarticulacion: la disociacion anatémica de las partes esqueleta-
rias; en general, es el primer paso en la pérdida de integridad anatémica de un esqueleto;
2) dispersion y transporte de las partes esqueletarias; 3) fosilizacién: alteracion de la com-
posicion quimica del hueso, que depende fundamentalmente de la matriz sedimentaria
donde esta depositado; 4) alteracion mecanica: alteracién estructural o morfolégica de los
huesos por procesos fisicos 0 mecanicos como la fragmentacién, la abrasién, el agrieta-
miento y distintos tipos de marcas.

De acuerdo con Curtis Marean (1995), es posible identificar dos tipos de tafonomia, se-
gun el tipo de enfoque metodoldgico utilizado para vincular los procesos y los efectos tafo-
nomicos. En la tafonomia actualistica, los investigadores tienen la posibilidad de observar
tanto el proceso como el patrén resultante, ya sea mediante un enfoque naturalista (donde
los procesos son observados en el contexto natural en el que ocurren) o experimental

(donde es posible controlar los parametros del proceso analizado). En cambio, en el enfo-
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que comparativo, se parte del estudio de las trazas y los efectos tafonémicos sobre los
restos 6seos, en ausencia de la observacion del proceso. Para inferir los procesos que
actuaron sobre los restos, el analista utiliza informacién actualistica generada por otros
investigadores, desde una perspectiva comparativa. En esta secciéon nos centraremos en
este segundo enfoque.

A continuacidn, describiremos brevemente los principales procesos y agentes tafonomi-
cos que afectan la formacién de los conjuntos faunisticos y sus efectos mas prominentes
sobre los restos 6seos. Es importante destacar que todos estos procesos actlan diferen-
cialmente sobre los distintos tipos de huesos, dependiendo de sus caracteristicas intrinse-
cas. Una de las mas importantes de estas propiedades es la densidad mineral 6sea. Los
distintos elementos del esqueleto y porciones del hueso presentan diferente densidad mi-
neral, lo que condiciona su susceptibilidad a los procesos destructivos. Por ejemplo, las
costillas son elementos poco densos y, en consecuencia, tienen menores probabilidades de
preservarse en los depésitos arqueoldgicos. Por lo tanto, los procesos tafondémicos afectan
los perfiles esqueletarios, esto es, las frecuencias relativas de partes esqueletarias que
encontramos en los sitios.

e Meteorizacidn: es el proceso por el cual los componentes microscépicos organicos
e inorganicos del hueso son separados unos de otros y destruidos por agentes fisi-
cos y/o quimicos que actlan sobre la superficie y dentro de la zona del suelo (Figu-
ra 2; Behrensmeyer 1978). A partir de estudios actualisticos se han definido esta-
dios sucesivos de meteorizacion caracterizados por la formacién progresiva de fisu-
ras, agrietamientos, exfoliacién y astillamientos. La magnitud de estas alteraciones
depende de la cantidad de tiempo transcurrido, por lo que los estadios se han utili-
zado como indicadores de la duracién de este proceso, esto es, del tiempo que los
huesos han permanecido expuestos a los agentes de meteorizacién. Sin embargo,
son numerosos los factores que influyen sobre la tasa de meteorizacion: el elemen-
to esqueletario, el grupo taxondmico (p. ej. la meteorizacién es distinta en mamife-
ros que en aves), el tamafo corporal (p. €j. si se trata de mamiferos grandes o pe-
quenos), la edad del individuo (los huesos de individuos inmaduros son mas poro-
S0s y se meteorizan mas rapidamente), el estado previo de los huesos (p. €j. si es-
taban descarnados, quemados, hervidos y/o fracturados) y el microambiente de de-
positacion. Por este motivo, los estadios de meteorizacién son Utiles como escala

relativa, mas que para definir tiempos de exposicién precisos.
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Figura 2: Restos 6seos de cérvidos con evidencias de meteorizacién procedentes
del sitio Laguna del Negro 1 (Gualeguay, Entre Rios).

Carnivoros: son uno de los mas importantes agentes tafonémicos que pueden acumu-
lar huesos en los mismos tipos de habitats que ocupan los seres humanos (p. €j. cue-
vas y aleros). Los efectos tafonémicos més comunes de la accién de carnivoros sobre
los conjuntos 6seos incluyen distintos tipos de modificaciones 6seas registradas en la
superficie de los huesos: perforaciones de dientes, hoyuelos provocados por mordis-
queo, bordes denticulados, ahuecado de extremos articulares, fracturas, entre otros.
Ademas, por medio de la desarticulacién, transporte y acumulacion de las carcasas, los
carnivoros pueden alterar la distribucion de los conjuntos dseos en los contextos ar-
queoldgicos (Gutiérrez 2004; Lyman 1994).

Aves rapaces: son otro importante agente que produce acumulaciones 6seas, particular-
mente de microvertebrados. En sus refugios estas aves depositan, mediante la regurgita-
cion, los restos no digeribles de sus presas, pudiendo ingresar restos 6seos a los contextos
arqueoldgicos. El efecto tafondmico mas caracteristico de la accién de rapaces es la corro-
sién digestiva producida por los acidos estomacales que actian sobre los huesos ingeri-
dos. Los rasgos de corrosion incluyen hoyos de disolucion, redondeamiento en los extre-
mos o bordes de fractura de los huesos, adelgazamiento del esmalte de los dientes, entre
otros. Los diferentes tipos de predadores generan distintos niveles de corrosién digestiva

(ligera, moderada, fuerte o extrema). Caracteristicamente, las aves falconiformes (rapaces
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diurnas como las aguilas) generan mas modificaciones que las estrigiformes (rapaces noc-
turnas como las lechuzas). Por lo tanto, el estudio de la digestion ayuda a identificar el pre-
dador causante de las acumulaciones (Andrews 1990).

Roedores: son agentes que pueden modificar los contextos de distribucion, ya que su
conducta cavadora puede provocar desplazamientos verticales y horizontales de los restos
arqueoldgicos. Los efectos tafonémicos mas comunes de los roedores son las marcas de
sus dientes incisivos sobre la superficie de los huesos (surcos paralelos de base amplia y
redondeada) y las cuevas o galerias que cavan en los sitios arqueoldgicos.

Raices: son otro de los agentes perturbadores que pueden alterar la distribucién de los
materiales en los sitios, pudiendo también contribuir a la fragmentacién de los restos
oseos (Figura 3). Ademas, el contacto de las raices con la superficie cortical del hueso

genera marcas con un patrén dendritico caracteristico.

Figura 3: Accién de raices en el sitio Laguna del Negro 1 (Gualeguay, Entre Rios).

Pisoteo: los restos dseos que se encuentran sobre la superficie pueden ser pisoteados
por animales como el ganado. Esta actividad genera marcas sobre las superficies
Oseas, asi como fracturas y desplazamientos espaciales de los huesos.

Accion fluvial: el agua es un importante agente de transporte y acumulaciéon de restos
6seos en ambientes fluviales y lacustres (Figura 4). El rol del agua en la formacién de los
conjuntos 6seos se evalla teniendo en cuenta diferentes factores. En primer lugar, el agua
afecta los perfiles esqueletarios. Las diferentes propiedades estructurales de los huesos, ta-
les como su tamanio, forma y densidad, se relacionan con su potencial de dispersion. En
base a esto, Michael Voorhies (1969) establecié tres grupos de huesos que reflejan distin-
tas susceptibilidades al transporte fluvial. El grupo | esta compuesto por costillas, vértebras,
sacro y esternebras, huesos poco densos y faciimente transportables por flotacion o salta-
cion. El grupo Il lo integran fémur, tibia, himero, metapodios, pelvis y radio, que son des-
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plazados mas tardiamente por traccion, mientras que el Il incluye craneos y mandibulas
que resisten el transporte. En segundo lugar, el agua tiene efectos sobre la orientacion de
los huesos largos, en tanto su eje longitudinal tiende a alinearse paralelo o perpendicular a
la direccion de la corriente fluvial. Otro factor importante son las correspondencias éseas: el
grado de asociacién entre elementos de una misma carcasa o las uniones entre partes de
un mismo hueso (p. €]. epifisis y diafisis sin fusionar) sirven para evaluar el grado de dis-
persién de un conjunto éseo. Por Ultimo, la accién hidrica puede producir modificaciones
sobre las superficies 6seas, ya que el contacto con las particulas sedimentarias transporta-
das por el agua puede abradir los huesos, generando superficies con texturas suaves y
bordes redondeados (Gutiérrez & Kaufmann 2007).

Depositacion quimica: las depositaciones mas comunes que presentan los huesos son el
carbonato de calcio y el éxido de manganeso. Estas depositaciones son indicativas de las
reacciones quimicas que se producen en un suelo bajo ciertas circunstancias sedimentolé-
gicas e hidroldgicas. Asi, las manchas de manganeso se desarrollan en ambientes deposi-
tacionales humedos, palustres y/o fluviales, mientras que la depositacion de carbonato de
calcio ocurre en contextos de reduccién de un cuerpo de agua.

Actividades antropicas: las modificaciones 6seas producidas durante el procesamien-
to y consumo de las carcasas incluyen distintos tipos de marcas sobre las superficies
Oseas, como huellas de corte, raspado y marcas de percusion, alteraciones térmicas y
fracturas antropicas. El relevamiento de estas variables de origen antropico es suma-
mente importante en los andlisis zooarqueoldgicos, ya que constituyen una fuente de
informacion clave para interpretar las practicas de procesamiento de los alimentos, co-

mo veremos con mayor detalle en el capitulo 5.

Figura 4: Transporte y dispersién de partes esqueletarias por accion fluvial
en el rio arroyo Salado (Pdo. Gral. Lamadrid, provincia de Buenos Aires).
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Arqueologia experimental

La experimentacion en arqueologia existe desde los inicios de la disciplina. Desde que los
artefactos prehistéricos empezaron a ser descubiertos y clasificados, se comenzé a buscar cual
podria haber sido su funcién y su modo de manufactura. Sin embargo, el reconocimiento mas
formal de la experimentacion como una herramienta analitica Util para la arqueologia ocurrié
recién en la segunda mitad del siglo XX (Hurcombe 2004). La arqueologia experimental es una
subdisciplina que emplea diferentes materiales y métodos dentro de un experimento controlado
para replicar un fenémeno ocurrido en el pasado; esto se hace con el propdsito de formular o
testear hipétesis que brinden mas y mejores analogias para la interpretacion arqueolégica
(Mathieu 2002, en Paardekooper 2013-2015). A diferencia de la etnoarqueologia y del enfoque
naturalista en tafonomia, que implican una observacién relativamente pasiva, la experimenta-
cién interviene de manera activa sobre el fendmeno de interés, haciendo posible su repeticién y
permitiendo variar de forma controlada los factores que intervienen. En arqueologia, la experi-
mentacién se ha utilizado tanto como herramienta heuristica, es decir, como via para la gene-
racion de hipétesis, como para corroborar ciertas afirmaciones sobre las tecnologias tradiciona-
les, las estrategias de subsistencia pretéritas y la formacién del registro arqueoldgico (Morgado
& Baena Preysler 2011).

Varios son los factores que deben tenerse en cuenta a la hora de desarrollar un disefio ex-
perimental adecuado. En primer lugar, es preciso que exista una definicién clara de los objeti-
vos de la experimentacion y del problema que se quiere resolver y una consideraciéon cuidado-
sa de las variables o factores que afectan el experimento (Hurcombe 2004). Por ejemplo, si
queremos analizar los efectos de distintos métodos culinarios (p. ej. hervido/asado) sobre los
huesos de animales, es necesario establecer las variables que actian durante el proceso de
coccion (temperatura de coccién, método culinario, procesamiento previo de las carcasas, entre
otras). Durante el experimento, parte de estos factores varian de forma controlada, mientras
que otros permanecen constantes y los efectos sobre el fendmeno de interés deben ser medi-
dos y registrados. Asi, en el ejemplo mencionado, se van a registrar cambios de color en los
huesos provocados por la alteracién térmica a medida que aumenta la temperatura durante la
coccion. En muchos casos, los experimentos necesitan ser repetidos para trascender las expe-
riencias aisladas y obtener resultados que sean realmente significativos en términos estadisti-
cos. Otro punto importante a considerar en los experimentos arqueoldgicos es la utilizacion de
materiales presentes en el registro arqueoldgico y técnicas similares a aquellas disponibles en
el pasado. En nuestro ejemplo, seria deseable que al buscar replicar las condiciones de coc-
cién de los alimentos, se trabaje con parrillas de palos para asar, ollas de ceramica para hervir
y el mismo tipo de lefia como combustible.

El disefio experimental depende del alcance de la pregunta arqueolégica que se busque
responder y de los limites practicos para poder desarrollar la experiencia. Asi, en los experi-
mentos de imitacién (p. ej. coccidn de alimentos en fogones al aire libre) se intenta una aproxi-

macion lo mas cercana posible a las condiciones materiales, técnicas y productivas del fené-

97



meno a reproducir. Estos experimentos pueden ser mas realistas en tanto entran en interaccién
una serie compleja de variables, pero puede ser dificil monitorear, controlar o repetir las condi-
ciones en el campo. En cambio, los experimentos desarrollados en condiciones de laboratorio,
si bien son mas artificiales, ofrecen mayores facilidades de control y registro (Morgado & Baena
Preysler 2011). En este caso, la realidad se simplifica a favor del control y medicién de las va-
riables, aislandolas de la complejidad de la formacién del registro arqueoldgico o de otras va-
riables interrelacionadas del contexto cultural.

La arqueologia experimental abarca una gran variedad de temas, incluyendo la manufactura
y la funcién de artefactos liticos (Figura 5) y ceramicos, los procesos y agentes tafondmicos, asi
como un conjunto de problemas relacionados con las préacticas de subsistencia y el manejo de
los recursos. Sobre esta Ultima area de interés para nuestra materia la literatura arqueoldgica
ofrece numerosos ejemplos. Se pueden mencionar los analisis sobre las huellas antropicas
generadas en los restos 6seos durante el procesamiento de los animales (p. €j. De Nigris 1999;
Lloveras et al. 2009), el estudio de los efectos morfoldgicos de distintas técnicas de procesa-
miento pos-cosecha (p. ej. molido, hervido, tostado) y carbonizacion sobre diferentes frutos y
semillas (p. ej. Capparelli & Lema 2011); la determinacion de la utilidad econémica de las par-
tes esqueletarias de distintos animales (p. ej. Binford 1981) asi como de productos de origen
vegetal (p. ej. Bonomo & Capeletti 2014) y el andlisis de los residuos organicos que quedan en
los artefactos como resultado de la preparacién de distintas comidas (p. €j. Frere et al. 2010).

Figura 5: Talla experimental de una punta “cola de pescado” en ortocuarcita de las sierras
de Tandilia por el arquedlogo Bruce Bradley.
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Analisis de materiales arqueoldgicos

A continuacién, describiremos brevemente los principales campos de investigacion y proce-
dimientos metodolégicos que la arqueologia ha desarrollado como producto de su continua
blusqueda de herramientas analiticas para responder preguntas sobre la subsistencia. Se re-
sumen y ejemplifican los principales métodos y técnicas que se emplean para el andlisis de la

evidencia arqueoldgica, ya sean macro o microrrestos, como también andlisis quimicos.

Restos arqueofaunisticos

La zooarqueologia es la subdisciplina que estudia las relaciones econdémicas, aunque
también sociales y simbodlicas, que establecieron los seres humanos con los animales a tra-
vés del tiempo (Mengoni Gofalons 2010). Se centra fundamentalmente en el estudio de los
restos 6seos de los recursos faunisticos explotados y descartados en los asentamientos,
aunque también son analizados otros restos de origen animal, como las fibras del pelaje em-
pleadas en textiles, u otro tipo de materialidades, como las representaciones zoomorfas en la
alfareria y el arte rupestre. En Argentina, los primeros estudios zooarqueol6gicos se desarro-
llaron a fines de la década de 1970, entre los que se destacan aquellos realizados por pa-
leontologos del Museo de La Plata (p. ej. Cione et al. 1977; Cione & Tonni 1978) y que dieron
lugar a dos de las primeras tesis doctorales especificas sobre el tema (Miotti 1990; Salemme
1987). Entre los principales problemas abordados en la actualidad en nuestro pais podemos
mencionar los siguientes: estrategias de caza y pesca, transporte de partes esqueletarias y
funcionalidad de los sitios arqueolégicos, domesticacion animal y manejo de las manadas,
extinciones y aprovechamiento de la megafauna pleistocénica, diversidad de especies explo-
tadas y procesos de intensificacién econémica, procesos naturales de acumulacion, transpor-
te y modificacion de las carcasas, practicas de procesamiento y coccién, tabues alimentarios
y significado simbdlico y ritual de los animales.

Una primera instancia de los analisis zooarqueoldgicos consiste en la identificacion de los
especimenes éseos, ya sean huesos enteros o fragmentos, a nivel anatémico (p. ej. himero,
fémur) y taxonémico (especie, género, familia) mediante la comparacién con atlas osteolégicos
y con colecciones de referencia. El nivel de resolucion taxonémica que puede alcanzarse de-
pende del grado de informacién diagnostica que proporciona cada elemento 6seo, asi como de
la completitud y el grado de preservacion de los restos. Ademas del elemento y el taxén, se
registra la lateralidad (derecha, izquierda, axial), la porcién (p. €j. en el caso de un fragmento de
hueso largo, si corresponde a la epifisis proximal o distal o a la diafisis) y la clase de edad,
fundamentalmente a partir de la denticién y el estado de fusiéon de los huesos largos. Con esta
informacidn es posible cuantificar la abundancia taxonémica y anatémica representada en cada
conjunto faunistico. Entre las medidas de abundancia mas comidnmente utilizadas puede men-

cionarse el NISP, que corresponde al numero de especimenes identificados por taxén; el NME
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(numero minimo de elementos), que expresa la frecuencia con que se hallan representadas
cada una de las categorias anatomicas que componen el esqueleto (p. ej. atlas, humero); el
NMI (nimero minimo de individuos), que equivale al nimero de individuos necesarios para dar
cuenta de todos los huesos identificados para un taxén dado y el MAU (niumero minimo de
unidades anatémicas), que se obtiene dividiendo el NME para cada unidad anatémica por las
veces que esa parte esta presente en un esqueleto completo. Estas medidas basicas se em-
plean, a su vez, para el calculo de otras medidas derivadas e indices, entre las que podemos
mencionar los indices de abundancia, de fragmentacion, y de riqueza y diversidad taxonémica
(Grayson & Frey 2004; Klein & Cruz Uribe 1984; Lyman 2008; Mengoni Gofalons 2010).

Las medidas que empleemos para la cuantificacion y el modo de calcularlas dependen de
las caracteristicas particulares de cada muestra y, como siempre, de los objetivos y preguntas
puntuales que guien la investigacion. Las medidas de abundancia son generalmente utilizadas
para comparar la frecuencia con que aparecen las partes esqueletarias con algun marco de
referencia que empleamos como modelo. Como vimos, estos modelos provienen principalmen-
te de estudios etnoarqueologicos, experimentales y tafonémicos. Por ejemplo, los modelos de
transporte selectivo (véase més arriba) han sido contrastados arqueolégicamente comparando
los perfiles esqueletarios, es decir la frecuencia relativa de las distintas partes esqueletarias en
un conjunto faunistico, con los indices de utilidad de las unidades anatémicas.

Otro aspecto del andlisis se relaciona con las alteraciones de origen natural y antrépico so-
bre las superficies 6seas. Como mencionamos anteriormente, las modificaciones producidas
durante el procesamiento, la coccién y el consumo de los recursos faunisticos incluyen distintas
marcas de procesamiento (huellas de corte, raspado, machacado, percusién), fracturas inten-
cionales y alteracion térmica. Otras variables tafondmicas que suelen ser relevadas (Fisher
1995; Gutiérrez 2004; Lyman 1994), ya que proporcionan informacién sobre los procesos que
intervinieron en la formacién de los conjuntos arqueofaunisticos, son la meteorizacion, la abra-
sién sedimentaria, la corrosién digestiva, las marcas de carnivoros, roedores y raices y la de-

positacion quimica.

Restos arqueobotanicos

El estudio de los vegetales nos sirve para reconstruir la composicion floristica del medio cir-
cundante a los asentamientos, para entender la seleccién, transporte y uso de las plantas en el
pasado y para establecer la funcionalidad de determinados artefactos. Existen dos denomina-
ciones principales para referirse al analisis de los restos vegetales que se han preservado en el
registro arqueoldgico (Capparelli et al. 2011; Giovannetti et al. 2008; Pearsall 1989): arqueobo-
tanica y paleoetnobotanica. El término arqueobotanica ha sido propuesto para las investiga-
ciones que responden a problemas puramente arqueol6gicos, mientras que paleoetnobotanica
se refiere a una etnobotanica del pasado. Valiéndose de los restos botanicos, la cultura mate-

rial, los documentos histéricos, entre otros indicadores, la paleoetnobotanica busca reconstruir
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y explicar la interrelacién entre las sociedades humanas pasadas y las comunidades vegetales
en su contexto ambiental y sociocultural.
Los restos vegetales pueden preservarse en el registro arqueoldgico bajo las diferentes for-

mas que veremos a continuacion.

Macrorrestos

Son materiales visibles a ojo desnudo y de tamafo suficiente para ser identificados taxoné-
micamente a bajos aumentos. También puede usarse el microscopio electronico de barrido
para restos muy fragmentados, determinando la estructura anatémica minima (Pearsall 2008).
Estos materiales pueden recuperarse in situ durante la excavacion de un sitio o bien por medio
del tamizado o la flotacién de los sedimentos extraidos en cada nivel. La carbonizacion favore-
ce la preservacion de los macrorrestos en el registro arqueolégico por largos periodos y en
diversos ambientes, especialmente cuando se trata de maderas, semillas, marlos o mazorcas
(Figura 6) y endocarpos de frutos (Marconetto 2007; Piqué i Huerta 2006; Solari 2007). En ge-
neral, la preservacion es buena en los ambientes secos, donde también suelen recuperarse
fibras vegetales transformadas en distintos artefactos, como cuerdas, redes o cestos. El estudio
de los fragmentos de carbdn vegetal lo realiza la antracologia, disciplina que identifica los
carbones analizando las estructuras de los vasos conductores (Archila Montanez 2005). Por su
parte, la paleocarpologia analiza los macrorestos de frutos y semillas de las plantas, las cua-
les pueden presentarse carbonizadas o fosilizadas (Burjachs 1992).

Figura 6: Restos de marlo de maiz carbonizado de Chafiamuyo (La Rioja). MLP-Ar N°6825 (295).
Coleccion Joaquin V. Gonzélez, Division Arqueologia del Museo de La Plata.
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Microrrestos (fitolitos, almidones y polen)

Incluyen particulas microscopicas, tales como los granos de almidon, silicofitolitos, calci-
fitolitos, granos de polen y esporas. La produccién diferencial de estos elementos de origen
vegetal esta controlada genéticamente y algunos de sus atributos morfoldgicos tienen valor
para la determinacion taxondmica (Babot 2007). Estos materiales se recuperan en distintos
contextos arqueolégicos, ya sea incorporados a la matriz sedimentaria de los sitios, aso-
ciados a artefactos como instrumentos de molienda y vasijas o en restos bioarqueoldgicos,
sobre todo en dientes.

Como ha senialado Robin Torrence (2006), los microrrestos botanicos han sido detectados
en distintas partes del mundo en sitios con antigliedades de hasta millones de anos. Se preser-
van en condiciones ambientales en las que los macrorrestos vegetales se restringen a espicu-
las de carbdn o directamente no son recuperados (p. €j. sitios a cielo abierto en los trépicos).
Debido a su amplio rango temporal y geografico y su preservacion en distintos contextos, estos
restos tienen un gran potencial para resolver problemas claves para la arqueologia. Prueba de
ello es lo sucedido en los Ultimos afios con los estudios sobre la domesticacion de plantas, que
desde sus comienzos habian estado marcados por el problema de la preservacion de los ma-
crorrestos vegetales. Asi, lugares con baja preservacién han sido clasicamente considerados
como lugares marginales o satélites de los principales centros de domesticacién (p. ej. Amazo-
nia con relacién a Per(; Piperno & Pearsall 1998). El estudio de microrrestos botanicos ha
permitido revertir esta situacién y detectar plantas domesticadas en contextos relativamente
tempranos en lugares alejados de los supuestos centros de domesticacion (p. ej. Panama;
Piperno 2006).

Los microrrestos mas comunmente estudiados son los siguientes:

e Fitolitos: son cuerpos siliceos de tamafio y morfologia variable que se produ-
cen en una gran variedad de plantas (Piperno 1988; Ryan 2014). Estas particu-
las se forman en el organismo vegetal como consecuencia de un proceso de
mineralizacion que ocurre a partir de la absorcion de agua del medio edafico. El
silice, diluido en la solucién acuosa, es absorbido y transportado a través de los
tejidos conductores hacia las partes aéreas de la planta. La depositacion de sili-
ce se da tanto en el interior de las células como en la superficie exterior o inclu-
s0 en los espacios intercelulares. En los dos primeros casos se obtiene una ré-
plica exacta de las morfologias celulares (Zurro 2006).

Los fitolitos se forman en diferentes partes de la planta, dependiendo del ta-
x0n, pero mas comunmente al interior de las células epidérmicas de las estructu-
ras aéreas, tales como hojas, tallos y cascaras de frutas. Ademas de existir dife-
rentes grados de silicificacion de los diferentes tipos de tejidos, la produccion de
fitolitos es variable para los distintos grupos taxondmicos: existen algunos taxo-
nes que no dejan ningun tipo de rastro y existen especies que silicifican menos

que otras. Aunque la produccién de fitolitos esté controlada genéticamente, el ni-
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vel de produccién y el rango de las células silicificadas puede variar, por ejemplo,
en funcién de factores ambientales que influencian el consumo de agua y el nivel
de silice soluble en agua (Ryan 2014; Zurro 2006). Por ello, estos microfosiles
pueden brindar informacién paleoambiental bastante puntual, como por ejemplo,
la existencia de periodos de estrés hidrico durante la ocupaciéon de un asenta-
miento humano.

La informacién taxonémica que proveen los fitolitos es muy variable. Algu-
nas morfologias pueden ser identificadas a nivel de familia, subfamilia, géne-
ro y, mas ocasionalmente, especie. La mayoria de los fitolitos que brindan in-
formacion taxonémicamente Gtil son producidos por plantas monocotiledé-
neas, especialmente las gramineas (Poaceae, familia de gran importancia
econdmica ya que incluye a los cereales, como el maiz, trigo, arroz y ceba-
da), pero también las arecaceas (familia que incluye a las palmeras; Figura
7), ciperaceas y musaceas (familia de las bananas) (Ryan 2014). Los fitolitos
también se forman en varias familias de dicotiledéneas. El conocimiento de la
variabilidad de la anatomia vegetal, asi como la creacién de colecciones de
referencia adecuadas, son elementos fundamentales para llevar a cabo la
identificacion de los fitolitos.

Los fitolitos son muy duraderos y se preservan en variados depositos sedi-
mentarios. Su perdurabilidad los convierte en fuentes muy valiosas de informa-
cién, sobre todo en sitios arqueoldgicos donde las condiciones no son adecua-
das para la preservacion de macrorrestos. Su estudio permite abordar temas vin-
culados al consumo de vegetales (p. ej. Musaubach & Berén 2016), asi como a
los usos no alimentarios de las plantas (tales como construccion y acondiciona-
miento de recintos, uso de combustibles, pigmentos vegetales y cesteria) (p. €j.
Zucol & Bonomo 2008). Ademas, brindan informacién sobre los paleoambientes,
los habitats explotados y la estacionalidad de las ocupaciones (p. ej. Colobig et
al. 2016). Los fitolitos pueden preservarse asociados a artefactos o en restos
bioarqueolégicos, proveyendo informacién directa sobre el procesamiento y con-
sumo de plantas. En otros casos, pueden encontrarse contenidos en la matriz
sedimentaria de los sitios, en donde los cambios o0 sesgos en las frecuencias de
microfésiles pueden proveer informacion sobre la actividad humana. A diferencia
del polen, por lo general los fitolitos no son transportados largas distancias por el
viento, por lo que aquellos preservados en los sedimentos arqueolégicos suelen
ser buenos indicadores del uso de las plantas en los sitios y sus alrededores in-
mediatos (Ryan 2014).
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Figura 7: Fitolito de hoja de palmera observado en una adherencia de un tiesto
recuperado en el sitio arqueoldgico Cerro Rodriguez (Delta del Parana).

Granos de almidon: son hidratos de carbono que funcionan como la principal reserva
energética de casi todos los vegetales. Segun su funcion, se diferencian en almidones
transitorios y almidones de reserva. El almidén transitorio se forma en los cloroplastos y
sirve para la asimilacion energética de la planta durante la fotosintesis, mientras que el
almidon de reserva se deposita generalmente en los amiloplastos de semillas y el pa-
rénquima de 6rganos de almacenamiento especializados, como raices carnosas, tu-
bérculos, rizomas y bulbos (Esau 1953). También pueden formarse en frutos maduros,
en el paréngquima-esclerénquima de los tejidos vasculares secundarios de tallos y rai-
ces, y dentro de cloroamiloplastos. Aimacenan energia para situaciones de estrés y la
germinacién (Babot 2007; Cortella & Pochettino 1994).

El almidén de reserva posee mayor valor arqueoldgico. Su analisis es muy im-
portante dada su variabilidad morfolégica y perdurabilidad. La variabilidad morfolé-
gica es la base principal de la identificacién de almidones en contextos arqueolégi-
cos (Aceituno & Lalinde 2011). En general, los almidones permiten un mayor grado
de especificidad que otros microfésiles para la determinacién de los escenarios pa-
leoambientales y las plantas utilizadas (Figura 8). En cuanto a la perdurabilidad, los
almidones se preservan mejor en artefactos y sustancias adheridas que en sedi-
mentos. Los calculos dentales, asi como las superficies de artefactos liticos o cera-
micos son medios favorables para que estos granos sobrevivan. Al penetrar en la
microtopografia de las superficies de uso de los artefactos, se crean microambien-

tes que previenen la degradacion de los granos (Aceituno & Lalinde 2011).

104



Figura 8: AImidones de maiz; a la izquierda material de referencia (400X de aumento)
y a la derecha material arqueolégico (1000X) identificado en el sitio arqueolégico Cerro
Los Cardos del Delta del Parana.

Otra de las caracteristicas importantes de los almidones es la parte de la planta de
donde provienen. Mientras que los fitolitos y el polen frecuentemente derivan de las
partes de las plantas que no se consumen, sobre todo tallos y hojas, los 6érganos
almacenadores de almidones, esto es, semillas, tubérculos y raices, son importan-
tes fuentes de alimentos. Por eso, a diferencia de otros microfésiles, los almidones
estan directamente relacionados con el consumo de alimentos. El estudio de los al-
midones es especialmente importante en el caso de las raices y los tubérculos (p.
€j. papa, batata y fiame). Estos alimentos fueron imprescindibles en distintas partes
del mundo, pero muchas veces los almidones son la Unica evidencia directa dispo-
nible para identificarlos en el registro arqueolédgico (Torrence 2006). De hecho, es-
tas plantas generalmente no producen fitolitos e incluso en algunos casos han sido
manipuladas deliberadamente para no producir polen. Asi, los estudios especificos
sobre almidones nos estadn ayudando a entender la importancia de las raices y los
tubérculos en la historia de la domesticacion de las plantas, aportando nueva infor-
macién sobre temas ampliamente discutidos, como el origen de la agricultura.

Polen: se estudian los granos de las plantas superiores asi como las esporas de las
plantas inferiores (Burjachs 1992). El polen es un buen indicador de las comunidades
vegetales porque es producido por las plantas en grandes cantidades, puede ser trans-
portado facilmente a grandes distancias y, como su pared es muy resistente, se preser-
va en una gran variedad de ambientes depositacionales (de Porras 2010). La paleopali-
nologia estudia la evolucion de la vegetacion a través del tiempo, mediante la variacién
de porcentajes entre los distintos tipos de polenes a distintas profundidades de los de-
poésitos sedimentarios. Esto permite realizar reconstrucciones del entorno vegetal o pa-
leopaisaje, que a su vez contribuyen a la realizacion de reconstrucciones paleoclimati-
cas (Burjachs 1992). En nuestro pais se deben destacar los estudios pioneros de polen
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de sitios arqueolégicos realizados por Héctor L. D’Antoni, quien en la década de 1970
cred el Laboratorio de Paleoecologia en la Divisién Arqueologia del Museo de La Plata.
La palinologia arqueoldgica permite discutir los posibles recursos vegetales utilizados
por los seres humanos y las modificaciones en las comunidades vegetales producidas
por accién antropica. Un ejemplo de esto dltimo es la recomposicion de la flora que se
produce como consecuencia de la tala para la preparacion de campos de cultivo, los
cuales son posteriormente abandonados y cubiertos por vegetaciéon secundaria (Lima-
Ribeiro & Barberi 2005).

Artefactos

La subsistencia pretérita no solo se puede conocer a partir del estudio de los restos faunisti-
cos y botanicos. A través del andlisis tecnolégico y funcional de los artefactos pueden ser abor-
dados distintos aspectos de la subsistencia, sobre todo aquellos vinculados con la obten-
cién/produccion, el procesamiento y el consumo de los alimentos. Justamente, la buena pre-
servacion de artefactos empleados en la adquisicién y la preparacion de comida ha ayudado a
que los estudios de la subsistencia sean uno de los principales focos de interés de la arqueolo-
gia a lo largo de su historia como disciplina. Entre estos artefactos podemos mencionar diver-
sos tipos de contenedores cerdmicos, morteros, molinos y manos, puntas de proyectil, bolas de
boleadora, arpones, redes, hachas, palas, azadones (Figura 9) y hoces. Estas materialidades
involucran distintas materias primas: liticas, 6seas, vegetales, arcillas y metales.

E
E
E.

Figura 9: Azadones y pala de piedra del sitio arqueolégico Agua Caliente (Jujuy).

Coleccion Milciades A. Vignati, Divisién Arqueologia del Museo de La Plata.
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Un ejemplo de esta linea de investigacion es el andlisis funcional de base microscopica de
las partes activas de los instrumentos liticos, estudios desarrollados tempranamente en el labo-
ratorio de Francois Bordes por una egresada de la Facultad de Ciencias Naturales y Museo, la
Dra. Estela Mansur (1983). Estas investigaciones indagan la relacion que existe entre los ca-
racteres morfologicos del filo (extensién, angulo y retoque), la materia prima empleada en la
manufactura y las funciones inferidas para los instrumentos. Mas especificamente, permiten
evaluar las estrategias de procesamiento y detectar la existencia de patrones en el uso del
instrumental. A su vez, posibilitan discernir qué tipo de sustancias se procesaron (p. ej. madera,
carne, piel), aun cuando estas no se hayan preservado y evaluar asi qué actividades se desa-
rrollaron en los asentamientos. Asimismo, brindan herramientas para determinar qué artefactos
formatizados fueron efectivamente utilizados y reconocer instrumentos entre aquellos artefactos
que no poseen ninguna clase de formatizacion y, por tanto, en ausencia de estos analisis, se-
rian clasificados como desechos o subproductos de la manufactura. Ademas, el examen de las
huellas de uso y su ubicacién, desarrollo y morfologia permiten inferir, en algunos casos, cuales
fueron los gestos técnicos aplicados para el uso de la herramienta en las actividades identifica-
das (Cueto 2014; Cueto et al. 2014; Leipus 2004; Mansur 1997).

Is6topos estables

El analisis de is6topos estables es una técnica ampliamente difundida en arqueologia para
la reconstruccion de la dieta de las poblaciones humanas, aunque también se aplica para estu-
diar temas como la residencia y movilidad de los individuos (Box 3.2), las paleotemperaturas, la
estacionalidad en la obtencion de algunos recursos animales y la procedencia de materiales
(Ambrose & Norr 1993; Katzenberg 2008; Panarello et al. 2006-2009; Pate 1994). Los isétopos
mas ampliamente utilizados para las reconstrucciones dietarias son los del carbono y el nitré-
geno. A continuacién, explicaremos brevemente los fundamentos de esta técnica.

Los is6topos se definen como dos 0 mas formas de un elemento quimico que tienen el mis-
mo numero de protones pero diferente numero de neutrones en el nucleo, lo que resulta en
diferentes pesos atémicos. Los isétopos estables, a diferencia de los radioactivos, no estén
sometidos a la desintegracion a lo largo del tiempo. La medicién de los isétopos estables se
efectla por espectrometria de masas de relaciones isotopicas (IRMS) sobre un gas extraido de
la muestra que sea representativo de su composicién isotépica (Panarello et al. 2006-2009).
Las mediciones efectuadas se expresan como la relaciéon entre el nimero de moléculas que
contiene el isétopo més pesado (que en general es el menos abundante en la naturaleza) y las
que contiene el mas liviano. En el caso del carbono, corresponde a la relacion '*C /'*C. Debido
a las pequenas diferencias que existen en la relacién *C/'?C entre las distintas muestras, estos
valores son convertidos a notacién delta, que expresa las relaciones isotépicas relativas a un
patron internacional previamente definido. Asi, en la literatura frecuentemente encontraremos

los valores isotopicos del carbono expresados como © 3C %o (por mil) (Tykot 2006).
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El punto clave para entender el fundamento de los andlisis de is6topos estables es el proce-
so conocido como fraccionamiento isotdpico. Este proceso puede definirse como la redistribu-
cién de las especies isotépicas entre fases o compuestos en equilibrio estable o inestable hacia
una configuracion diferente a la inicial. Es decir, el fraccionamiento es el cambio en las relacio-
nes isotdpicas debido a procesos quimicos tales como la fotosintesis y otras reacciones del
metabolismo. Por ejemplo, el carbono ocurre en tres formas isotépicas: '?C, °C y '*C. Durante
la fotosintesis, el diéxido de carbono atmosférico es metabolizado en componentes moleculares
complejos (carbohidratos, lipidos y proteinas) que, a su vez, son incorporados a los tejidos de
los organismos cuando consumen las plantas. En las reacciones quimicas biosintéticas como la
fotosintesis los componentes isotdépicos mas livianos reaccionan mas rapido, consumiendo
menos energia. Por consiguiente, los productos que sintetizan las plantas estaran enriquecidos
en '°C en relacién con el sustrato (i. e. diéxido de carbono atmosférico), resultando en cambios
en la relacién '°C /*C (Tykot 2006).

La utilidad de los is6topos de carbono y nitrégeno para la reconstruccion de dietas deriva del
hecho de que “somos lo que comemos”: la sefal isotdpica de los alimentos se refleja en los
tejidos de los consumidores (Reitsema 2013). Asi, la composicién isotépica de nuestros huesos
y dientes esta en gran parte determinada por la comida que ingerimos. La proporcién de los
isétopos estables de carbono (5'°C) refleja los valores isotdpicos de la fuente de carbono de la
dieta y ha sido utilizada principalmente como indicador de la proporcién de plantas Cs; (p. €j.
pastos de regiones templadas, frutas) y C4 (p. €]. pastos de regiones tropicales, maiz) en la
dieta humana. Las plantas que siguen la via fotosintética C3 presentan valores isotopicos del
carbono considerablemente mas bajos que aquellas que siguen la via C4. Esto se debe a que
estos dos tipos de plantas siguen vias fotosintéticas que introducen diferentes fraccionamientos
isotopicos. El mas comun de los caminos fotosintéticos es el ciclo de Calvin (plantas Cj;). Es un
ciclo largo, donde el CO, se metaboliza para formar glucosa en intermediarios de 3 atomos de
carbono, lo cual lleva a fraccionamientos importantes. Por lo tanto, la materia organica constitu-
yente de las plantas C; se encuentra muy empobrecida en '*C (valores muy bajos de & '*C, del
orden de -35%. a -20%.). Las plantas C, poseen una anatomia especial que representa una
evolucién adaptativa a condiciones de mayor sequedad e insolacién. Su ciclo fotosintético es
mas corto y eficiente, produciendo un menor fraccionamiento, por lo que su composicién isoté-
pica esta mas enriquecida (valores mas altos de 5 '°C, entre -15%. a -7%.). Es necesario desta-
car que las plantas marinas son mayoritariamente C,, pero al tomar el carbono del reservorio
oceanico, que es mas rico en '°C, estan enriquecidas en ese is6topo respecto de las terrestres.
Un tercer tipo de plantas, las CAM (p. ej. cactaceas de ambientes &ridos), presentan un com-
portamiento metabdlico mas complejo, con propiedades isotopicas intermedias entre las plan-
tas C3 y C4 (Panarello et al. 2006-2009). La sefal isotopica de las plantas C; y C, queda regis-
trada en los subsiguientes niveles troficos que se alimentan de los diferentes tipos de plantas.
Por ello, los valores isotopicos de carbono también reflejan la proporcion de plantas Cz y C4 en

las dietas de los animales consumidos por los humanos.
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Los andlisis isotépicos del nitrdgeno también son Utiles para investigar las dietas pretéritas.
Los valores de 3'°N son frecuentemente utilizados para medir la contribucién de los alimentos
de origen animal a la dieta. Esto se debe a que los valores de 3'°N en los tejidos del consumi-
dor estan generalmente enriquecidos en '°N en relacién con la fuente de alimento. En general,
estos valores aumentan entre 2 y 3%. con cada nivel trofico (Tykot 2006). Por este motivo, es-
tos valores, medidos en diferentes tejidos humanos, indican la contribucién relativa de protei-
nas vegetales y animales a la dieta (Valenzuela et al. 2011). Ademas, los valores para plantas y
animales terrestres son mas bajos que para peces y mamiferos de ecosistemas marinos, por lo
que los valores de 3'°N también pueden ser utilizados para discriminar el origen terrestre o
marino de los alimentos (Barberena 2014; Bonomo et al. 2013; Tykot 2006).

Las mediciones isotdpicas son realizadas en arqueologia no sé6lo sobre restos 6seos
humanos sino también sobre los potenciales recursos consumidos por las poblaciones,
cuya contribucion a la dieta se busca medir. Asimismo, se pueden analizar distintos tejidos,
siendo huesos y dientes los mas comuUnmente utilizados en arqueologia. Las muestras
obtenidas a partir de diferentes tejidos proporcionan distinto tipo de informacién dietaria.
Asi, el colageno del hueso es producido principalmente a partir de la proteina dietaria,
mientras que la apatita del hueso y el esmalte dentario representan la dieta completa (pro-
teinas, lipidos, hidratos de carbono). Ademas, las tasas de recambio para el hueso son
lentas, por lo que los valores isotdpicos representan varios anos de la vida de un individuo.
En cambio, los dientes se forman sélo una vez, y por consiguiente, representan unos pocos
afos de la dieta, a la edad en que el diente se formé (por lo que diferentes dientes propor-
cionan informacién de diferentes momentos de la vida del individuo). También es posible
realizar anadlisis de muestras secuenciales de dentina para investigar la variacién isotopica
estacional en la dieta, al igual que las muestras secuenciales en pelo y uias pueden usar-
se para abordar cambios dietarios a corto plazo (Tykot 2006).

En suma, se considera que para tener una mejor aproximacion a la dieta de las poblaciones
pasadas se deben hacer analisis isotopicos del nitrdgeno y el carbono, en este Ultimo caso
sobre ambas fracciones del hueso, para obtener datos que sean contrastables y complementa-
rios. Estos analisis permiten abordar una variedad de temas vinculados a la subsistencia; entre
los mas relevantes podemos mencionar:

e El consumo de plantas C3 y C4, ya sea de forma directa por el consumo de vegeta-
les o de forma indirecta mediante el consumo de animales que se nutren de estas
plantas. Por ejemplo, el estudio de los valores de 5'*C se ha utilizado para evaluar
el aporte de cultivos como el maiz (planta C,) a la dieta.

e La contribucion de los recursos de origen marino o terrestre a la dieta. Las dietas
marinas se caracterizan por la conjuncién de valores elevados (menos negativos)
de 5'°C y valores altos de 3'°N, mientras que la situacion inversa es caracteristica
de las dietas terrestres (valores mas bajos de 8'°C y 8'°N) en ambientes con au-

sencia de C,.
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e La contribucién relativa de las proteinas animales y vegetales a la dieta, a partir de
los valores de &"N.

e La diferenciacién entre dietas mas o menos proteicas. Dado que la fraccion organi-
ca del hueso (colageno) refleja el componente proteico de la dieta, mientras la frac-
cién inorganica refleja la dieta global, la diferencia en los valores de 5'°C entre am-
bas fracciones del hueso nos brinda informacién sobre la importancia relativa de los
componentes proteicos y no proteicos de la alimentacion.

Por ultimo, es importante aclarar que los estudios isotdpicos constituyen una linea de
evidencia mas para abordar las dietas que no debe ser tratada de manera aislada. Por ello,
la informacién isotopica debe ser contextualizada y contrastada con los resultados deriva-
dos de los analisis zooarqueoldgicos y arquebotanicos de los sitios arqueoldgicos. Estas
distintas lineas de evidencia son complementarias y son esperables ciertas discrepancias
entre los datos producidos por cada una de ellas (Borrero & Barberena 2005; Gil et al.
2010; Parkington 2001). Esto ultimo se debe no solo a problemas de preservacion de los
tipos de registro, sino también a diferencias de escala (individual o grupal), tipo de informa-
cion sobre los recursos consumidos (directa o indirecta) y resolucion temporal de cada una
(Bailey & Milner 2002; Gil et al. 2010). En este sentido, mientras los isétopos estables brin-
dan informacién directa de los principales recursos consumidos por cada individuo en los
ultimos 10 a 15 afios de su vida, los restos faunisticos y botanicos de los sitios ofrecen
evidencias promediadas sobre las plantas y animales aprovechados por un grupo de indivi-
duos, a diferentes escalas temporales que pueden abarcar desde el consumo durante po-
cos dias (p. ej. en campamentos temporarios) hasta el de siglos (p. ej. aldeas estables).
Ademas, los analisis isotépicos no permiten diferenciar el consumo de aquellos alimentos

diferentes que presentan valores semejantes.

Box 3.2 Is6topos estables, restos humanos y biogeografia humana
en Patagonia meridional

Ramiro Barberena*
*CONICET-Laboratorio de Paleoecologia Humana, Facultad de Ciencias Exactas
y Naturales, Universidad Nacional de Cuyo

Los valores de is6topos estables (5'°C y 5'°N) sobre restos humanos otorgan evi-
dencia directa y cuantitativa sobre la composicion de la dieta de los individuos y ofre-
cen importante informacion geogréfica (Barberena 2014). La escala de analisis indivi-
dual permite registrar pautas variables de los movimientos de las personas en térmi-
nos de género y de edad. Cuando ciertos recursos tienen lugares de procedencia es-

pacialmente delimitados, se obtiene un acercamiento a las distancias minimas de mo-
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vimiento necesarias para su adquisicion. Para la arqueologia de Patagonia meridional
los recursos clave son tanto los mamiferos y aves marinos, que se obtienen en cual-
quier sector de las costas del océano Atlantico o del estrecho de Magallanes, y los
recursos animales y vegetales disponibles en el bosque, que pueden tener una senal
isotopica caracteristica. Para cada muestra de restos humanos se puede definir una
distancia minima de movilidad entre el lugar en que la misma aparece (es decir el lu-
gar de entierro) y el segmento de costa o bosque mas cercano donde se encuentran
disponibles los recursos consumidos. Esto no aporta una medida exacta de la movili-
dad, pero constituye un acercamiento de gran utilidad a las distancias minimas recorri-
das por las personas. Al analizar la distribucion espacial de estos indicadores en una
escala amplia, puede definirse la dimensién y morfologia de las areas donde se regis-
tran determinadas practicas de subsistencia, como por ejemplo el consumo de recur-
s0s marinos, contribuyendo a evaluar la amplitud espacial de los espacios del interior
de la estepa patagdnica ocupados en forma articulada con la costa.

Trabajando en conjunto con proyectos de investigacion dirigidos por Luis Borrero (Ar-
gentina) y César Méndez (Chile), se ha construido un marco de la ecologia isotépica re-
gional, donde estan representados los principales ecosistemas patagénicos: ambitos mari-
nos, estepa y bosque. Por otra parte, se han producido resultados para muestras humanas
correspondientes a dos ambitos que grafican distintos tipos de ecotonos: 1) bosque-estepa
en la region de Aisén; 2) ambientes marinos-terrestres de estepa en el extremo sur del
continente (Figura 1).

A nivel ecoldgico, en la region de Aisén, la informacién disponible marca que los re-
cursos del bosque, principalmente el huemul, se distinguen por los valores empobreci-
dos de 8'°N en comparacion con los herbivoros de la estepa (Figura 2). Por otra parte,
los recursos marinos tienen valores mas enriquecidos que todos los recursos terres-
tres a nivel de 8'°C y de 8'°N. Los resultados obtenidos por Méndez et al. (2014) para
10 muestras con cronologias entre 370 y 8960 afios AP marcan una baja importancia
de los recursos del bosque en las dietas humanas, y nula de los recursos marinos,
tanto en muestras del Holoceno temprano como del tardio (Figura 2). Se ve que vir-
tualmente todos los individuos estudiados para la regién de Aisén tienen dietas com-

puestas por animales terrestres de la estepa.
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Figura 2: Ecologia isotépica y muestras humanas de la region
de Aisén, Chile (tomado de Méndez et al. 2014).
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El ecotono marino-terrestre de estepa en el extremo meridional de Patagonia (en ade-
lante CVPA) y sus zonas vecinas proveen el segundo caso que tratamos aqui. Se han
producido analisis para 19 individuos ubicados entre 3300-400 afios AP (Borrero et al.
2009). Los valores obtenidos marcan dietas que presentan un 100% de recursos terres-
tres, y otras donde los recursos marinos dan cuenta de hasta 60% de la dieta. En la Figura
3 se representan los datos de 8'°C en relacién con la distancia a la costa mas cercana.
Las muestras asociadas al estrecho de Magallanes se ubican entre 0 y 70 km de la costa y
las asociadas al océano Atlantico entre 0 y 90 km. Se observa una situacion diferente en
ambas costas: en las muestras asociadas al Estrecho, las evidencias de dieta marina lle-
gan hasta tan so6lo 17 km de la costa. Los casos mas alejados de la costa asociados al
CVPA presentan dietas 100% terrestres. A su vez, a excepcion de una muestra, todos los
individuos recuperados en la costa del Estrecho evidencian el consumo recurrente de re-
cursos marinos. En sintesis, se registra una discontinuidad espacial en el consumo de
recursos marinos desde la costa del estrecho de Magallanes hacia el interior. Esto se ob-
serva en la distribucion de los valores de 8'°C del colageno en funcion de la distancia al
mar, ya que a escasa distancia de la costa los valores se ubican por debajo del umbral
definido para el consumo de recursos marinos.

Al tratar las muestras asociadas al Atlantico se observa que los casos que indican con-
sumo de recursos marinos tienen una distribucién espacial menos circunscripta a los es-
pacios peri-costeros, con muestras con una baja incidencia marina, ubicadas a 40 y hasta
90 km de la costa. El pequefio tamarno de la muestra vinculada al Atlantico no permite
identificar conductas de subsistencia poco usuales, a pesar de lo cual se registraron casos
que marcan el consumo de recursos marinos en el interior. Por el contrario, sobre la base
de la muestra mas amplia del Estrecho se observa que virtualmente todos los casos ubi-
cados en la costa reflejan consumo sistematico de recursos marinos, mientras que ningu-

na de las muestras ubicadas a mas de 20 km de la costa marca esta situacion.
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Figura 3: Distancias a costas marinas y valores de 3'°C (tomado de Borrero et al. 2009).
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Aunque los tamafos de muestra son limitados, se puede sostener que el consumo de re-
cursos marinos estd mas circunscripto a los espacios peri-costeros en el Estrecho que en el
Atlantico. O sea que los individuos asociados a la costa atlantica que consumieron recursos
marinos habrian ocupado franjas més amplias de espacio que aquellos asociados a la costa
del Estrecho. En la Figura 4 se presenta un modelo de la amplitud de movimientos humanos
en el Holoceno tardio. El mismo se complementa con informacién sobre la productividad
marina y terrestre de la franja asociada al Estrecho, que es considerablemente mas elevada
que la de la costa atlantica y el sector norte del CVPA, respectivamente.
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Figura 4: Rangos de movilidad estimados a partir de is6topos estables
para el extremo sur del continente.
En nuestro esquema de trabajo los is6topos estables no sélo proveen una evidencia
dietaria y geografica, sino que permiten derivar expectativas para otros indicadores ar-
queoldgicos de intensidad y modo de uso del espacio (véanse datos sobre practicas mor-

tuorias, tasas de descarte de materiales liticos y fauna e intensidad ocupacional en gene-
ral en Barberena 2008).
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Residuos organicos

Estos analisis se han aplicado para comprender mejor los tipos de recursos utilizados y
acercarse a los ingredientes de las comidas preparadas, consumidas y almacenadas (Evershed
2008; Fankhauser 1994; Pecci 2014). Los residuos organicos de alimentos se conservan atra-
pados en micro-oquedades de materiales arqueolégicos como la alfareria. Consisten en una
compleja mezcla de componentes quimicos, usualmente solo visibles al microscopio, que es
absorbida dentro del sustrato poroso. Estos componentes son demasiado pequerios para que
penetren los microorganismos y mantienen débiles interacciones fisicoquimicas con la matriz
ceramica de los recipientes. Como consecuencia de ello, los residuos son protegidos de la
degradacion y el ataque bacteriano, por lo que suelen preservarse por largos periodos (Mazzia
2010-2011; Pecci 2014). Si bien los anadlisis de residuos se han concentrado tradicionalmente
en la ceramica, en la actualidad se aplican sobre diversos artefactos elaborados en piedra,
hueso y madera, asi como en pigmentos. La identificacion de los productos adheridos a los
artefactos ha servido también para establecer los multiples usos que estos han tenido a lo largo
de su historia de vida y definir las funciones de contenedores de formas particulares o de tipos
especificos de instrumentos liticos.

El andlisis de residuos organicos se basa en la posibilidad de identificar marcadores bioldgicos y
quimicos de diferentes sustancias, denominados biomarcadores. Estos son compuestos quimicos
(lipidos, proteinas, carbohidratos y oxalatos) cuya presencia en un objeto ayuda a conocer qué
sustancias se procesaron en él (Pico Carbajo 2013). Los lipidos, particularmente los acidos grasos
(Box 3.3), son las sustancias mas comunmente identificadas en los analisis de residuos arqueologi-
cos. Se clasifican de acuerdo con su estructura, lo cual es fundamental para reconocer su fuente de
origen. Una ventaja que tienen los lipidos para la arqueologia es que al ser insolubles al agua so-
breviven al lavado del material y también que son muy estables y resisten elevadas temperaturas.
Ademas, cuando los alimentos se cocinan, aumenta su fluidez y esto facilita su absorcién en las

micro-oquedades de los recipientes. Una vez identificados, se crea un perfil de acidos grasos, que
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es comparado con perfiles de referencia y utilizado para discernir cuél fue el posible uso que se le
dio a ese objeto (Mazzia 2010-2011; Pico Carbajo 2013).

Estos analisis se han focalizado en la identificacion de productos de origen animal, siendo posi-
ble establecer la presencia de especies particulares e identificar grasas de peces y mamiferos mari-
nos. Con ellos es posible ademas distinguir entre grasas provenientes del tejido adiposo y de pro-
ductos lacteos como la leche o la manteca. Esto Ultimo ha sido particularmente innovador para los
estudios sobre la domesticacion de animales proveedores de leche, como vacas, ovejas, cabras y
camellos. En menor medida, también se han podido identificar aceites de origen vegetal. Los acidos
grasos de interés biologico poseen normalmente un naimero par de atomos de carbono, aunque
algunos acidos grasos de cadena impar se encuentran en la leche y grasa de los rumiantes, proce-
dentes del metabolismo bacteriano del rumen, y en algunos vegetales que no suelen ser utilizados
para la obtencién de aceites. Los acidos grasos saturados abundan mas en los animales terrestres,
y elevan el nivel del colesterol LDL; mientras que los acidos grasos insaturados son mas abundan-
tes en las plantas, como el C18:1(n9) propio del aceite de oliva, que disminuye el nivel del colesterol
LDL (Pico Carbajo 2013). Ademas, estos estudios permiten detectar alimentos especificos, como la
miel, el cacao o las bebidas fermentadas, productos que hasta hace unos afos parecia impensable
que pudieran ser recuperados en un sitio arqueolégico.

El estudio de los residuos puede ser realizado mediante diversos andlisis, instrumentos y
métodos de extraccion, dependiendo de las caracteristicas de los materiales a analizar. Las
técnicas mas utilizadas son la cromatografia de gases acoplada a la espectrometria de masas,
la pirolisis y la cromatografia liquida de alta resolucidn. Se llevan a cabo andlisis destructivos,
especialmente cuando los residuos estan atrapados en la matriz ceramica, o bien analisis no

destructivos, a través del uso de solventes (Pecci 2014).

Box 3.3 Grasas y aceites en objetos liticos tallados, otra forma
de estudiar recursos organicos

Natalia Mazzia*
*CONICET- Area Arqueologia y Antropologia, Museo de Ciencias Naturales
de Necochea

Existen numerosas evidencias de la vida de los cazadores-recolectores que habitaron
hace unos 12.000 afios la pampa bonaerense, al sur del rio Salado. Siete de los sitios
arqueoldgicos que cuentan la historia de estos pobladores tempranos se encuentran en el
sector centro oriental de Tandilia (Buenos Aires): Cerro EI Sombrero Cima y Abrigo 1, Ce-
rro La China 1, 2 y 3, Los Helechos y Cueva Zoro (Flegenheimer et al. 2015). A partir del
estudio de los materiales encontrados en estos sitios se conoce en profundidad el uso de
la piedra: la forma en que se manufacturaron los instrumentos, los desechos generados a

partir de la talla, la tecnologia utilizada, la rocas elegidas, su procedencia, la manera en

116



gue se rompieron los objetos, incluso la seleccion de los colores de las materias primas y
el intercambio de rocas y objetos entre grupos de lugares distantes.

No obstante, faltaban evidencias directas y macroscépicas sobre el amplio espectro de re-
cursos orgénicos que también formaba parte del dia a dia en la vida de los cazadores- recolec-
tores durante la transicion entre el Pleistoceno y el Holoceno. Se trata de sitios arqueoldgicos
con escasa o nula preservacion de macrorrestos vegetales y animales. Por ello, fue necesario
desarrollar estrategias de investigacién que permitieran abordar el tema a pesar de las limita-
ciones. La arqueometria fue parte de la solucion encontrada. Se utilizaron y adaptaron técnicas
provenientes de la quimica organica para estudiar las evidencias del uso de este tipo de recur-
sos. Se realizaron, entonces, andlisis de sustancias grasas mediante cromatografia de gases
(Evershed 1993) con el objetivo de obtener informacion sobre los diferentes tipos de recursos
organicos procesados con los artefactos liticos (Figura 1).

El estudio que he realizado (Mazzia 2010-2011) implic6 la extraccién con solvente de
los lipidos atrapados en las porosidades y microfracturas de las rocas vy, luego, la aplica-
cién de un protocolo para la preparacion de ésteres metilicos, los cuales fueron analizados
mediante cromatografias. La ultima instancia del analisis fue la interpretacion de los cro-
matogramas resultantes mediante la comparacién de la presencia y proporcion de cada
acido graso en la muestra con valores de referencia calculados para distintas especies

animales y vegetales, cuya composicion de grasas es conocida.

1 F ‘

Figura 1: A) protocolo de extraccién de sustancias grasas con solvente; B) cromatograma
de la muestra Z1 60; C) Z1 60 instrumento compuesto sobre roca silicea (Cueva Zoro).
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Para el caso de estudio de los siete sitios arqueologicos de Tandilia, fueron analizadas
83 muestras obtenidas principalmente de lascas e instrumentos tallados, aunque también
de objetos manufacturados por picado y abrasion, como pequefias esferas y piedras dis-
coidales (piedra circular plana que forma parte de escasos conjuntos asignados a los po-
bladores tempranos del Cono Sur).

Frente a la falta de informacion sobre recursos organicos que presentaban los sitios,
los resultados fueron sumamente importantes. Se registraron composiciones de acidos
grasos comparables a las presentes en aceites vegetales, grasas de animales terrestres y
acuaticos, mezclas de recursos de diferentes origenes e incluso composiciones que, se-
gun datos experimentales, podrian corresponder a enmangues hechos con mastic vegetal
(mezcla utilizada como pegamento en el enmangue de las piezas liticas a un astil, co-
munmente preparado con resina calentada y cenizas tamizadas) y madera. Con algunas
de las muestras fue posible ir un poco mas alld en la interpretacion e identificar aceites de
semillas y de madera entre los vegetales o, en el caso de los animales acuéticos, si se
trataba de recursos marinos o de agua dulce. Algunos ejemplos. En la cima del Cerro El
Sombrero se identificd el acido hexadecatetraenoico en tres artefactos, incluyendo un
fragmento de piedra discoidal. Se trata de un compuesto cuya distribucién es muy acotada
en la naturaleza y que se encuentra en grasas de peces y de mamiferos marinos. Los
valores relativos de los demas acidos grasos identificados en las muestras fueron consis-
tentes con este origen. Por lo tanto, los resultados sefialan que estos instrumentos fueron
usados en el procesamiento de recursos marinos en un momento en el que la linea de
costa habria estado a mas de 150 km de distancia del lugar en donde fueron hallados.
Estos resultados son considerados evidencia del movimiento de personas y objetos entre
las sierras y la costa atlantica. En la cima de este cerro también se encontré una esfera
litica fragmentada en la que se identificé una relacién entre el acido palmitoleico y los aci-
dos esteariddnico, miristico, palmitico, oleico y linoleico comparable a las composiciones
gue caracterizan a los aceites de diversas semillas.

En el sitio Cueva Zoro se encontrd un instrumento compuesto manufacturado sobre una
roca silicea no identificada en la regién y con evidencias de un uso intensivo que incluyé la
reactivacion de uno de sus filos. En los resultados no se identificaron biomarcadores a partir
de los cuales se pudiera definir de manera inequivoca el origen de las sustancias. En cam-
bio, los acidos grasos identificados y la relacion entre estos dan cuenta de una mezcla de
sustancias de origenes diferentes, producto de la utilizacion del artefacto para el procesa-
miento de recursos vegetales y animales. Estos resultados son consistentes con la historia
de vida del instrumento, desde su produccidn hasta su descarte definitivo.

En el mismo sitio se identificaron, sobre una lasca, acidos grasos de cadena larga/muy
larga, insaturados y pertenecientes a las series n3 y n6, considerados biomarcadores de

peces de agua dulce. Lo interesante es que la lasca es de ortocuarcita Fm. Balcarce, roca
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que aflora en la sierra, cuya calidad para la talla es variable pero mayoritariamente mala o
regular y, por lo tanto, su clasificacion como artefacto suele resultar dudosa. A pesar de su
primera caracterizaciéon como clasto, esta lasca habria sido usada para procesar peces de
un arroyo cercano en un abrigo rocoso cercano a la cima.

En suma, los analisis de sustancias grasas mediante cromatografia de gases permitie-
ron conocer los recursos organicos en contextos arqueoldgicos sin preservacion de macro-
rrestos, sumando informacion muy valiosa al momento de evaluar la subsistencia de los

primeros pobladores de las pampas argentinas.
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Materiales bioarqueolégicos

Ademas de los analisis de is6topos estables sobre restos éseos humanos, otras lineas de

evidencia bioarqueoldgica proporcionan informacién sobre la subsistencia de las poblaciones

pasadas (Box 3.4). Particularmente, distintos indicadores dentales han sido ampliamente

estudiados ya que dependen, en parte, de la de dieta de cada individuo a lo largo de su vida.

De esta forma, su analisis de forma integrada permite abordar la subsistencia de las pobla-

ciones del pasado (Hillson 2008). Entre los indicadores mas frecuentemente utilizados por

distintos autores (Barrientos 2001; Bernal et al. 2007; Flensborg 2013; Garcia Guraieb &
Maldonado 2014; Larsen 2006; Menéndez 2010; Musaubach 2012; Seldes 2006) pueden

mencionarse los siguientes:

o Desgaste dental: es un proceso erosivo que resulta de la mecanica masticatoria. Si

bien el grado y la tasa de desgaste tienen una alta correlacién con la edad del indi-

viduo, estan fuertemente mediados por los tipos de alimentos que componen la die-

ta y sus métodos de preparacion. Los elevados grados de desgaste pueden aso-

ciarse a dietas que incluyen alimentos duros y/o fibrosos, o bien alimentos procesa-
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dos con técnicas que favorecen la incorporacion, en cantidades apreciables, de sus-
tancias abrasivas, como por ejemplo particulas liticas de los artefactos de molienda
mezcladas con los alimentos (Molnar 1971; Cruwys 1989).

En relacién con el elevado desgaste, son frecuentes las alteraciones como la labiacién (cre-
cimiento excesivo del hueso mas alla de los margenes de la cresta alveolar) y la dislocacion
(inclinacion de la corona dental hacia el lado lingual), que se producen como respuesta com-
pensatoria debido a una sobreexigencia en el funcionamiento del aparato masticatorio. Ade-
mas, pueden generarse fracturas en las coronas de los dientes, generalmente en los molares
(Hillson 2008), por la incorporacion de elementos duros de tamano relativamente pequeno,
tales como semillas o huesos de micromamiferos.

e Caries: lesion infecciosa que consiste en un proceso de desmineralizacién focal de
los tejidos duros de los dientes (esmalte, dentina y cemento). Su desarrollo se debe
a la presencia de acidos organicos producidos por la fermentacién bacteriana de los
carbohidratos de la dieta, especialmente azucares. Existe una fuerte relacion entre
la prevalencia de caries y el tipo de dieta: mientras que en grupos humanos con
economias basadas en la caza y recoleccion la ocurrencia de caries suele ser baja,
€n grupos con economias agricolas se esperan encontrar altas tasas de caries dado
el consumo de hidratos de carbono, alimentos blandos, “pegajosos” y azucarados
(Larsen 2006; Lukacs 1989; Hillson 2008).

e Calculo dental: también conocido como tartaro o sarro dental, es un depdsito de
placa mineralizada sobre el esmalte de los dientes conformado por una parte orgéa-
nica (p. ej. proteinas, carbohidratos o lipidos) y otra inorganica (calcio, f6sforo o so-
dio). En la generacién y mineralizacion de estos depdsitos estan involucrados distin-
tos factores, entre los que se destacan la pobre higiene oral y el consumo de car-
bohidratos. Por otro lado, durante su formacién pueden quedar atrapadas en él par-
ticulas de alimentos, como por ejemplo microrrestos vegetales (fitolitos y almido-
nes), que al encontrase en una matriz mineralizada se conservan muy bien en con-
textos arqueoldgicos. Por lo tanto, su abordaje arqueobotanico brinda informacion
directa sobre el consumo de vegetales (Henry & Piperno 2008; Lieverse 1999).

Asimismo, algunas patologias de origen metabdlico-nutricional dejan lesiones a nivel 6seo y
su presencia puede asociarse al estrés nutricional. Como ejemplo de éstas, deben mencionar-
se el escorbuto (bajos niveles de vitamina D), el raquitismo/osteomalacia (bajos niveles de vi-
tamina C), la osteoporosis/osteopenia (disminucion de la calidad y la cantidad ésea) y la
anemia (deficiencia de hierro) (Ortner 2003; Brickley & Ives 2008; Mays 2008).

Finalmente, es importante remarcar que la ocurrencia de estos indicadores dentales y 6seos
depende de varios factores (entre ellos la edad y el sexo) y no se vincula de manera exclusiva
con los alimentos consumidos. Por ello, para abordar la dieta y nutricién de las poblaciones del
pasado es importante evaluar distintos tipos de evidencias bioarqueoldgicas y articularlas con

otras lineas de estudio zooarqueoldgicas, arqueobotanicas y tecnoldgicas.
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Box 3.4 ;Somos lo que comemos? El impacto de la subsistencia en la
morfologia craneofacial de poblaciones prehistéricas de Argentina

Lumila Paula Menéndez*
*DFG Center for Advanced Studies "Words, Bones, Genes, Tools", University of
Tlbingen; Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad Nacional de La Plata.

La forma del craneo de los individuos se encuentra influenciada tanto por procesos re-
lacionados con la propia historia evolutiva de las poblaciones a las cuales pertenecen, asi
como también por el ambiente en el que viven. La subsistencia es uno de los factores am-
bientales que afectan la variacién craneana, lo cual ha sido durante décadas intensiva-
mente estudiado por antropélogos bidlogos. En términos generales, se ha planteado que
los individuos procedentes de poblaciones cazadoras-recolectoras presentan craneos de
mayores dimensiones y mayor robusticidad que los individuos provenientes de poblacio-
nes con una subsistencia agricola. Este patrén morfol6gico ha sido explicado como pro-
ducto de diferencias en la dureza de los alimentos. De acuerdo a este argumento, la dieta
de los individuos con una subsistencia basada en la caza y la recoleccién se caracteriza
por presentar fibras y otros elementos que aportarian mayor dureza respecto de las dietas
de individuos con una subsistencia agricola. En estas ultimas, en cambio, los alimentos
presentarian un procesamiento previo, por lo que al momento de ser ingeridos serian mas
blandos. Sin embargo, recientemente se ha puesto a prueba esta hipétesis, planteandose
como alternativa que la composicién de los nutrientes de la dieta, en lugar de su dureza,
tendria mayor influencia sobre la forma del craneo (Menéndez 2015).

En dicho estudio se analizaron craneos pertenecientes a aproximadamente 500 indivi-
duos de sitios arqueoldgicos del Holoceno tardio de distintas regiones de Argentina (No-
roeste, Centro-Oeste, Pampa, Patagonia). El objetivo fue elucidar cuéles habrian sido los
procesos y factores que habrian contribuido a generar la variacién observada en la morfo-
logia de los craneos. Con este fin, se evalud el grado de asociacion existente entre la va-
riacion morfoloégica craneana, la historia evolutiva de esas poblaciones, la dieta y otros
factores ambientales. Para esto, se relevaron variables morfométricas y ecoldgicas, si-
guiendo distintos criterios. La variacion morfolégica del craneo fue estudiada mediante
técnicas de morfometria geométrica, las cuales permiten localizar una serie de puntos de
interés biolégico con el fin de generar una estructura que conserva la relacién espacial de
los puntos entre si, describiendo la forma del craneo en tres dimensiones (Zelditch et al.
2004). La dieta fue estudiada a partir de dos propiedades, la dureza y la composicién. La
primera fue examinada mediante estimaciones de la fuerza de mordida, que tuvieron en

cuenta el tamafo de los musculos masticatorios, los brazos de palanca entre los mismos y
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el punto de mordida. La composicién fue determinada, por un lado, en base a valores de
caries dentales, que brindan informacién sobre la proporciéon de carbohidratos en la dieta.
Por otro lado, también se estudié la composicién isotdpica (5'°C) de la fraccion de cola-
geno de los huesos, que da cuenta de la contribucién proteica de la dieta (Menéndez
2015). Asimismo, la historia poblacional fue evaluada mediante el test de Lynch (1990): en
base al nimero de generaciones transcurridas (en funcion de los fechados radiocarbéni-
cos mas tempranos y mas tardios disponibles para cada area), se calcula un valor de 0,
que de acuerdo a ciertos parametros permite discernir si la historia poblacional es suficien-
te para explicar la variacion observada o si factores ecolégicos también habrian jugado un
rol en su generacion.

Los resultados de dicho trabajo mostraron que existe un patrén de variacién morfolégi-
ca de tipo alométrico, es decir, cambios en proporciones que se producen en funcién de
cambios en el tamano del craneo. Dicho patrén presenta una continuidad latitudinal a lo
largo de las regiones geograficas estudiadas. De acuerdo al mismo, las muestras de Pam-
pa y Patagonia presentan craneos con estructuras mas robustas y de mayores dimensio-
nes, agrupadas en el extremo negativo del Componente Principal 1 (CP1) de la Figura 1,
mientras que las muestras del Centro-Oeste presentan morfologias intermedias, ubicadas
en el centro, y las del Noroeste Argentino presentan estructuras mas graciles y de meno-
res dimensiones, agrupadas en el extremo positivo del CP1. Al evaluar la asociacion entre
dicho patron, la historia evolutiva y la dureza y composicién de la dieta, se encontr6 que se
relaciona no solo con la historia evolutiva poblacional, sino con un eje de cambio norte-sur
en la proporcion de cultigenos incorporados en la alimentacion. Por lo tanto, la morfologia
craneana varia junto con la proporcién de carbohidratos incorporados por las poblaciones
de los extremos geograficos de la regién. Sin embargo, en una escala regional menor,
cuando el andlisis se centr6 en las muestras del Centro-Oeste, el principal factor que con-
tribuye a generar las diferencias en el crdneo se encuentra en la distinta contribucion de
las proteinas a la dieta de los individuos. Estos cambios deben ser comprendidos conside-
rando que los procesos bioculturales fueron heterogéneos a lo largo de la region. Asi, la
incorporacién de cultigenos fue mas intensa en el actual territorio de San Juan, donde se
desarrollaron practicas agricolas, mientras que al sur, donde los recursos son heterogé-
neos, se establecié una zona buffer entre estas sociedades y los grupos cazadores-
recolectores del sur de Mendoza.

Este estudio permitié demostrar que ademas de la historia poblacional, la forma del
craneo se encuentra influenciada por factores ecol6gicos, que jugaron un rol importante en
la diferenciacion de las poblaciones prehistdricas de Argentina. Especificamente, entre los
factores ecolégicos, no habria sido la dureza, sino los nutrientes que componen la dieta lo
que habria contribuido a generar el patron de diferenciacion observado en el craneo. Es

decir, los factores sistémicos relacionados con la composicion de la dieta, mas que los
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factores locales -como la sobrecarga masticatoria que resulta de la dureza de la dieta-
serian los principales agentes que explican la diversificacion morfolégica de las poblacio-
nes prehistoricas de Argentina, especialmente las del Centro-Oeste (Menéndez 2015). La
complejidad del proceso de diversificacién morfolégica de estas poblaciones se advierte
en el hecho de que la interrelacidén entre procesos evolutivos y factores ecologicos presen-
ta una considerable variacién en las distintas escalas espaciales estudiadas.

CP 2 (13.81%)

®LaPoma
® Tilcara
Los Amarillos
Doncellas
Andalgala
® North Mendoza
South Mendoza
#®San .uan
San Blas
®Azul
®Rio Negro
*Chubut

Figura 1: Andlisis de Componentes Principales que muestra los principales ejes (CP1, CP2) que resumen apro-
ximadamente el 34% de la variacion en la forma craneana de las muestras estudiadas. Referencias: muestras del
Noroeste (rojo, naranjas, amarillos), muestras del Centro-Oeste (fucsia, rosa, violeta), muestras de Pampa y
Patagonia (azul, turquesa, celestes). Los circulos grandes indican la posicién de la media por muestra, los circu-
los pequenos cada individuo en el espacio de forma (tomado de Menéndez & Giusti 2016).
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SEGUNDA PARTE

La secuencia de produccion de alimentos



CAPITULO 4
Obtencion de los recursos

En este capitulo caracterizaremos las practicas a través de las cuales las sociedades
indigenas que habitaron América obtuvieron los recursos necesarios para su alimentacion.
En primer lugar, discutiremos la categoria de sociedades cazadoras-recolectoras y la de
sociedades productoras de alimentos, a los fines de repensar las variables que utilizamos
para describir a los grupos humanos y analizar en qué medida estas categorias permiten
abordar la diversidad cultural que existié a lo largo de nuestro continente. Luego,
describiremos las practicas de obtencion concretas que se vinculan con la explotacién de
recursos vegetales y animales, entre las que podemos mencionar el carrofieo, la caza, la
pesca, el pastoreo, la recoleccién, el cultivo de especies no domesticadas y la agricultura.
Asimismo, analizaremos las tecnologias que acompanan estas practicas y sus evidencias

materiales en el registro arqueoldgico.

Sociedades cazadoras-recolectoras y productoras de alimentos

Una completa revision sobre el estilo de vida de los grupos cazadores-recolectores y la
historia de sus estudios por parte de la antropologia y la arqueologia ha sido realizada en los
libros de Robert Kelly (2013) y de Robert Bettinger y colaboradores (2015). De la lectura de
estas obras se desprende que, desde la expansién europea en los siglos XV y XVI, estos
grupos fueron concebidos de maneras muy diferentes: desde atribuirles un estatus
directamente no humano hasta tratarlos como "nobles salvajes” y perfectos conservacionistas
del ambiente. Estas categorizaciones no fueron ajenas a la antropologia. Esta disciplina, que
nace a mediados del siglo XIX de la mano del evolucionismo unilineal, se hallaba impregnada
por las ideas iluministas que creian en el progreso de los grupos humanos hacia la perfeccion -
moral, estética y tecnolégica- de la sociedad occidental moderna. En este contexto, los
cazadores-recolectores fueron caracterizados como grupos de reducido tamafo que se
trasladaban con todas sus pertenencias de un lugar a otro en busca de animales para comer.
Estos grupos, que vivian en zonas remotas de otros continentes, muy alejadas de los centros
urbanos de occidente, representaban a la humanidad en el pasado remoto, como si fueran

relictos fosililizados de la prehistoria paleolitica. Es decir, se equiparé la distancia geografica
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con una supuesta distancia temporal (Podgorny 2000). Los cazadores-recolectores
representaban la primera y mas antigua etapa, esto es, el salvajismo (sensu Morgan 1877) o la
organizacién en bandas (sensu Service 1962), por la que habian pasado todas las sociedades
del planeta dentro de una secuencia Unica de evolucién cultural. Los indigenas americanos,
sobre todo los cazadores-recolectores, eran considerados parte integral de la naturaleza y por
ello desde un primer momento se exhibieron junto a especimenes biolégicos y geoldgicos en
los museos de historia natural (Bettinger et al. 2015). Desde esta perspectiva, a medida que las
sociedades progresaban, avanzaba su cultura, y se iban separando paulatinamente de la
naturaleza. Los estandares contra los que los antropdlogos evolucionistas comparaban eran los
de su propia sociedad europea industrializada que habia logrado dominar el medio. Asi, los
cazadores-recolectores eran némades porque no habian inventado la agricultura ni la
tecnologia necesaria para llevar adelante una placentera vida sedentaria.

Los preconceptos evolutivos en los estudios de los cazadores-recolectores fueron siendo
abandonados con el correr del tiempo y con el desarrollo de distintos enfoques antropolégicos
como el particularismo histérico, el estructural-funcionalismo, la ecologia cultural, el
estructuralismo y el neofuncionalismo. ElI cambio definitivo sobre la vision de estos grupos
ocurre con la publicacién del influyente simposio Man the Hunter (Lee & Devore 1968) y sus
nuevas propuestas sobre la organizacion socio-politica, la subsistencia y la relacion con el
ambiente. Alli se establecia que: 1) el estilo de vida cazador-recolector ha sido la adaptacién
mas exitosa y persistente que los seres humanos han logrado a lo largo de su historia; 2) los
cazadores-recolectores “puros”, esto es, sin objetos de metal, armas de fuego, interaccién con
pueblos agricolas ni contacto con occidente, no existian; 3) la composicién de las bandas de
cazadores-recolectores era en realidad fluida, lo cual incluia la fision y fusiéon de los grupos
para calmar las tensiones y resolver los conflictos internos; 4) estos tenian mucho tiempo libre y
pasaban muy pocas horas diarias buscando su alimento; aun asi, podian procurarse todos los
recursos que necesitaban; 5) no necesariamente dependian de la carne de los grandes
mamiferos para su subsistencia, sino que, por el contrario, la recoleccion de plantas
habitualmente tenia mayor peso en la dieta y 6) poseian una baja densidad demografica para
mantenerse por debajo de la capacidad de sustento del medio, lo cual era regulado por
mecanismos como el infanticidio y/o el aborto.

Con los cambios teorico-metodolégicos introducios por la Nueva Arqueologia en las
décadas de 1960 y 1970, y sus desarrollos posteriores, los estudios arqueolégicos vy
etnoarqueldgicos sobre cazadores-recolectores fueron impulsados con un fuerte enfoque
adaptativo y, posteriormente, ecolégico-evolutivo. Los problemas analizados incluyeron la
movilidad de las bandas en relacién con la abundancia, distribucién espacial y predictibilidad de
los recursos disponibles en el ambiente; el carrofieo, la caza y el procesamiento de las
carcasas de grandes mamiferos; el transporte selectivo desde los lugares de captura hacia los
campamentos residenciales y el descarte diferencial de partes esqueletarias segin su utilidad
econdmica; la preparacion, reparto y consumo de los alimentos; los patrones de asentamiento

integrando sitios con distintas funcionalidades; la tecnologia asociada a las actividades de
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subsistencia y los procesos de formacion de sitio para diferenciar conjuntos naturales de
aquellos de origen antropico (p. €j. Binford 1978; O’Connell 1987; O"Connell et al. 1988; Yellen
1977). Mas tarde, surgieron enfoques alternativos que enfatizaron el estudio de temas que van
mas alla de la subsistencia y de las estrategias de depredacion oOptima. Comenzaron a
abordarse problemas como las relaciones de poder dentro de los grupos de acuerdo a las
divisiones de género, la forma en que el simbolismo y la ideologia se ven reflejados en la
cultura material, los procesos historicos por los que atravesaron los cazadores-recolectores,
sus contactos con otras poblaciones antes que los antropélogos los estudiaran y su situacién
social desfavorable dentro del sistema global contemporaneo, entre otros (p. ej. Conkey 2009;
Lewis-Williams 2009 [1984]; Myers 1991; Schrire 2009 [1984]; Wilmsen 1989).

Entonces, ;cdmo podemos caracterizar el modo de vida de los grupos cazadores-
recolectores? Una caracterizacién tradicional (Kelly 2013) los define, de acuerdo a su
economia, como gente que vive de la caza, la pesca y la recoleccién de los recursos silvestres
del entorno y que no posee agricultura ni animales domésticos, excepto por el perro (Canis
familiaris). El acceso diario a los alimentos esta garantizado y es bastante equitativo. De
acuerdo a su organizacion social, se los caracteriza como sociedades igualitarias integradas
por pequenos grupos que son politicamente autbénomos. La movilidad residencial constante
conlleva a tener poca cantidad de bienes y a no acumular propiedades personales, por lo cual,
no existen diferencias de riqueza y las de poder son minimas. La division del trabajo esta
basada principalmente en diferencias de género y de edad.

Si bien muchas sociedades siguen las tendencias generales mencionadas en el parrafo
anterior, es preciso tener presente que esa caracterizacion esta sesgada ya que deriva de la
generalizacién de unas pocas observaciones de cazadores-recolectores actuales que viven
fundamentalmente en ambientes tropicales, desérticos y articos. Existe una gran diversidad de
poblaciones cazadoras-recolectoras, tal como lo atestigua la etnografia y la arqueologia. La
categoria “cazador-recolector” engloba desde poblaciones de Homo erectus hasta sociedades
contemporaneas que son sumamente variables en su organizacién social y en su subsistencia.
Hay sociedades con economias basadas solo en la caza y la recoleccidon que no viven en
grupos pequefos ni tienen una elevada movilidad residencial® y que poseen una marcada
estratificacion social. El caso clasico es el de la etnografia de la costa pacifica del noroeste de
Norteamérica (Benedict 1967; Boas 1920, 1966; Codere 1956), que muestra la explotacion
intensiva de recursos acuaticos por parte de sociedades estratificadas, con divisiones sociales
que incluyen lideres de cada aldea, elites permanentes, gente comun y esclavos. Otro aspecto
interesante de estas poblaciones es que vivian en entornos marinos, los cuales muchas veces
han sido definidos como marginales y menos productivos que los terrestres. El hecho de que
estos ambientes hayan permitido sustentar poblaciones con importantes densidades
demograficas, marcada jerarquizacién social y con capacidad de producir grandes excedentes
econémicos ayuda a derribar otro de los sesgos presentes en los estudios de cazadores-
recolectores. En suma, debemos ser conscientes de que la categoria “cazador-recolector” es

® Por otra parte, existen grupos muy méviles que no son cazadores-recolectores, sino pastores trashumantes con
movimientos estacionales, generalmente altitudinales, que siguen la disponibilidad de las pasturas para el ganado.
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una generalizacion que, si bien es U(til como herramienta operativa, también puede
homogeinizar la diversidad cultural pasada y presente.

A los fines de reflejar, de alguna manera, la diversidad existente entre los cazadores-
recolectores, es que surge la categoria de “cazadores-recolectores complejos”, basada en una
serie de variables organizacionales, tales como: 1) la explotacién intensiva de los recursos con
una tecnologia desarrollada para tal fin, como por ejemplo, el uso de redes para la captura
masiva de peces; 2) la importancia del almacenamiento de alimentos, separando en el tiempo y
el espacio la obtencion de los recursos y su posterior consumo; 3) el control y la redistribucién
de los recursos por parte de lideres, lo cual consolida la existencia de algin grado de inequidad
socio-econémica y un acceso diferencial a los recursos; 4) el despliegue de importantes festi-
nes, con presentes para los invitados, a los fines de atraer la fuerza de trabajo y 5) significativo
sedentarismo, alta densidad demogréfica y acentuada territorialidad. Un ejemplo de este tipo
de organizacion, ademas de la costa noroeste de América del Norte, es la Cultura Jomon de
Japoén (véase Mizoguchi 2002). Si bien con estos aportes se buscé lograr una vision mas am-
plia y compleja de los cazadores-recolectores, sigue basandose en la extrapolacién de unas
pocas sociedades (Arnold 1996; Price & Brown 1985; Sassaman 2004).

La transicidon de la caza y la recoleccion a un modo de vida agricola fue entendida durante
mucho tiempo como un importante punto de inflexién en la historia de la humanidad. Se plan-
teaba la existencia de dos etapas que representaban estadios adaptativos estables: por un
lado, los cazadores-recolectores depredadores, con economias basadas exclusivamente en
plantas y animales silvestres, y por el otro, los agricultores, dependientes fuertemente de las
especies domesticadas. La transicion entre ambas etapas se planteaba como un cambio rapi-
do, que implicaba el traspaso de un limite delgado, donde no habia vuelta atras para aquellas
sociedades “exitosas” que se volcaron hacia la agricultura. Las sociedades que no se basaban
exclusivamente en las especies silvestres o que no dependian fuertemente de las especies
domesticadas eran consideradas escasas y fueron desplazadas a un lado o al otro de estas
categorias. Eran presentadas como "en el camino” a la agricultura, a la manera de "relictos
atrasados de una Unica linea evolutiva”, que albergarian los secretos de como y por qué se
desarrollaron las economias agricolas (Smith 2011).

Sin embargo, los estudios arqueolégicos, etnoarqueoldgicos y etnograficos desarrollados
durante los ultimos 30 afios muestran que existe una gran diversidad de sociedades con formas
complejas y dindmicas de relacionarse con las plantas y los animales, y en definitiva, con el
paisaje. Estas maneras de relacionarse contribuyen de distinto modo a la economia y las prac-
ticas alimentarias de los grupos humanos (p. €j. Casas 2001; Yacobaccio & Korstanje 2007;
Smith 2011; Pastor & Gil 2014). Estas sociedades dificilmente representan una breve fase de
transicidn entre dos estados estables o un periodo incipiente previo a la agricultura plena. Por
el contrario, sostuvieron a largo plazo distintos tipos de economias no agricolas que represen-
tan una gama rica y diversa de soluciones sociopoliticas y econémicas, las cuales deben ser
reconocidas y estudiadas en su propio derecho (Smith 2011). Esta diversidad de practicas que

definen multiples relaciones entre los seres humanos con sus paisajes y recursos, permite re-
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conocer entre las especies vegetales y animales formas hibridas, intermedias o transicionales
que van mas alla del estatus silvestre o0 domesticado. Estas son el producto de una sostenida
interaccién, manipulacion y selecciéon humanas (Yacobaccio & Korstanje 2007; Lema 2008,
2010; Pastor & Gil 2014). Asi, puede comprenderse a las practicas de manipulacién y explota-
cién de los recursos de una manera mucho mas diversa y superar las visiones dualistas donde
la categoria de cazadores-recolectores aparece en oposicion a la de agricultores (Aceituno
2010; Lema 2008; Korstanje et al. 2015).

La domesticacién es un proceso que opera adecuando las comunidades biéticas, los
ecosistemas y los paisajes a las necesidades de los seres humanos (Casas & Parra 2016).
Partiendo de esta definicion amplia, hay varios conceptos interrelacionados que debemos
precisar. Como fue expuesto en el capitulo 2, la domesticacion del paisaje es un proceso
donde el ecosistema y el paisaje son modelados ( Staller 2006; Terrell et al. 2003) a partir de
practicas humanas que alteran las condiciones ecologicas del ambiente durante milenios. Se
mejora la diversidad local manipulando, incluso de manera inadvertida, las comunidades de
plantas. Esto produce efectos en la distribucion y disponibilidad de las especies vegetales y
animales, y origina relaciones simbid6ticas entre los humanos y los recursos que pueden
desembocar en una codependencia evolutiva (sensu David Rindos 1984) que llega a
manifestarse en transformaciones biolégicas y culturales (Aceituno & Loaiza 2007; Casas &
Parra 2016). Esta es la forma de domesticacion méas antigua practicada por los seres humanos
(Casas & Parra 2016).

La domesticacion en sentido estricto, en cambio, es un proceso que moldea la diversidad
genética. Involucra la intervencion humana en el sistema de reproduccién de plantas y
animales, lo que acarrea cambios genéticos, fenotipicos (fisico-morfolégicos) o una
combinacion de ambos. De esta manera, las especies domesticadas dependen de los seres
humanos para su supervivencia (reproduccion, proteccioén y cuidado) (Casas 2001; Casas &
Parra 2016; Smith 2011; Yacobaccio & Korstanje 2007). Por medio de este proceso los huma-
nos transformaron muchos vegetales y animales, convirtiéndolos en verdaderos artefactos cul-

turales en los que se han elegido y fijado los caracteres deseados (Lema 2010).

Practicas de obtencion de recursos

La recoleccion de vegetales y moluscos, el cultivo de plantas silvestres y domesticadas, el
carrofieo, la caza, la crianza de animales silvestres, el pastoreo, entre otras, son practicas des-
tinadas a la obtencion de recursos. Varias de estas actividades pueden formar parte de distin-
tos tipos de economias: cazadoras-recolectoras, de produccion de alimentos sin especies do-
mesticadas, no agricolas con recursos domesticados o agricolas. A su vez, pueden variar se-
gun su intensidad o su intencionalidad (practicas casuales e inadvertidas o bien deliberadas).
Por ello, para evaluar el repertorio econémico de una sociedad debe considerarse el rango total

de actividades presentes, asi como también si estas son intencionales o no, y si se producen
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de forma discontinua en el tiempo y dispersa en el espacio o, por el contrario, de manera cen-
trada y sostenida (Smith 2011). A continuacion, describiremos distintas estrategias de

obtencién y produccién de alimentos entre las poblaciones indigenas americanas.

Carroineo

Como vimos en el capitulo 1, el carrofieo constituyd una de las estrategias utilizadas por
nuestros antecesores homininos para la obtenciéon de carne. Sin embargo, esta estrategia
oportunistica no solo fue patrimonio de nuestro pasado remoto. Un ejemplo clasico es el de los
selk’'nam de la Isla Grande de Tierra del Fuego, quienes, entrado el siglo XX, seguian
aprovechando las ballenas que quedaban varadas en la playa (Hammerly-Dupuy 1952). El
enorme tamano de estos cetaceos permitia obtener grandes cantidades de comida y grasa que
podian ser almacenadas, tal como se registré para los propios selk'nam y, de manera
frecuente, entre los esquimales que armaban escondrijos con reservas de alimentos
congelados. La disponibilidad de alimentos por varios dias brindada por estos cetaceos era
aprovechada por los selk’'nam para llevar a cabo la ceremonia de iniciacién masculina
denominada hain (Gusinde 1982). El carrofieo de cetaceos varados fue la Unica estrategia
empleada por estos cazadores-recolectores del extremo austral de Sudamérica para obtener
este recurso ya que de lo contrario hubieran tenido que recurrir a peligrosas estrategias de
caza comunal, para la que hubieran necesitado un tipo de embarcaciones que no poseian. Los
pesados huesos generalmente no se transportaban a las areas residenciales (Smith & Kinahan
1984), salvo cuando se los utilizaban como materia prima para la fabricacién de herramientas o
armas (Borella et al. 2008; Christensen 2016). Los esquimales también utilizaban los huesos de
estos animales para la construccién de casas y embarcaciones. Ademas de la carne y los

huesos, se han empleado su grasa, cuero, dientes o barbas.

Recoleccion

La recoleccion de frutos, semillas, hojas, tallos y raices de plantas silvestres, de insectos7,
de huevos de aves y reptiles, y de moluscos marinos y de aguas continentales han sido
actividades fundamentales en las economias indigenas americanas. La seleccion, colecta,
transporte, procesamiento y uso de las plantas fue y sigue siendo muy importante para la
alimentacion, la tecnologia y la medicina de muchas sociedades indigenas y tradicionales.
Comidas, aceites, harinas, bebidas, viviendas, vestimenta, contenedores, embarcaciones,
herramientas (p. ej. manos, morteros, mangos, trampas, palos cavadores y parrillas de palos),

trampas y armas (redes, nasas, garrotes, lanzas, cerbatanas, dardos, lanzaderas, arcos y

" Como ejemplos de la recoleccion de insectos podemos mencionar para México el caso de los gusanos de la planta
del maguey (Agave salmiana) que se consumen asados Yy fritos o los chapulines y las langostas, que se hierven y
después se tuestan (Ramos Elorduy 1993).
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flechas), adornos (pendientes, tembetds y orejeras), antiplasticos, colorantes, pegamentos,
combustibles, venenos, medicamentos y alucindgenos son algunos de los multiples usos que
se les han dado a los frutos, semillas, hojas, cortezas, troncos y raices de distintas plantas.

La recoleccion de plantas es basicamente manual, con la ayuda de objetos sencillos como
palos y contenedores para la carga. Por ejemplo, los indios guatd del Pantanal en el Alto rio
Paraguay golpean con palos o remos el arroz silvestre (Oryza latifolia) que crece en zonas
cubiertas por agua y los granos van cayendo directamente sobre las canoas (Gustavo Politis
com. pers. 2014). En algunos casos, la colecta de los productos Utiles de las plantas implican
cierto manejo de estos recursos silvestres que puede incluir la obtencién selectiva de
determinados fenotipos, la rotacion de las areas de recoleccion, restricciones temporales a la
extraccion de ciertas plantas y actividades que aumenten su disponibilidad (Casas 2001; Casas
& Parra 2016; Lema 2010). Si bien las practicas de recoleccién de plantas han sido y son
cotidianas en el pasado y presente indigena, su evidencia material muchas veces no sobrevive
en el registro arqueologico.

A diferencia de las plantas, la recoleccion de huevos de aves grandes puede ser mas
evidente en el registro por la buena preservacién de sus cascaras, ricas en calcio. Uno de los
recursos mas comunes en el registro del Cono Sur son justamente los restos de los grandes
huevos de fandu (Rehidae). Los fiandldes construyen nidos en lugares abiertos con escasa
cobertura vegetal, en zonas secas del suelo, sobre todo con sedimentos sueltos. En general,
en cada nido ponen varias hembras, por lo cual estas cavidades pueden llegar a contener
cantidades mayores a 30 huevos (Bregante & Bierzychudek 1986; De La Pefia 1987). Para los
huevos de Rehidae, se han propuesto lineamientos analiticos que permiten estimar el nimero
minimo de huevos (NMH) ingresados a los sitios arqueoldgicos y asi conocer mejor cémo ha
sido aprovechado este recurso en el pasado (Bonomo et al. 2008)8. Asimismo, es posible
realizar la diferenciacion interespecifica entre Rhea pennata (fiandu petiso) y Rhea americana
(Aandu comun) a partir de la densidad de poros de las cascaras (Apolinaire & Turnes 2010). La
presencia de cascaras de huevos de Rehidae en el registro arqueolégico también sirve para
estimar la estacionalidad de las ocupaciones humanas, ya que la puesta de huevos del fiandu
comienza en primavera y se prolonga hasta enero (Fernandez & Reboreda 1998)9.

En el caso de los moluscos, estos invertebrados pueden ser recolecados de la superficie de
las rocas (p. ej. Mytilus edulis -mejillébn-) o desenterrandolos en los sustratos arenosos (p. ej.
Donax hanleyanus -berberechos- y Mesodesma mactroides -almeja amarilla-) o fangosos (p. €j.
Diplodon variabilis, Diplodon parallelopipedon -almejas de agua dulce- y Ampullariidae -
caracoles de laguna) donde viven y generalmente forman grandes agregaciones. Si bien tienen

un valor nutricional que podriamos caracterizar, en promedio, como intermedio (bajo en grasas,

8 Para ello, se estudiaron colecciones de huevos actuales de Rhea pennata'y R. americana que estuvieran enteros y
vacios y se calcularon los pesos promedio de los huevos de cada especie. Estos datos pueden utilizarse para com-
parar con el peso de los fragmentos de cascaras de huevo recuperados en los sitios arqueolégicos y, de esta forma,
estimar el nimero minimo de huevos recolectados e ingresados a los asentamientos. Para ello, en los casos en que
las céscaras arqueoldgicas se encuentran termoalteradas, se corrige el peso total en funcién de la pérdida de masa
que estas sufren por la accién térmica.

° Aun asi, es necesario tener presente que los huevos pueden haber funcionado como contenedores de agua, por
ejemplo, y por lo tanto tener una larga vida util.
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carbohidratos y calorias) y un importante volumen de desperdicios (segun la relacién
exoesqueleto/parte blanda comestible), constituyen una fuente segura de proteinas frescas
cuyos costos de obtencién son muy bajos. La mayoria son recolectados facilmente a mano o
con un minimo de equipamiento (palos, ganchos, pinzas o rastrillos) por todo el grupo familiar,
sobre todo muijeres y nifios'® (Cakirlar 2014; Claassen 1998; Orquera & Piana 1999; Perlman
1980). Otra de las ventajas es que, por lo general, estan continuamente disponibles en las
distintas estaciones del afio, lo cual permite que sean utilizados como complemento de la dieta
0 para amortiguar periodos de escasez de alimentos. La evidencia arqueolégica de la costa
patagdnica muestra, por ejemplo, que generalmente fueron seleccionadas las especies con un
retorno energético significativo, ya que en varios casos se prefirieron ejemplares de tamanos
grandes que habrian aportado mayor cantidad de contenido cérnico (Zubimendi 2015). En esta
region, el consumo de moluscos llevé a la formacion de los sitios denomidados concheros, en
los cuales las valvas suelen estar entremezcladas con huesos de animales terrestres vy
marinos, artefactos y carbones.

Ademas de haber sido consumidos, en el pasado se aprovecharon las valvas de moluscos
para manufacturar utensilios (p. €j. cucharas, recipientes, raspadores, cuchillos y alisadores de
cerdmica) y cuentas (para collares, vestimentas e intrumentos musicales). Justamente las
valvas perforadas estan entre los ornamentos mas antiguos que utilizaron los humanos hace
80.000 afios AP en Africa (D’Errico et al. 2005). También se han utilizado como antiplastico

agregado a la ceramica, como moneda de cambio, para la adivinacion y con fines medicinales.

Caza

Para la captura de animales silvestres las sociedades humanas utilizaron lanzas,
lanzaderas, cerbatanas, boleadoras, arco y flecha, entre otras armas. El tipo de arma mas su
método de empleo constituyen un sistema de armas (Churchill 1993). La diversidad de armas y
técnicas de caza se vinculan con la organizacion y coordinacion de los individuos involucrados -
p. €j. caceria individual o colectiva-, la etologia de los animales -solitarios o gregarios-, las
caracteristicas del paisaje -especialmente la topografia- y el uso o no de estructuras
construidas -p. €j. parapetos- (Aschero & Martinez 2001; Box 4.1).

Siguiendo a Steven Churchill (1993), las técnicas de caza se clasifican de la siguiente
manera: 1) caza por desventaja: incluye cualquier técnica que limite el escape de una presa o
aproveche un animal en desventaja natural, a los fines de ganar tiempo o acceso para poder
emplear un arma. Entre los ejemplos se pueden mencionar obstaculizar la movilidad del animal
al conducirlo hacia el agua, la nieve profunda o el barro, arrearlo con perros o bien atacarlo
durante la hibernacién en su guarida; 2) por emboscada: cuando el cazador espera

escondido, ya sea detras de estructuras artificiales o de accidentes naturales, para que los

1% Un breve ejemplo de la recoleccion de moluscos por nifios alakaluf en la década de 1930 puede verse en el docu-
mental “Junius Bird Expedition to South Chile” (1934): http://www.youtube.com/watch?v=GSen_RDCvR4
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animales pasen y queden al alcance efectivo de las armas; 3) por aproximacion: es el acecho
a los animales que se mueven libremente por el entorno para capturarlos cuando se
encuentran dentro del alcance efectivo del arma; 4) por persecucion: se sigue a un animal
para alcanzarlo y colocar al cazador dentro del rango efectivo de su arma o tambien para
agotar a la presa y ponerla en desventaja y 5) por encuentro: se capturan los animales segun
se los encuentran en el ambiente. Los cazadores no suelen perseguir al animal si se mueve por

fuera del alcance efectivo de sus armas.

Box 4.1 La caza como comportamiento complejo

Norma Ratto*
*Instituto de las Culturas (UBA-CONICET), Facultad de Filosofia y Letras,
Universidad de Buenos Aires

Desde los albores de la humanidad la caza es una actividad inserta en la vida so-
cial de los pueblos, a través de la cual se procurd la captura de diferentes tipos de
animales por medio de mdltiples tacticas y estrategias de caza, tanto por sociedades
cinegéticas como productivas. Como comportamiento complejo se organiza basica-
mente sobre tres ejes: el uso de un espacio, la dindmica social y la demografia de los
grupos. La interrelaciéon de multiples variables, como por ejemplo las caracteristicas de
los ambientes 0 escenarios de caza, la etologia de las presas cazadas, el disefio de
los equipos y las técnicas de caza contribuyen al estudio de la organizacion tecnolégi-
ca de la caza sobre las bases de la ecologia y la ingenieria de disefio y la mecéanica de
funcionamiento de las armas. Sin embargo, la sola consideracién de estos aspectos no
aborda el problema en toda su dimension, dado que no pueden dejarse de lado los
aspectos simbolicos, como asi tampoco las implicancias de las técnicas de caza como
modificadoras de las practicas sociales. Por lo tanto, la organizacién tecnol6gica de la
caza es entendida como la seleccion e integracién de estrategias y tacticas para la
obtencion de energia, que depende de variados contextos que la condicionan e in-
fluencian: el funcional, el ecolégico, el sociopolitico y el simbdlico.

El contexto funcional da cuenta de los alcances y limitaciones que definen las distintas
performances de los sistemas técnicos (Bleed 1986) o equipos utilizados en la caza de
grandes animales (alcance, eficacia de tiro, distancia cazador-presa, poder de penetracion,
recuperacién y mantenimiento del sistema). Aqui las puntas liticas, manufacturadas con
rocas, tan sdélo constituyen uno de los componentes del amplio repertorio de sistemas técni-
cos en los cuales fueron enmangadas, caracterizandose por presentar una alta tasa de re-
gistro por su mayor supervivencia a lo largo del tiempo. Arco y flecha (Figura 1), lanzas arro-

jadizas de mano -con o sin uso de propulsor-, lanzas de mano, boleadoras, hondas, arpones

142



arrojadizos y de mano, para mencionar algunos, constituyen sistemas técnicos, pero difieren

entre si por la mecanica de funcionamiento, la forma y sus modos de utilizacién.

Figura 1: a) Uso de arco y flecha entre los selk'nam (extraido de Gusinde 1982);
b) arcos utilizados por los selk’'nam depositados en el Museo Etnografico
Juan B. Ambrosetti (FFyL, UBA).

La mecanica de funcionamiento de los distintos sistemas técnicos es la base para com-
prender la interrelacion entre los modos de lanzamiento, los tipos de trayectorias y las caracte-
risticas del impacto de los proyectiles y los componentes que conforman un sistema técnico
determinado. Ratto (2003) sostiene que para acceder a la funcionalidad y variacion morfol6gi-
ca de las “puntas de proyectil” es necesario conocer como estuvieron integradas con los otros
componentes del sistema técnico. Asi, las propiedades fisico-mecénicas de las rocas y las
caracteristicas tecnolégicas de las maderas, ambas utilizadas para la manufactura de los com-
ponentes del sistema técnico, conforman lineas de investigacion que aportan a la definicién de
sus variadas performances. Por lo tanto, en las variables morfo-dimensionales del artefacto
litico quedaron fosilizados, a manera de sintomas, determinados atributos que permiten diag-
nosticar su funcién con relacién a la mecanica de funcionamiento y disefio del sistema técnico
del que formaron parte. Para acceder a esto es necesario generar modelos de asignacion
funcional con base en las leyes de la fisica y el estudio de colecciones etnograficas y arqueo-
I6gicas que dan cuenta de la variabilidad de disefios existentes. Por ejemplo, los diferentes
medios de propulsiéon generan angulos de penetracién rectos u oblicuos, por lo que el espesor
de la punta litica combinado con la resistencia o tenacidad de la roca constituye un indicador

para inferir el modo de propulsion del sistema técnico. En este caso, el “sintoma” se manifiesta
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en la superficie de refuerzo, entendida como la seccion del instrumento litico que soporta los
mayores esfuerzos mecanicos con el objeto de minimizar los riesgos por fractura. La superficie
de refuerzo se materializa en el indice de modulo de refuerzo, esto es, la relacion entre el es-
pesor maximo y el ancho del cabezal en ese sector, cuyos valores oscilan entre 0 y 1 (que
marcan los extremos de muy bajas y muy altas superficies de refuerzo, respectivamente). En
los casos de puntas enastiladas en sistemas técnicos de mano, no arrojadizos, se espera que
no presenten superficies de refuerzo, dado que el angulo de penetracion es corregido por el
cazador al empufar el arma.

Podemos afirmar que en las puntas liticas enmangadas estan contemplados todos aquellos
aspectos necesarios para un funcionamiento eficaz del sistema técnico en su totalidad, por lo
que articulan las propiedades inmanentes de las materias primas utilizadas para su manufactu-
ra, la mecanica del sistema técnico, la etologia de la presa y su masa muscular. Sin embargo,
esto es valido cuando la actividad de caza se realiza con sistemas técnicos enastilados. Los
casos de honda y boleadoras constituyen sistemas técnicos arrojadizos no enmangados. Es-
tas Ultimas fueron utilizadas en las cacerias comunales tanto de sociedades extractivas como
productoras. Por ejemplo, las fuentes etnohistéricas y los lenguajes visuales expresados en
keros (vasos) incaicos dan cuenta de que las boleadoras -lihuis- fueron utilizadas en técnicas
de caza por conduccién y/o encierro de camélidos silvestres, llamadas chakus o lipi (Ratto &
Orgaz 2002-2004). Lo interesante es el arraigo de estas practicas en el tiempo, dado que su
realizacion en algunas regiones de Peru llega a nuestros tiempos, asociadas con grandes
festividades (Ratto & Orgaz 2016) (Figura 2).

Figura 2: a) Escena de |i| representada en kero incaico (extraido de Ratto & Orgaz 201
ctuales (Reserva Dr. Franco de Loro Piana, Pampa Galeras, Pert).

6); b y c) Chakus y lipis
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Por su parte, el contexto ecologico de la caza refiere a la relaciéon que existe entre el me-
dio fisico donde se desarrolla la actividad y la etologia de las presas cazadas y/o capturadas
para su posterior liberacién. Asi, las estrategias de caza varian en funcion de las caracteris-
ticas de los ambientes. El tipo de presa (grande o pequefia, maritima o terrestre, solitaria o
gregaria) se relaciona con un sinnimero de técnicas de caza (acecho, emboscada, persecu-
cién, encuentro, conduccion y encierre, entre otras), tanto individuales como comunales, y
con la utilizacion de diferentes sistemas técnicos (enastilados y/o de voleo). La etologia de
los animales y sus caracteristicas anatémicas inciden en el disefio de los sistemas técnicos,
tanto de penetracion como de volteo del animal. Esta diversidad, a su vez, se interrelaciona
con el tipo de movilidad de los grupos y sus sistemas de agregacion social.

La tecnologia se manifiesta en objetos que estan enraizados en la dinamica social de sus
productores y consumidores dentro de contextos socioculturales especificos, situacién que no
escapa a la tecnologia de caza. Estudios etnogréficos y etnoarqueolégicos dan cuenta que
esta actividad se desarrolla en el marco de précticas ceremoniales y factores ideologicos que
determinan restricciones alimentarias. Por ejemplo, la caza de camélidos, especialmente la
comunal, cumplié un papel primordial dentro de la vida social de los pueblos andinos. A través
de las fuentes y/o relatos se la visualiza como la proveedora de la materia prima necesaria
para la manufactura de ergologias indispensables para el desarrollo de los aspectos economi-
cos, politicos, sociales y religiosos de la sociedad prehispanica; mediatizandose a través del
tributo, el control de rebanos, las festividades y los rituales. En este contexto, la caza de camé-
lidos silvestres es concebida como una actividad tanto econémica como ceremonial donde, a

través de diferentes rituales, se legitiman aspectos de la vida social de los grupos.
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En cuanto a las armas empleadas para la caza, empezaremos por las lanzas de mano o
arrojadizas. Pueden ser desde simples palos con puntas aguzadas a artefactos compuestos
con puntas liticas o de hueso, como se ilustra en la Figura 1''. La adicién de una punta litica u
0sea a una lanza de madera aumenta su capacidad de penetracion y corte (Churchill 1993).
Las lanzas son armas que se emplean a distancias no mayores a los 10 m, es decir, se
necesita una maxima aproximacién de los cazadores a la presa. En cazadores modernos
tiende a utilizarse para animales grandes y se asocia, principalmente, con técnicas de caza por
desventaja. Puede involucrar cacerias cooperativas, uso de perros o0 tecnologias
complementarias como botes, raquetas de nieve o trampas. También puede usarse para la
caza por emboscada, que involucra la cooperacion de varios individuos y/o terrenos apropiados
para ocultar a los cazadores hasta que la presa esté dentro del radio de alcance de la lanza.
Las estrategias cooperativas permiten la captura de animales gregarios a gran escala, mientras
que la caza por parte de uno o dos cazadores utilizando lanzas de mano generalmente produce
la muerte de animales individuales (Churchill 1993).

Figura 1: Lanza de origen amazénico expuesta en el Museo de Historia Natural de Nueva York.

" Este ejemplo nos alerta sobre las dificultades en la asignacién de funcionalidades a los instrumentos cuando solo
contamos con la fraccién no perecedera de la herramienta o arma que estamos analizando.
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Las lanzaderas o atlatl han permitido aumentar la distancia y poder de penetracién de los
proyectiles. Es mas eficaz para las técnicas de caza por aproximacién y emboscada. El mayor
alcance libera al cazador de las limitaciones del terreno, y es posible acechar animales agiles
en un entorno abierto (Churchill 1993). En muchos casos lo Unico que se preserva en el registro
arqueoldgico de este tipo de armas, ademas de los proyectiles liticos u 6seos, son los ganchos
de propulsor (Figura 2). Otra arma importante es la cerbatana, que es el principal artefacto de
caza entre poblaciones indigenas de la floresta amazonica, como los nukak (Politis 1996),
quienes la elaboran con una sola cafa ahuecada de entre 2 y 3,4 m de largo. Con los dardos,
realizados con espinas de palmera envenenados con curare, pueden alcanzar monos y aves

que se encuentran en la parte més alta de los arboles, a unos 20 metros 0 méas de altura.

Figura 2: Gancho de propulsor recuperado en el sitio arqueolégico Arroyo Sarandi. Delta del Parang; Col. Lothrop,
National Museum of American Indian, Washington DC.

Las boleadoras fueron una de las armas principales de las poblaciones indigenas pampeanas
y patagénicas, tal como lo evidencia su abundancia en el registro. En la regiébn pampeana,
generalmente aparecen bolas con y sin surco de manera dispersa en la superficie del terreno,
hecho en el que seguramente incide el caracter arrojadizo de la boleadora, que hace esperable
cierta pérdida de estas piezas en sus contextos de uso (Matarrese 2015). A partir de informacion
etnografica y etnohistérica, Mariano Colombo y Rodrigo Vecchi (2013) describen que los
cazadores-recolectores de Pampa y Patagonia cazaban con boleadoras de forma individual y
colectiva. La técnica més comunmente mencionada es la caza cooperativa a través del
cercamiento de animales por parte de varias personas en espacios abiertos, donde un grupo
grande de individuos formaba un gran circulo, dentro del que quedaban encerrados los animales.
Una variante de esta modalidad era la realizacion de un gran semicirculo por parte de personas
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que atrapaban las presas aprovechando la presencia de un accidente natural. Algunas escenas
de caza también han quedado representadas en el arte rupestre (Box 4.2).

Box 4.2 Arte rupestre y subsistencia

Natalia Carden*
*INCUAPA-CONICET, Facultad de Ciencias Sociales, Universidad Nacional
del Centro de la Pcia. de Buenos Aires

Como sucede con otras clases de vestigios arqueolégicos, a partir del arte rupestre
también es posible acceder a los aspectos econdmicos de las sociedades humanas.
Algunas manifestaciones rupestres brindan informacién relevante acerca de determina-
das practicas de subsistencia. Por ejemplo, en la cuenca del rio Pinturas (Santa Cruz,
Argentina) las escenas del sitio Cueva de las Manos ilustran el rodeo grupal de tropillas
de guanacos por parte de los cazadores (Figura 1). En este sentido, el estudio de las
pinturas complementa al andlisis de la topografia y de otros materiales arqueoldgicos (p.
ej. artefactos liticos y restos faunisticos) para poder inferir estrategias de caza colectiva.

Figura 1: Escenas de caza de guanacos del sitio arqueolégico Cueva de las Manos.

Mas alla de su contenido informativo, el arte rupestre es relevante en los estudios
de subsistencia porque, como se mostrara en los ejemplos siguientes, su produccion
estuvo inmersa en dichas practicas. Al respecto, es importante considerar que en

cualquier actividad del pasado que estudiemos se intersectan diversas facetas de la
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vida social ademas de la subsistencia, como el simbolismo, la ritualidad, la tecnologia
y la relacion con lo sagrado (Fiore 2009). La informacion etnografica y etnoarqueoldgi-
ca es ilustrativa. Para el caso de las sociedades andinas, Nielsen y colaboradores
(2017) plantean que diferentes tareas, tales como la construcciéon de viviendas, las
curaciones, el cultivo y los viajes a larga distancia, se desenvuelven en una red de
relaciones sociales que requieren interactuar y negociar, a través de rituales adecua-
dos, con seres no humanos como las rocas y las montafas. A partir del caso especifi-
co de las practicas caravaneras de los pastores de llamas en el altiplano boliviano,
este estudio muestra como la movilidad y la subsistencia humana se pueden analizar
desde una Optica que trascienda lo estrictamente econémico. Aunque el arte rupestre
es un punto de acceso importante al simbolismo y a las religiones del pasado, la pro-
duccién de este tipo de imagenes también se vinculd a la subsistencia humana. Desde
esta perspectiva, muchos estudios le otorgan relevancia a la localizaciéon de los moti-
vos con respecto a recursos importantes. En el caso de los grupos cazadores-
recolectores, los sitios con manifestaciones rupestres suelen encontrarse cerca de
fuentes de agua potable y de zonas con alta concentracién de pasturas, plantas lefio-
sas y presas animales (Aschero 1996). Ademas, la distribucién de este tipo de signos
coincide recurrentemente con los principales senderos de movilidad. A partir de estos
patrones se ha inferido que el arte rupestre funcioné como un elemento clave en la
sefalizacion de caminos y en la demarcacién de territorios. Por ejemplo, en la Meseta
Central de Santa Cruz (Argentina), los grabados rupestres se localizan sobre bardas
basalticas proximas a lagunas y manantiales. La humedad que se concentra en estas
hondonadas favorece el crecimiento de una vegetacion arbustiva mas densa y la pre-
sencia de una notable diversidad de fauna, incluyendo patos, avutardas, flamencos,
guanacos y fiandies. Ademas, la mayor parte de estos sitios se encuentran cerca de
cerros que funcionan como importantes puntos de orientacién en el espacio (Figura 2).
Al respecto de esta distribucién, se propuso que los grabados marcaron los lugares de
alta concentracién de recursos, mientras que los cerros sefalaron los caminos que
conducen hacia ellos (Carden 2008). En este sentido, el arte rupestre y la topografia
simbolizaron conjuntamente los territorios de los grupos méviles y los lugares donde,
posiblemente, se concentraban los recursos. La construccién social de estos paisajes
se llevé a cabo a través de sucesivas practicas cotidianas y rituales vinculados a la

sacralizacion de determinados lugares.

149




Figura 2: a) Sitio Laguna del Cerro Bonete en la Meseta Central de Santa Cruz, vista del Cerro Bonete (1), barda
con grabados (2) y laguna actualmente seca (3); b y ¢) detalle de los grabados.

La localizacion del arte rupestre en lugares estratégicos para las actividades de subsis-
tencia se registré en diferentes partes del continente americano. En el area de la Gran
Cuenca de los Estados Unidos, la presencia recurrente de petroglifos que representan la
caza de carneros de las Rocosas (Ovis canadensis) en sitios de caceria, condujo a vincular
dichas imagenes con rituales propiciatorios para la caza. Sin embargo, esta interpretacion
fue criticada por ser demasiado literal, sobre la base de la informacién etnografica y etnohis-
torica disponible, la cual aportaba informacion clave acerca de las practicas religiosas vy el
simbolismo de los grupos Numicos. En este sentido, Whitley (1994) observo que en la regién
no habia evidencias arqueologicas del consumo de carneros para el periodo al cual pertene-
cen los petroglifos. Por el contrario, este momento coincidia con un cambio en la subsisten-
cia orientado hacia el consumo intensivo de semillas, cuya recoleccién y procesamiento
estaban a cargo de las mujeres, quienes eran la base de la nueva economia. Entonces, ¢ por
qué el arte rupestre manifestaba un énfasis en la caza, mientras el contexto socio-
econdmico se caracterizaba por el consumo de vegetales? La respuesta se encontraba en la
mitologia de los grupos NUumicos. De acuerdo a estas fuentes, la expresién “matar un carne-
ro” era una metafora del trance chamanico, durante el cual los chamanes debian matar a
dichos animales para desencadenar la lluvia. Segun Whitley, las escenas grabadas estaban

enmascarando las relaciones reales de género al mostrar que el poder de los chamanes era
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el que hacia llover y que crecieran las semillas, en lugar del trabajo de las mujeres. Este
estudio destaca el lado socio-politico e ideoldgico de la economia y demuestra que un cam-
bio en la subsistencia no es simplemente un cambio en la dieta. Todos estos ejemplos sefa-
lan que el arte rupestre, como otras clases de cultura material, permite el acceso a diferentes

dimensiones sociales de acuerdo a las preguntas que formulemos.
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El arco y la flecha se usa para la guerra, la pesca y para todas las técnicas de caza ya
que permite al cazador adaptarse a las caracteristicas etolégicas de la presa (Churchill
1993). En Pampa y Patagonia, este tipo de armas fue utilizado tardiamente por numerosos
grupos. Por ejemplo, fue registrado el uso de flechas incendiarias en el ataque indigena
contra Buenos Aires luego de su primera fundacion (Schmidl 2009 [1567]). También fue el
arma principal de caza de los selk’'nam y haush de Tierra del Fuego, con la que podian
alcanzar animales localizados hasta 170 m de distancia, aunque obviamente cuanto mas
cerca, mayor era el poder de penetracion de la flecha. El estudio etnogréfico de Martin
Gusinde (1982) muestra cémo era la secuencia de manufactura. El arco se elaboraba con
madera de Nothofagus, curvando los vastagos a través de movimientos elasticos repetidos
y calentandolos al fuego; posteriomente, se los insertaba bajo tensién entre los parantes de
tronco de la choza. La cuerda del arco se realizaba con los tendones de la pata delantera
del guanaco (Lama guanicoe); se secaba directamente puesta en el arco, con lo cual se

contraia y aumentaba su tension. Para el astil de la flecha se empleaban maderas livianas
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y a la vez resistentes y flexibles. Se secaban, descortezaban y se iban calentando al fuego
y enderezando con los dientes. Luego, se raspaban hasta generar una seccién
perfectamente circular del astil y se alisaban con una piedra de arenisca con surcos,
similares a los denomindos calibradores de la literatura brasilena y que suelen ser
recuperados en el Delta del Parana (Figura 3). Posteriormente, al astil se le hacian dos
secciones en “v” en ambos extremos, de los cuales uno de ellos se emplumaba para
mejorar el vuelo de la flecha y en el otro se colocaba una punta de proyectil tallada con las
técnicas de percusion directa y presion'? (para otros procedimientos de manufactura entre
los indigenas de Brasil véase Heath & Chiara 1977). El arco y flecha fue el arma utilizada

para la captura de su principal presa: el guanaco.

Figura 3: Fragmento de calibrador de arenisca recuperado en Islas Lechiguanas
(Entre Rios). Coleccién Oliveira Cézar, Museo Etnografico “Juan B. Ambrosetti”, UBA.

La diversidad de animales terrestres consumidos en Sudamérica es muy amplia y
exhibe variaciones tanto geograficas como cronoldgicas. Durante el Pleistoceno final se
consumié, generalmente de manera ocacional, fauna hoy extinta como Lama gracilis, My-
lodontidae, Megatherium americanum, Equus sp., Doedicurus clavicaudatus, Hemiauchenia
sp., Eutatus seguini, Hippidion saldiasi, Hemiauchenia paradoxa, entre otros. La fauna ac-
tual explotada hasta nuestros dias incluye al guanaco, fiandu, cérvidos, armadillos, roedo-
res, carnivoros, aves y reptiles. Dentro de esta diversidad, los camélidos tuvieron un rol

protagonico, con un consumo muy extendido entre los cazadores-recolectores de regiones

"2 Parte de esta secuencia de produccion del arco y la flecha entre los selk’nam fue filmada por el padre Alberto de
Agostini a principios del siglo XX: https:/www.youtube.com/watch?v=xzHIKnykrLQ
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como los Andes, Pampa y Patagonia, llegando a ser el guanaco en distintos momentos el
principal recurso alimentario. Los estudios actualisticos realizados por Cristian Kaufmann
(2009) sobre la secuencia de erupcién y desgaste del material dentario de guanaco han
permitido generar categorias etarias. A través de estos estudios es posible analizar como
estan representadas las distintas clases de edad en los conjuntos arqueofaunisticos y
comparar la estructura etaria inferida para dichos conjuntos con aquellas reportadas para
poblaciones vivientes. Asi, se puede establecer si determinadas clases de edad se
encuentran sub o sobrerrepresentadas en la arqueofauna de un sitio. A partir de ello se
puede proponer, por ejemplo, la existencia de una estrategia de caza orientada hacia la
predacién de grupos familiares de guanacos. En las poblaciones actuales de guanacos
estos grupos estan compuestos por 5 a 13 integrantes, entre los cuales se diferencian un
macho adulto, 5 a 7 hembras reproductivas y un ndmero variable de individuos juveniles y
crias. Los grupos familiares son muy territoriales y se distribuyen homogéneamente en el
espacio, lo que facilitaria la programacion de las actividades de caza (véase sintesis y
bibliografia citada en Kaufmann 2009).

Los mamiferos de los ambientes acuaticos son ricos en nutrientes por su elevado
contenido de proteinas, vitaminas y minerales. Incluyen varios megamamiferos, esto es,
animales de més de 1000 kg, como las ballenas que mencionamos anteriormente. En el
caso de los lobos marinos (Otariidae) aparecen concentrados en las loberias, donde
pueden ser cazados en tierra y con una tecnologia muy sencilla como piedras grandes,
garrotes, bolas, lanzas y “rompecraneos”, que son artefactos irregulares trabajados por
piqueteo y con surco (Figura 4) (Lanata & Borrero 1992; Moreno 2008). Al igual que
algunos delfines, estos mamiferos marinos penetran en aguas dulces sin problemas, donde
también pueden ser capturados'®. Los arpones de punta separable de asta, hueso y marfil
se utilizan para la caza en tierra y dentro del agua desde embarcaciones de morsas, leones
y lobos marinos'. En lugares tan distintos, como el Canal Beagle (Orquera & Piana 1999) y
el Delta del Parana (Bonomo 2012), las puntas de arpdn estan entre los instrumentos
6seos mas frecuentemente decorados, mostrando que la pesca y la caza de mamiferos
acuaticos tenia una importancia no solo econémica para estas sociedades, adaptadas a

entornos maritimos vy fluviales, respectivamente.

'3 Por ejemplo, en el invierno suelen observarse lobos marinos (y a veces elefantes marinos) en el rio Uruguay al norte
de la ciudad entrerriana de Gualeguaychu. Estos pinnipedos | llegan a estas latitudes luego de haber nadado mas de
80 km aguas arriba por este curso y de haber atravesado el Rio de la Plata (Raul Alimeida com. pers. 2017).

' El uso de arpones para la caza de focas, morsas y la pesca entre los esquimales ha quedado excelentemente docu-
mentado en “Nanuk, el esquimal” (1922): http://www.youtube.com/watch?v=_f8J9NRchOE
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Figura 4: Rompecraneos arqueolégicos de la costa Norte de Santa Cruz (izquierda). Reconstruccion de su modo
de enmangue (derecha).

Por otra parte, podemos mencionar los mamiferos continentales que pasan gran parte
del tiempo dentro del agua, como el coipo (Myocastor coypus) y el carpincho
(Hydrochoerus hydrochaeris), que fueron y son recursos claves en la subsistencia indigena
del este de América del Sur. Se capturan con trampas y armas como la chuza carpinchera,
aln en uso entre los pescadores y puesteros del rio Parana y los esteros del Ibera. Los
cinceles hechos con incisivos de carpincho por los Bororo (Figura 5), ejemplifican otros
usos dados a estos recursos. Estas piezas dan cuenta de la importante informacion
tecnolégica que brindan para la arqueologia las colecciones etnograficas, cuyo potencial
sin duda hemos subestimado. Por ello, es importante tratar de indentificar estos
instrumentos entre los restos faunisticos de los sitios arqueoldgicos (véase estudios
experiementales en Parmigiani et al. 2013). Para los restos de coipo hallados en sitios
arqueolégicos contamos con las unidades de desmembramiento propuestas por Paula
Escosteguy (2011). Los estudios de esta autora muestran que este animal no requiere,
generalmente, trozamiento para el transporte y solo un procesamiento parcial antes de la
coccion. Asimmismo, ha generado expectativas arqueoldgicas sobre el desarrollo de
huellas de corte, fracturas y termoalteraciones. También estan los indices de rendimiento
econdémico elaborados para el coipo (Leon & Bonomo 2011) que sirven para evaluar la

intensidad en el procesamiento segun el volumen de carne de los huesos.

Figura 5: Cincel hecho con un incisivo de carpincho (Bororo), expuesto en el Museo de Historia Natural de Nueva York.
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Pesca

Los peces incluyen una gran diversidad taxonémica (alrededor de 25.000 especies), lo
cual implica un amplio rango de héabitats marinos y continentales, de tamaros corporales y
grados de agregacion (Erlandson 2001). Esto va a condicionar el tipo de elemento
selccionado para su captura, como por ejemplo, anzuelos grandes para tiburones (Kozuch
1993: Figura 7) o el uso de la potera chilena (artefacto con tres ganchos laterales y una
bola de piedra con surco en su base) para grandes cardumenes (Ballester & Clarot 2014).
Las pesas liticas con escotaduras apicales son muchas veces el Unico elemento que se
preserva en los sitios arqueoldgicos del equipo personal de pesca (Pérez et al. 2017). Las
lanzas, el arco y flecha y los arpones se utilizan para peces que se encuentran a poca
profundidad. Esto es posible gracias a que se acercan a la superficie, como los armados
(Doradidae) en el rio Parana (Caggiano 1977), o porque quedan entrampados en charcos y
piedras durante las amplias bajamares de la Patagonia (Gusinde 1982) o en cuerpos de
agua de poca profundidad formados en los ciclos de crecientes y bajantes del Parana.

Las redes son entramados abiertos de cuerda flexible, que implican el conocimiento de
técnicas textiles. Son de uso colectivo o individual, como las utilizadas por los ashluslays
en el rio Pilcomayo, que estan montadas en dos varillas en forma de tijera (Figura 6).
También se pueden utilizar como trampas los tejidos mas rigidos de los cestos, las
calabazas o vasijas con cebo en su interior. Estas trampas son muy Utiles para la pesca en
fondos irregulares, donde las lineas, anzuelos y redes se enredan facilmente. Otra técnica
muy difundida son las pequefas presas o corrales de pesca para confinar los peces a un
espacio restringido, aprovechando las variaciones en la altura de los rios y la amplitud de
las mareas (véanse por ejemplo Tveskov & Erlandson 2003; Vazquez & Zangrando 2017).
Esta técnica continuaba en uso por los indigenas del lago Lacar pasada la mitad del siglo
XIX (Cox 2006 [1863]: 133; véase también Pérez et al. 2017). Por lo tanto, existe una gran
varibilidad de técnicas y estrategias de obtencion de estos recursos.

El valor nutricional de los peces también es muy variable, sobre todo en la cantidad de
grasa y de calorias, siendo para muchas poblaciones que viven en ambitos fluviales la
principal fuente de proteinas de la dieta. Las especies anddromas y migratorias permiten
planear su captura masiva mediante el uso combinado de redes, cestos, corrales y
arpones, y su posterior almacenamiento por medio del ahumado, secado y molido para la
elaboracién de harinas. Si bien, como vimos, puede ser necesaria, a veces, una compleja
tecnologia, también pueden ser facilmente capturados en cuerpos playos o directamente en
tierra cuando descienden las aguas del mar, como se observé a mediados del siglo XIX
para las inmediaciones de la desembocadura del rio Colorado (de Jong & Satas 2011:140).
También pudieron ser colectados frescos en la playa luego de cambios bruscos de
salinidad que generan muertes masivas de peces, como se ha propuesto para la costa del
Rio de la Plata (Politis & Leon 2009). Sus dientes y huesos también se han utilizado para

fabricar herramientas y con fines ornamentales.
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Figura 6: Pescadores ashluslays cruzando el rio Pilcomayo. Cuando el rio esta bajo y puede ser vadeado, se avanza
contra la corriente, sumergiendo y sacando las redes individuales. Fotografia de Erland Nordenskitld tomada en la
primera década del siglo XX.

Como vimos anteriormente, segun el tipo de recursos se utilizan distintas armas arrojadizas,
no arrojadizas y trampas para su obtencién. El problema es que estos elementos muchas

veces estan hechos con materiales perecederos que no se preservan y tenemos que recurrir a
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evidencias indirectas para detectarlos. Por ejemplo, el rango de tamafno de los peces, su
cantidad, la presencia de pesas, herramientas de manufactura (instrumentos éseos y torteros) y
tiestos con negativos de mallas se pueden utilizar para poder identificar el uso de redes (Miller
2017; Quill Smart 2003; Wheeler & Jones 1989). Los recursos representados en el registro
arqueofaunistico y sus habitos también nos pueden brindar alguna pista. En el caso de los
mamiferos, se utilizan lanzas, arpones y flechas con tamafios variables de puntas segun el
tamafo corporal de la presa o cerbatanas para alcanzar animales que viven sobre los arboles.
Para los peces se emplean lanzas, arpones, anzuelos, redes, cestos y corrales que en algunos
casos se acomparian por el uso de venenos. Estos paralizan las branquias pero no contaminan
la carne, de manera que los peces moribundos suben a la superficie y pueden ser colectados.
Para las aves se usa el lazo corredizo, el arco y flechas con puntas especiales, la honda para
arrojar piedras y bolas de arcilla o hueso y diversas trampas a veces cubiertas por pasta
gomosa de latex vegetal en la que los pajaros quedan pegados. En el caso de los reptiles (p.
€. yacaré, tortugas), se utiliza la lanza, el arpén y la linea con cebo y anzuelo™. La profundidad
en la que viven las especies que estan en el mar, rios y lagunas recuperadas en los sitios nos
informa de las distintas técnicas que podrian haberse utilizado. Las especies de aguas
profundas pueden ser capturadas con lineas con cebo con y sin anzuelo, redes y cestos con
pesos en los angulos inferiores y flotadores en los superiores. Por otra parte, para las aguas
bajas o superficiales se emplean arco y flecha, lanza y arpén. Todo esto muchas veces fue
auxiliado por el uso de embarcaciones que, ademas de la pesca y la caza, permitieron el
desplazamiento, el transporte, el intercambio y la guerra en ambientes fluviales y marinos

costeros de todos los continentes.

Cria de animales silvestres

La crianza de animales silvestres puede ser solo circunstancial, como cuando ocurre la
adopcién de pichones de aves o de cachorros de mamiferos. Este Ultimo caso se observa entre
los nukak de la floresta Amazénica, que adoptan como mascotas las crias de los monos caza-
dos (Politis 1996). La captura y cautiverio de aves, como los guacamayos y loros (Psittacidae),
fue algo frecuente en el pasado americano. Los hallazgos arqueologicos de esqueletos (p. €j.
Belotti Lopez de Medina 2010) y plumas (Reina & Kensinger 1991) fuera de su area de distri-
bucion natural evidencian que estas aves formaban parte de amplios sistemas de intercambio.
Entre los mexicas, al igual que entre los mayas, los guacamayos y loros fueron figuras desta-
cadas en la cosmologia y sus plumas eran transportadas por largas distancias desde su habitat
natural para ser transformadas en bienes suntuarios (Careta 2001; Valadez Azta 1999). En los
Andes Centrales y la costa peruana, desde por lo menos el Periodo Intermedio Temprano (200

AC-600 AD; Candler 1991), estas aves no solo estan presentes en la iconografia ceramica y en

S En “El Gltimo malén” (1917) puede observarse la captura de yacarés con lineas con cebo y lanzas:
https://www.youtube.com/watch?v=dBc-aKbx9bY
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objetos de madera, sino que se importaron plumas para textiles (Figura 7) y animales vivos

desde la cuenca del Amazonas para ser mantenidos como mascotas.

Figura 7: Fragmento de manto de algod6n con plumas de psitacidos. Periodo Intermedio Temprano,
Costa Sur de Pert (MLP-AR-60348).

La crianza de animales, intentando reproducir lo mejor posible las condiciones de su habitat
natural, también pudo tener un caracter mas sistematico y con fines ligados, fundamentalmen-
te, a la subsistencia, como sucede con las abejas, tortugas, peces, ciertas aves y mamiferos
(Casas & Parra 2016). La cria de insectos ha sido una fuente de alimentos de gran importancia
para las sociedades americanas. Los mayas, por ejemplo, desarrollaron la cria de abejas para
la obtencidén de miel y cera, tal como quedd documentado en los codices, las crénicas del siglo
XVl y la etnografia. La miel era consumida pura y utilizada para la preparaciéon de comidas y
bebidas, algunas de ellas fermentadas. Los saberes involucrados en esta practica incluyen la
seleccion de lugares apropiados para el establecimiento de los apiarios o colmenas y el
conocimiento de los periodos puntuales de floracion de cada especie de planta melifera
(aquella que las abejas utilizan para producir miel), asi como de la calidad y cantidad de sus
néctares y su ubicacién en el paisaje (Toledo et al. 2008)16. También se puede mencionar el
consumo de larvas en la Amazonia y otras zonas de las tierras bajas sudamericanas, donde es
comun que se derrumben los troncos de distintas plameras para que se crien larvas

comestibles que luego son recolectadas (Bonomo & Capeletti 2014; Politis 1996).

Cria de animales domésticos

En América algunos animales dejaron de ser cazados por los humanos y pasaron a vivir jun-
to a ellos, iniciando un largo proceso de seleccion artificial y control reproductivo que, a lo largo
de las generaciones, propicié cambios genéticos y concluy6 con la diferenciacién de las espe-

cies domesticadas de sus ancestros silvestres. A raiz de este proceso los animales comenza-

'8 Muchos otros grupos de indigenas americanos consumieron la miel de las abejas meliponas (tribu Meliponini), un taxén de
abejas productoras de miel originarias del continente americano que no poseen aguijén. Esto fue documentado, por ejem-
plo, por las fuentes jesuitas del siglo XVIII para los guaycurtes del Gran Chaco (Medrano & Rosso 2010).
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ron a depender de los seres humanos para su existencia continua (Smith 2011; Yacobaccio &
Korstanje 2007). La domesticacion de animales no solo generé especies nuevas, sino también
nuevas habilidades en los seres humanos ya que, a partir de este proceso, muchos grupos se
transformaron en pastores (Vila 2014).

La cria de camélidos domesticados constituyo la Unica estrategia ganadera de toda la América
precolombina. La domesticacion de estos mamiferos artiodactilos se inicié hace aproximadamente
4000-5000 anos en distintos centros de origen andinos (Mengoni Gofalons & Yacobaccio 2006)
como consecuencia de la sucesion de estrategias de caza, proteccion de manadas y posterior con-
finamiento en corrales (Vila & Yacobaccio 2013). En base a la distribucion actual de los camélidos,
detallados estudios arqueofaunisticos y las dataciones tempranas en torno a los 5500-4500 afos
AP, se ha propuesto a la puna de Junin, en los Andes Centrales de Pert (Wheeler 1984), como uno
de los principales centros de domesticacion de las llamas (Lama glama) y las alpacas (Lama pa-
cos). Recientes investigaciones en los Andes Centro-Sur, particularmente en el sur de Perd, norte
de Chile y noroeste argentino, han permitido proponer una trayectoria de intensificacién y domesti-
cacion de camélidos que ocurrio de forma paralela a los desarrollos que tuvieron lugar en los Andes
Centrales (Mengoni Gonalons & Yacobaccio 2006).

Durante el proceso de domesticacién, los grupos humanos aprovecharon los comportamien-
tos gregarios y territoriales de los camélidos, el reconocimiento de lideres dominantes y su
adaptacién a la altura y al frio. A su vez, estos animales se beneficiaron de su interaccion con
los humanos ya que estos Ultimos les aseguraban la racion de comida suficiente en épocas de
escasez de recursos, el cuidado para evitar enfermedades y la proteccion del rebafio contra los
carnivoros. La seleccion intencional y cruza, favoreciendo determinados fenotipos con caracte-
res deseados, dieron lugar a un aumento del tamafno corporal de las especies domesticadas y
a un mejoramiento del pelaje respecto a sus ancestros salvajes, esto es, el guanaco (Lama
guanicoe) y la vicufa (Vicugna vicugna) (Vila 2014). Las llamas y alpacas fueron cruciales para
el desarrollo andino, ya que brindaron carne para la alimentacién, asi como cuero, hueso, lana,
combustible y fertilizante en forma de estiércol; asimismo, funcionaron como referentes simbdli-
cos que fueron representados en el arte rupestre, la alfareria y como animales para ofrendas y
sacrificios dentro del dominio de creencias andino, donde ocupan un lugar central (Bonavia
1999; Stahl 2008). La llama también fue utilizada como animal de transporte y carga dentro de
un sistema de caravanas que se desarroll6 desde hace mas de dos milenios atras y continta
en el presente. En la Cordillera de los Andes el pastoreo trashumante continla hasta nuestros
dias, incluso con ganado introducido (Figura 8).

Hugo Yacobaccio & Bibiana Vila (2013) proponen un modelo de domesticacién de los camé-
lidos andinos que se compone de tres etapas:

1) Caza y recoleccion generalizada u oportunista. La caza generalizada, junto con una
baja demografia humana, tuvieron poco impacto en las manadas de camélidos silvestres, con
un leve efecto sobre su pool genético. Pudo existir cierto impacto sobre la etologia de los camé-

lidos, siendo la huida el comportamiento mas comun en estos casos.
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2) Proteccion de la manada. Consiste en la proteccion humana de un segmento de la po-
blacion de camélidos silvestres contra sus predadores naturales y la facilitacién del acceso a
sus zonas de pasturas. El comportamiento de las poblaciones de camélidos silvestres bajo esta
estrategia es el de habituacién a la proximidad humana. La relacién entre la gente y los anima-
les debid ser cercana, siendo frecuentes los encuentros no asociados a situaciones aversivas.
Pudo haberse cazado con dardos o con arco y flechas de un modo mas eficiente para los hu-
manos y menos negativo para los animales en su conjunto. Esta estrategia, rapida y silenciosa,
permitiria derribar a un animal sin generar la estampida del resto. De esta manera, la caza es-
pecializada pudo hacerse con un bajo impacto en la poblacién habituada. Inicialmente en esta
etapa las personas debieron significar un estimulo neutro para los camélidos; luego, con la
asociacién de los humanos a la presencia de alimentos, se habrian convertido en un estimulo
positivo. Asi, empieza el aprendizaje asociativo, que inicia el proceso de amansamiento.

3) Confinacidn o cautiverio. Implica un mayor grado de proteccién y aislamiento. Se esta-
blece una barrera fisica espacial entre la poblacién cautiva y la silvestre. Esto genera un au-
mento de la densidad de camélidos que determina cambios en la estructura social. Se deben
eliminar o separar a los machos de las tropillas que no estan destinados a la reproduccion de-
bido a las peleas con los machos familiares. La programacion predecible del alimento, la reduc-
cién de la competencia por la comida, las mayores densidades poblacionales y el aislamiento
genético imponen las condiciones en las cuales la seleccién natural se ve disminuida. En este
marco, se produce la seleccidn consciente o inconsciente por parte de los humanos de ciertos
rasgos, moldeando el fenotipo doméstico. Como consecuencia de la seleccién artificial se lle-

gan a producir variedades econdmicamente diferenciadas.

Figura 8: Crianceros chilenos que se dedican a la elaboracién de queso de cabra y migran durante la época estival a
los valles cordilleranos de los rios Santa Cruz, Mondaca y de la Carniceria (provincia de San Juan) en busca de las
vegas con pasturas para sus rodeos. Notese que para sus puestos ocupan estructuras con paredes pircadas cubiertas
con lonas. A sus alrededores, en la superficie del terreno, se hallan artefactos liticos prehispanicos.
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Ademas de los camélidos, en la América precolombina se criaron otros animales para la ob-
tencién de alimentos y subproductos no alimenticios. El cuy (Cavia porcellus) fue uno de estos
animales que, aun hoy, es importante en la cocina andina. En Peru se los cria en lugares con
una arquitectura especialmente disefiada para ellos, donde se los alimenta todos los dias con
pastos frescos y residuos de cocina. Existen registros a inicios del Holoceno temprano que
muestran el consumo intensivo de cavidos en los sitios arqueolégicos de Tequendama y El
Abra de Colombia y en el area de Ayacucho en la Sierra Central de Perd (Bonavia 1999). Sin
embargo, los especimenes que con seguridad pueden atribuirse a cavidos domesticados apa-
recen recién hacia el 2500 AP (Stahl 2008). A lo largo del continente también se registran pe-
rros (Canis familiaris), desde el Holoceno temprano y sobre todo medio, que fueron utilizados
como alimento, para consumo ritual, como auxiliar de caza y compafia y como ofrenda funera-
ria (Prates et al. 2010). Fueron domesticados en Eurasia y probablemente introducidos a Ameé-
rica junto con los primeros pobladores durante la colonizacién inicial del continente (Erickson et
al. 2005). En México se criaba el perro azteca o xoloitzcuintli que tiene la particularidad de no
poseer pelo y tener una temperatura corporal de un grado mas que la normal. Ademas de que
se usaba como alimento, este perro es muy frecuente en las tumbas de toda Mesoamérica
(desde 2500 AP).

Entre las aves se domesticé el pato criollo (Cairina moschata), también conocido con otros
nombres como pato casero, mudo, real, manso, negro o almizclado (Stahl 2005). Los ejemplares
de la especie doméstica son mas pesados que sus congéneres silvestres y, a diferencia de ellos,
perdieron la capacidad de volar largas distancias. Las primeras crénicas europeas describen la
existencia de patos domesticados en las islas del Caribe, Honduras, México y Sudamérica. Es
posible que su distribucién geografica haya sido ampliada mediante intercambios por las Antillas
y Mesoamérica. La arqueologia los muestra representados en la ceramica Moche y Chimd, y sus
plumas se utilizaron en los textiles Chimu. Por el momento, no se conocen del todo bien sus par-
ticularidades osteoldgicas, por lo que raramente son identificados en el registro arqueoldgico y
diferenciados de los especimenes silvestres. Se sabe muy poco de su domesticacion prehispani-
ca y del lugar donde fue domesticado por primera vez. En Mesoamérica también se domesticé el
pavo denominado guajalote (Meleagris gallopavo) que fue una fuente de carne, huevos y huesos.
Su comportamiento facilité la captura y domesticacion de esta ave —que ocurrié hace unos 3000
afnos- dado que pasan gran parte del tiempo en el suelo y se acercan a los asentamientos huma-

nos en busca de restos de comida (Valadez Azta 1999).

Produccion de alimentos de origen vegetal

La domesticacion de plantas en América: ¢ como sucedio?
Durante la domesticacién las plantas sufrieron progresivamente cambios morfolégicos y
fisiolégicos caracteristicos, conocidos en su conjunto como “sindrome de domesticacion”. Este

afecta las partes de la planta consumidas o usadas por los humanos y se relaciona
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fundamentalmente con el aumento del tamano y la variabilidad morfoldgica de las raices, las
semillas y/o los frutos cocechados, aunque puede tener también efectos correlacionados en
otras partes de la planta. Se producen cambios en el habito de crecimiento, que usualmente
acarrean una germinacion rapida y uniforme. Puede modificarse el tipo de germinacién (p. €j. la
mandioca pasa de una germinacion epigea -por encima de la tierra- a una hipogea -debajo de
la tierra) o la forma de ramificacién (p. ej. los girasoles suprimen o reducen las ramificaciones
laterales). En los cereales se produce una maduracion simultdnea del grano y se reduce el
nimero de inflorescencias, que suelen estar empaquetadas en estructuras terminales
altamente visibles, lo que facilita la cosecha. A su vez, se producen transformaciones en el
modo reproductivo, ya que se favorece la autogamia -polinizacion de una flor con su propio
polen. Las semillas pierden la latencia -estado que no les permite germinar-, adquiriendo una
maduracién simultdnea. En las plantas domesticadas la testa -capa dura y resistente que rodea
a las semillas- suele desaparecer, acelerando el tiempo de germinacion y simplificando el
procesamiento para su uso como alimento. Por otra parte, las plantas pierden o alteran los
mecanismos naturales de dispersion, lo que implica distintas modificaciones como la pérdida de
una zona de abscisién -0 de separacion- de alguna parte de la planta, como sucede con el
maiz (Zea mays) y el aji o chile (Capsicum spp.); 0 cambios en las vainas, que se vuelven
indehiscentes -no se abren para dejar salir las semillas-, como en el poroto o frijol comun (Pha-
seolus vulgaris). También desaparece o disminuye la proteccién quimica (sustancias tdxicas) o
mecanica (p. €. espinas). El incremento de las dimensiones de la semilla y la pérdida del
mecanismo natural de dispersidon constituyen buenos indicadores de domesticacién y son,
parcialmente, detectables en el registro arqueoldgico. Para que estos cambios sean fijados a
nivel poblacional debe realizarse una seleccién cultural conscient bajo ciclos de cosecha,
almacenamiento de semillas y resiembra que sean sostenidos en el tiempo y en areas
especificas destinadas a ello (Chacon 2009; Lema 2010; Pickersgill 2007). Los cultivos
propagados vegetativamente (de raiz) y los cultivos de frutas perennes (dan frutas afo tras
ano) suelen mostrar menos caracteristicas del sindrome de domesticacion, y la domesticacién
puede ocurrir mas lentamente debido a que se suceden menos generaciones sexuales en un
periodo de tiempo determinado (Pickersgill 2007).

Desde una perspectiva evolutiva, Rindos (1984) propuso que la domesticacion de vegetales
es el resultado de la interaccién coevolutiva entre los humanos y las plantas, y que la seleccién
debid favorecer la coevolucién si ambas partes se beneficiaban mutuamente. Es un proceso
que introduce una nueva dimension en la evolucién de las plantas y cambios a largo plazo en la
subsistencia de los seres humanos. Este autor distingue tres modos principales de
domesticacion: incidental, especializada y agricola.

e Domesticacion incidental: es el resultado de la relacién entre una sociedad no
agricola y algunas de las plantas que utiliza para su alimentacion, con las que
establece relaciones simbiéticas. Las practicas humanas mas comunes en este
proceso son la proteccion de plantas y la dispersion de semillas y de propagulos -

estructuras de propagacion vegetativa- como resultado directo de comportamientos
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alimentarios. Como resultado de esta relacién, se imponen presiones selectivas a
las plantas, con lo cual ciertos rasgos morfoldgicos tendran una ventaja selectiva.
La expresioén ultima de este proceso evolutivo son las plantas domesticadas.

« Domesticaciéon especializada: la evolucion de las primeras plantas domesticadas
permitié que se establezcan nuevos tipos de interacciones entre las personas y su
ambiente. Los seres humanos fueron agentes de dispersién (consciente e
inconscientemente) de varias especies de plantas; asi, éstas se dispersaron
principalmente en las areas de habitacion humana. Esto inicié un nuevo tipo de
sucesién ecoldgica, donde las plantas alimenticias se volvieron mas comunes en las
zonas donde residian los humanos (areas antropogénicas), que en general eran
abiertas y con suelos ricos en nutrientes. Estas areas comenzaron a actuar como
zonas de hibridacion, de reduccién de la competencia y/o de colonizaciéon para
plantas con tendencias de malezas. Las malezas son plantas oportunistas
adaptadas a ambientes antropicos disturbados. En este ambito, se favorecieron las
plantas que poseian partes atractivas para los seres humanos.

El efecto mas importante de la domesticacién especializada es el establecimiento
de la agroecologia. Es la manipulacién del ambiente por parte de los seres
humanos a partir de distintas practicas, como por ejemplo, los incendios o el
despeje de la tierra que rodea las areas de los asentamientos. La introduccién de
malezas, el riego y el cultivo dentro de estos espacios aumentaron la tasa de
evolucién. Con el establecimiento de la agroecologia, se crearon nuevas
oportunidades para la evolucién de las plantas y, en este contexto, fue significativo
el desarrollo de las malezas.

« Domesticacion agricola: los efectos sobre el medio ambiente local generados a
partir de las interacciones de los humanos con las plantas prepararon el terreno
para el desarrollo de sistemas agricolas complejos. A medida que la agroecologia
fue desarrollandose, las actividades humanas afectaron a las plantas domesticadas
a lo largo de sus ciclos de vida, no solo en el momento de la dispersion. En esta
etapa, se seleccionaron las caracteristicas de las plantas que permitian una
simbiosis obligada. Es decir, la planta debia ser capaz de ofrecer propagulos como
fuente de energia a los seres humanos y, a su vez, estos Ultimos debian tener
patrones de comportamiento que aseguraran que las especies no se extingan. Esta
relacion puede desarrollar un mutualismo en el cual las plantas y las personas estan
obligatoriamente ligados entre si para su supervivencia. Este tipo de interacciones

proporcionoé la base de la domesticacion y de las sociedades agricolas.

Durante las dltimas décadas se han desarrollado numerosos estudios genéticos
(marcadores moleculares basados en proteinas y ADN) aplicados al analisis comparativo de las
plantas cultivadas y sus progenitores silvestres. Las evidencias presentadas en estos estudios

han aportado informacion valiosa sobre la influencia de los procesos demograficos y selectivos
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sobre la diversidad y la estructura genética de las poblaciones domesticadas. A su vez, han
permitido identificar parientes silvestres y areas de origen, asi como discutir la ocurrencia de
domesticaciones Unicas, multiples y origenes hibridos en algunos cultivos (Chacén et al. 2005;
Olsen & Schaal 1999; Piperno 2011).

Basandose en estos estudios genéticos, Dolores Piperno (2011) propone que la regulacién
y expresion génica, que operan durante el desarrollo ontogenético de un organismo, y la
plasticidad fenotipica son fuerzas significativas para la diversificacion evolutiva y la aparicién de
nuevos rasgos. Los genes reguladores actlan generalmente durante la ontogenia temprana
para activar o desactivar otros genes, aumentar o disminuir sus efectos o modificar cuando y
donde se activan. Por lo tanto, los nuevos fenotipos pueden resultar de reorganizaciones de
genomas existentes, mas que por la acumulacién de mutaciones. Asi, la variacién fenotipica
puede emerger rdpidamente en una poblacion sin el correspondiente cambio genético. Por su
parte, la plasticidad del desarrollo se refiere a la capacidad inherente de los organismos de
producir nuevos fenotipos heredables en respuesta directa a los cambios en sus entornos. La
expresion génica durante el desarrollo ontogenético de las plantas guia este proceso,
resultando en diferentes trayectorias fenotipicas hacia la adultez. Los nuevos fenotipos tienen
el potencial de fijarse (estabilizarse) si las nuevas condiciones ecoldgicas se mantienen durante
sucesivas generaciones.

Una fuente importante de variacion genética que puede permitir el surgimiento de nuevos
rasgos, a través de mecanismos mediados por el desarrollo, es la "variacion genética criptica".
Se refiere a la variaciéon genética que no se expresa en el fenotipo de poblaciones estables y
por ende esta oculta de la seleccidn; sin embargo, puede ponerse en marcha por interacciones
entre genes o perturbaciones del entorno externo, lo que resulta en nuevos fenotipos. Por
ejemplo, el teosinte (antecesor del maiz) posee una variacion criptica considerable que
proporciona material genético preexistente a partir del cual pueden generarse multiples
trayectorias de desarrollo.

Por todo lo anterior, Piperno (2011) discute los modelos tradicionales de domesticaccion
gue asumen que el cambio fenotipico de las plantas es el resultado de una seleccién humana
directa sobre mutaciones que ocurrieron como variantes en poblaciones silvestres ancestrales
o por la seleccion de mutaciones raras que aparecieron luego de que comenzara el cultivo. En
cambio, propone que la domesticaciéon implicd interacciones mas complejas -entre plantas,
humanos, genes y ambiente- que sucedieron durante la ontogenia de las plantas y que
involucraron la reconfiguracion, por parte de los humanos, del pool de variabilidad preexistente
para lograr combinaciones originales de rasgos. Algunos "genes de domesticacién" son genes
reguladores. Asi, la expresion génica probablemente dio a las poblaciones humanas que
estaban manipulando los primeros cultivos una gran cantidad de variacién fenotipica para
trabajar en algunos cultivos y sus caracteristicas. Esto se potencié por el hecho de que la
hibridacién entre cultivos y antepasados silvestres, que inicialmente fue muy comdn, gener6
interacciones entre genes que alteraron las trayectorias de desarrollo de las plantas y

resultaron en mayor variacion fenotipica. Ademas, las plantas fueron trasladadas de sus
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hébitats naturales a los campos cultivados y dispersadas fuera de sus areas de origen. En este
contexto, la plasticidad fenotipica habria permitido a los cultivos adaptarse a las nuevas
circunstancias ecoldgicas.

Piperno (2011) postula el modelo de amplitud de dieta para explicar los origenes y la
dispersion de la agricultura. Sostiene que el hecho de que la transicion a la produccion de
alimentos se haya dado de forma independiente y relativamente sincrénica en distintas
regiones del mundo y muy distantes entre si, alerta sobre la necesidad de buscar un proceso
subyacente comun que haya influido sobre esta transicion. En este sentido, es significativo que
este proceso haya ocurrido justo después de las perturbaciones ecoldgicas de fines del
Pleistoceno que generaron profundas transformaciones en la flora y la fauna del planeta Tierra.
Esta autora propone para el Neotrépico -region tropical del continente americano- que para el
final de Pleistoceno se redujo la eficiencia general de los cazadores-recolectores para adquirir
los alimentos, debido a la reducccién de las areas con vegetacion abierta (p. €j. sabanas) y la
expansion de los bosques. Considera que la caza mayor y las plantas de las areas abiertas
eran recursos superiores en comparacion con aquellos del bosque tropical, donde los animales
eran menos abundantes y mas pequenos, los carbohidratos eran limitados y estaban dispersos
en el espacio y numerosas plantas eran toxicas y requerian un procesamiento intesivo antes de
su consumo. En este escenario, los cazadores-recolectores comenzaron a ampliar su dieta
para incorporar recursos de menor jerarquia. Teniendo en cuenta los costos del cultivo de
plantas -estimados a partir de la horticultura tropical moderna a pequefia escala- esta autora
sostiene que las estrategias de produccion de alimentos probablemente fueron mas eficaces
que la caza y la recoleccion de tiempo completo. Considerando los registros paleoecolégicos y
los cambios en los recursos disponibles, el lapso de ca. 11000-9000 arios AP es altamente
relevante para enteder como se inicia la produccion de alimentos.

Esta autora, a su vez, discute el modelo propuesto por Rindos (1984) que sintetizamos
anteriormente. Sostiene que, al considerar de forma general todo el proceso que deriva en la
produccion de alimentos, hay una clara relacion con fuerzas coevolutivas, en tanto implicé una
codependencia cada vez mayor entre las plantas y las personas. Sin embargo, cuando la
coevolucién se hace operativa en niveles mas detallados de analisis, aparecen discordancias
entre el modelo y los datos arqueobotanicos. Por ejemplo, Cucurbitaceae es una gran familia
con muchos géneros y especies comestibles, aunque en los sitios arqueologicos a lo largo de
América solo se han identificado restos de Cucurbita. Los frutos y las semillas de los
ejemplares silvestres del género Cucurbita se encuentran entre los mas grandes de la familia y,
por lo tanto, probablemente proporcionarian las mayores tasas de retorno en relaciéon con otros
taxones que se incluyen dentro de las cucurbitdceas. Por otra parte, entre los cientos de
especies de gramineas silvestres disponibles para el consumo en Mesoamérica, solo fueron
aprovechadas de forma intensiva dos especies del género Setariay Zea mays ssp. parviglumis
(teosinte); esta ultima fue la Unica especie de graminea que fue domesticada. En este caso
existe una correlacion con el tamafno de la semilla, ya que el teosinte tiene los granos mas

grandes que cualquier otra graminea mexicana anual. Estos datos apoyan las predicciones de
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la teoria del forreajeamiento 6ptimo (capitulo 2), donde se enfatiza la importancia de la eleccion
humana dirigida, més que las interacciones reciprocas entre plantas y humanos en contextos
de experimentacién con numerosos taxones como sostiene el modelo de coevolucién. El
registro arqueoldgico parece mostrar que en realidad se buscé conseguir la mayor cantidad de
carbohidratos, proteinas y grasas vegetales a partir de un conjunto relativamente pequefio de

las especies silvestres disponibles en el medio.

Cultivo, horticultura, agricultura y otros conceptos utiles

A continuacion, definiremos varios conceptos utiles relacionados con la produccion de
alimentos de origen vegetal. El primero de ellos es el de cultivo. Se refiere a las distintas
practicas que realizan los grupos humanos en relacion con el cuidado deliberado de las
poblaciones vegetales, las cuales no necesariamente tienen que estar domesticadas
(Krapovickas 2010; Lema 2010; Yacobaccio & Korstanje 2007). Segun Casas (2001) y Casas &
Parra (2016), la manipulacion del ambiente incluye el manejo de la cantidad de nutrientes,
humedad, luz y temperatura; la eliminacion de competidores; el control de depredadores y la
proteccion de polinizadores y de los agentes dispersores de semillas. Estas actividades buscan
asegurar la productividad de los recursos. De esta manera, el cultivo puede considerarse como
la manipulacion del ambiente y la induccién o propagacion deliberada de plantas en él. Para
otros autores (p. ej. Piperno & Pearsall 1998), el cultivo involucra la preparacion de parcelas
especificas para la propagacién de plantas, junto con la siembra y cosecha repetida en estas

parcelas (Box 4.3).

Box 4.3 La historia de los paisajes agricolas

Marcos N. Quesada*

*Centro de Investigaciones y Transferencia de Catamarca (CITCA, CONI-
CET/UNCA) y Escuela de Arqueologia (UNCA)

La construccién de los espacios agricolas fue uno de los procesos que mas transformé el
paisaje andino en tiempos prehispanicos. Llamativamente, hasta hace pocos anos, fue uno de
los menos explorados por la arqueologia. No es que los -muchas veces- extensos paisajes
agricolas hubieran pasado desapercibidos a los investigadores, sino que su historia de forma-
cion no era considerada un problema. Un motivo de ello era el enorme interés que los arquedlo-
gos ponian en otros contextos y materiales, pero también por los marcos te6rico-metodolégicos
que orientaban las miradas. La comprensién de la infraestructura de cultivo estuvo fuertemente
signada por dos principios generales. El primero es que la expansién de los espacios agricolas
es una respuesta a mayores demandas de alimentos motivadas a su vez por fendmenos de

presién demografica. El segundo esta expresado en lo que se conoce como la “hipétesis hidrau-
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lica”, formulada a partir de los escritos de Julian Steward y Karl Wittfogel. La idea principal de
esta propuesta es que el desarrollo de los espacios agricolas extensos requiere de un grado de
centralizacién politica capaz de movilizar los trabajadores necesarios para la construccion de las
estructuras de produccion y coordinar las labores. En términos metodoldgicos, entonces, el
estudio de los espacios de cultivo se orientd seguin una mirada de “arriba hacia abajo” en la cual
el foco de atencion estuvo puesto en el grado de dependencia de los antiguos agricultores res-
pecto de estructuras politicas centralizadas para llevar adelante sus ciclos productivos. La prin-
cipal pregunta en este enfoque es: jcuan centralizado es el poder politico capaz de producir
estos espacios de cultivo? Para responderla se consideré suficiente observar la extension de los

espacios agricolas y ordenar su infraestructura en escalas de supuesta complejidad tecnoldgica.

Sin embargo, aparecieron extensos paisajes agricolas con tecnologia considerada com-
pleja, como el riego por canales y el cultivo en terrazas, en lugares y periodos, como por
ejemplo el formativo punefio (Figura 1), para los cuales dificilmente podria sostenerse la
existencia de desequilibrios de poblacién y poderes politicos centralizados. Sobrevinieron
entonces otras preguntas: ;cdémo es posible que organizaciones sociales “simples”, o0 mejor
dicho, no centralizadas, hayan generado estos espacios de cultivo? Las respuestas, por
supuesto, requerian de otros enfoques metodologicos y ello propicié una mirada “de abajo
hacia arriba” donde el énfasis, en cambio, estuvo puesto en la capacidad de las unidades
sociales de baja escala, de nivel aldeano e incluso doméstico o familiar, de organizar su
trabajo de manera relativamente autonoma y que al cabo de un tiempo diera lugar a infraes-
tructuras agricolas extensas con tecnologia “compleja”. Estas preguntas y enfoques eligie-
ron estrategias de observacién que consideraron al paisaje no como un objeto, sino como
un proceso. No eran entonces la extension y complejidad de los paisajes agricolas las va-

riables relevantes, sino su historia de formacion.

Figura 1: Ortofotografia del sector llamado Campo de Antofalla. Las lineas claras son canales
de riego datados en el primer milenio d.C.
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Uno de los resultados més interesantes de este enfoque “de abajo hacia arriba” fue
haber identificado, dentro de los paisajes agricolas extensos, unidades o secciones
menores que indican, por un lado, etapas de crecimiento paulatino que no requirieron
de la movilizacién de un gran nimero de trabajadores ni una direccién especializada
del trabajo y, por otro lado, que su gestién no necesitaba de un control centralizado.
Por ejemplo, las aproximadamente 400 ha de parcelas agricolas de las quebradas de
Tebenquiche Chico y Antofalla, correspondientes al primer milenio d.C., fueron irriga-
das por no menos de 79 redes de riego independientes una de otra, dando lugar a un
espacio de cultivo altamente segmentado en términos técnicos. Esto muestra un primer
mecanismo de crecimiento: la agregacion de redes de riego (Figura 2). Al mismo tiem-
po, el disefio de cada una de estas redes de riego muestra una forma de crecimiento
paulatino mediante repetidos eventos consistentes en una corta prolongacion del canal
principal y, al cabo, la construccion de un canal secundario (Figura 3) (Quesada 2010).
Alejandro Diaz (2013) ha reconocido un esquema similar en la extensa aldea agricola
de Piedra Negra en Laguna Blanca y Pedro Salminci (2011) en Bajo del Coypar en
Antofagasta de la Sierra. Con otras caracteristicas, también en el Valle de Tafi (Franco
Salvi y Berberidn 2011) se ha reportado un paisaje agricola extenso pero altamente
fragmentado en sectores de canchones (parcelas amplias en sectores de pendiente

suave), terrazas y areas despedradas que no superan los 350 o 400 m? de superficie.
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Figura 2: Hip6tesis de crecimiento del area agricola mediante agregacién de redes de riego.

En la aldea agricola de Yerba Buena, en Barranca Larga, hemos registrado (Quesa-
da y Maloberti 2015), en base a la observacién de los adosamientos de los muros de los
canchones de cultivo, un proceso de crecimiento del area agricola que esta representa-
do en la Figura 4, donde se pueden observar cinco fases estratigraficas (no necesaria-
mente cronoldgicas) de crecimiento paulatino. Este proceso no muestra una direcciona-
lidad u ordenamiento de la expansién del espacio agricola que haga pensar en una

planificacion de conjunto ni tampoco parece que se pueda reconocer una estrategia
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orientada a lograr un parcelamiento regular o de superficies de extension mas o menos
uniforme. En cambio, el proceso de expansién parece estar orientado por una logica
més “oportunista”, guiada principalmente por las posibilidades de cerramiento brindadas
por eventos constructivos anteriores, rocas aflorantes y desniveles, que parece mas
vinculada a tomas de decisién auténomas de escala doméstica que a controles politicos

centralizados.
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Figura 3: Hipétesis de crecimiento del area agricola mediante la expansién de redes de riego.
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Figura 4: Hip6tesis de crecimiento del espacio agricola de Yerba Buena a partir de la secuenciacion de las
relaciones de adosamiento de canchones.
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Dentro de las actividades de cultivo, se realizan otras practicas especificas, como la
proteccién, siembra, labranza, el transplante, entre otras. La proteccion implica un estimulo
para el crecimiento de las plantas silvestres o malezas, tanto por el cuidado directo de las
plantas utiles (fertilizacion, poda y proteccion contra heladas) como por la eliminacion de
especies competidoras y depredadores. Entre las distintas estrategias empleadas se encuentra
la dispersion de los bulbos de las plantas recolectadas, la eliminacion de las raices de plantas
perennes contiguas para reducir la competencia y la eliminacién manual de individuos no Utiles
poco productivos o indeseables de la misma especie y de los individuos de otras especies
(Casas 2001; Smith 2011). Muchas plantas cultivadas pueden perder su sistema de defensa
guimica debido a la proteccion humana. Esta pérdida podria permitir desviar parte de la energia
utilizada para su fabricacién en un mayor vigor vegetativo o reproductivo. A su vez, podria
aumentar la palatabilidad de la planta para los seres humanos, como por ejemplo, en el caso
de las cucurbitaceas y la mandioca (Rindos 1984).

La siembra consiste en la emision ocasional de semillas que estan maduras en el momento
en que se esta cosechando o en la introduccidon de semillas (a veces almacenadas) en nuevas
ubicaciones. Puede combinarse con la labranza, que es la disturbacion deliberada del suelo
con un palo cavador o azada para facilitar la aparicibn o germinacion de las especies
deseadas. Se emplea para modificar las areas de cultivo antes de dispersar las semillas. Por
otra parte, el trasplante se refiere al movimiento de hierbas, arbustos perennes o arboles, que
son replantados en otro lugar. Suele ser una préactica bastante ocasional (véase Smith 2011).
El manejo del agua incluye estrategias para almacenar y dirigir los cauces de agua. Pueden
producirse inundaciones intencionales de zonas bajas, o bien construirse canales y represas
con el fin de mantener el crecimiento de las plantas durante épocas de sequia (Casas 2001;
Casas & Parra 2016).
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El fomento o inducciéon se refiere a practicas que buscan aumentar la densidad
poblacional de ciertas especies Utiles dentro de una comunidad vegetal. Se realiza mediante la
quema de terrenos, la tala de la vegetacion silvestre, la siembra de semillas y la propagacién
de estructuras vegetativas en areas ocupadas por las poblaciones silvestres. La quema suele
utilizarse para inducir la abundancia de especies, estimular la regeneracién de poblaciones de
plantas anuales con semillas comestibles y contribuir a incrementar la productividad de las
pasturas consumidas por los animales de caza. Las talas selectivas en los bosques se usan
para aumentar la disponibilidad de variadas especies de plantas comestibles (Casas 2001).
Asimismo, las zonas abiertas pueden facilitar la caza de animales herbivoros dado que estas
areas presentan mayor abundancia de forraje (Casas & Parra 2016).

Otra practica es el manejo de las malezas que con el tiempo pueden imitar la
morfologia de las plantas cultivadas, ya sea porque se asemejen vegetativamente al cultivo
0 porque son inseparables de él en su etapa de dispersion. Las malezas mas exitosas son
las que se mimetizan con las plantas cultivadas, ya que no son detectadas o bien son
reconocidas e igualmente se toleran y protegen. Segun de Wet y Harlan (1975, en Lema
2010), éstas pueden derivar directamente de las plantas silvestres (maleza |), generarse
por cruzas entre plantas domesticadas o cultivadas y silvestres (maleza Il) o por escapes
de cultivo de las poblaciones domesticadas (maleza Ill). Existen importantes interacciones
entre los cultivos y las malezas, que llegan a formar un complejo entrecruzamiento en el
area en la que son nativas. Dentro de este complejo, las malezas pueden servir como una
fuente de variabilidad para el cultivo "Gtil" y viceversa. Por todo ello, se considera que las
malezas estan entre las mejores candidatas para transformarse en plantas domesticadas.
Si comienzan a ser protegidas, se convierten en cultivos, y si estos eventualmente pierden
su capacidad para reproducirse por sus propios medios, pasan a ser domesticados,
denominandose en este caso como “domesticados secundarios”.

Finalmente, es preciso establecer qué entendemos por horticultura y agricultura. La
horticultura es un cultivo a pequefia escala en el que se mezclan diferentes plantas
domésticas, hibridas, intermedias, malezas y silvestres Utiles. Estos cultivos se realizan en
pequenos huertos que incluyen raices, tubérculos, frutales, hierbas, ornamentales y arboles
(sistema agroforestal); por lo tanto, presentan una amplia diversidad de especies. Predomina la
reproduccién vegetativa de las plantas y cada especie esta representada por unos pocos
ejemplares. Los huertos se encuentran cercanos a las areas domésticas y se asocian
frecuentemente con unidades familiares. El cultivo en huertos ha sido subestimado, al
considerarlo como una forma de cultivo primitivo con bajo nivel tecnolégico, en vez de una
exitosa forma de produccion intensiva de alimentos. En las zonas tropicales se practica el
cultivo de roza y quema para mantener la fertilidad del suelo. La agricultura, en cambio,
implica el cultivo intensivo de cereales, leguminosas, tubérculos y otras plantas domesticadas a
gran escala en amplios campos de cultivo. Generalmente se plantan grandes cantidades de
pocos cultivos. En este caso, no puede haber agricultura de plantas no domesticadas.

172



Plantas domesticadas en América

En América existen evidencias de domesticacion de plantas desde el Pleistoceno final-
Holoceno temprano. Los datos arqueobotanicos consisten principalmente en microfésiles: gra-
nos de almidén recuperados en herramientas de piedra y dientes humanos vy fitolitos recupera-
dos en las mismas herramientas y/o en sedimentos asociados (Piperno 2011). Esta evidencia
indica que la manipulacion y explotacion recurrente de ciertas plantas por parte de los seres
humanos resulté en su domesticacién durante el Holoceno temprano, entre los 10000 y 7000
anos AP (Iriarte 2009). Esto ocurrié de modo independiente en cuatro regiones heterogéneas:
1) América del Norte, 2) Mesoamérica, 3) los Andes y 4) las Tierras Bajas sudamericanas. In-
cluso los mismos géneros y especies fueron sometidos a una domesticacién temprana en dis-
tintas regiones y por diferentes poblaciones humanas (Pickersgill 2007; Iriarte 2009). Las prin-
cipales plantas identificadas en el registro arqueolégico fueron utilizadas por sus raices y tu-
bérculos, granos, fibras, especias, estimulantes, frutas y nueces.

A continuacién, mencionaremos las plantas domesticadas de mayor importancia, siguiendo
a Pearsall (2006 y 2008) y complementando la informacién con la obtenida por distintos auto-
res. Consideraremos especialmente aquellas domesticadas en Sudamérica, aunque con distin-
to grado de detalle de acuerdo con la literatura relevada y disponible.

Raices y tubérculos de tierras bajas: las "raices", aprovechadas por sus 6rganos de
almacenamiento vegetativo, fueron cultivadas en los tropicos estacionalmente secos, des-
de el nivel del mar hasta aproximadamente 1500 msnm; probablemente al norte y al sur del
Amazonas, en la costa ecuatoriana y en América Central. Entre ellos se encuentran la achi-
ra (Canna edulis), el lerén (Calathea allouia), el arrurruz (Maranta arundinacea), la yuca o
mandioca (Manihot esculenta) y el camote o batata (l[pomoea batatas). Aqui profundizare-
mos los dos ultimos cultivos.

La mandioca es un cultivo de raiz que se utiliza como alimento basico en las tierras bajas
sudamericanas. Las variedades amargas deben procesarse para eliminar su toxicidad, mien-
tras que las variedades dulces pueden consumirse directamente hervidas o tostadas. Kenneth
Olsen & Barbara Schaal (1999) realizaron estudios genéticos para evaluar sus origenes evolu-
tivos y poder asi precisar la procedencia geogréfica del cultivo dentro del rango de dispersion
de sus parientes silvestres. Proponen que la mandioca doméstica deriva de poblaciones de M.
esculenta ssp. flabellifolia, una subespecie silvestre que se localiza a lo largo del borde sur de
la cuenca del Amazonas. El patron y el grado de variacién del cultivo frente a otras poblaciones
silvestres indican que esta subespecie sola puede explicar la variacion genética observada en
las variedades de mandioca; por lo que no habrian participado en sus origenes otras especies
progenitoras, como se creia previamente. Las evidencias mas tempranas de este cultivo pro-
vienen del valle del rio Porce en el noroeste de Colombia y del valle del rio Zafa en el norte de
Pera hace entre 7000 y 6000 arios AP (Aceituno & Castillo 2005; Piperno 2011).

Las raices de la batata se usan como sustento bésico, para producir alcohol y alimentar

animales. Los estudios de marcadores moleculares indican un origen centroamericano, debido
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a la diversidad de variedades locales modernas (Srisuwan et al. 2006). No obstante, la eviden-
cia arqueolégica méas antigua proviene del oeste de Sudamérica. De acuerdo con Piperno
(2011), las zonas con diversidad de variedades que se observan en la actualidad no siempre
identifican con precision un centro de origen. Los estudios sobre la organizacion cromosémica
de la batata realizados por Saranya Srisuwan y colaboradores (2006) sugieren que [pomoea
trifida -un taxon distribuido naturalmente desde México hasta el norte de Sudamérica- es el
pariente mas cercano de /. batatas y podria ser su progenitor (Piperno 2011).

Raices y tubérculos de zonas elevadas: los cultivos de elevaciones medias se desarrollan
a alturas entre 1500 y 3000 msnm, mientras que los de elevaciones altas entre 3000 y algo
mas de 3500 msnm. Entre estos se encuentran la papa (Solanum tuberosum), la oca (Oxalis
tuberosa), la mashwa o papa amarga (Tropaeolum tuberosum), el ollucu (Ullucus tuberosus) y
la ahipa (Pachyrhizus ahipa). Por encima de los 3500 msnm el cultivo se vuelve dificil, aunque
se pueden cultivar ciertos tubérculos resistentes a las heladas.

Aqui nos centraremos en la papa (S. tuberosum) que tiene su origen en variedades lo-
cales andinas con gran diversidad morfol6égica y genética. Se distribuyen a lo largo de los
Andes, desde el oeste de Venezuela hasta el noroeste de Argentina y en el sur de Chile. La
domesticacién de la papa a partir de especies silvestres implico la seleccion de caracteres
subterraneos de estolones mas cortos, tubérculos mas grandes, de colores y de formas
diversas y la reduccién de los glucoalcaloides de los tubérculos amargos. Las especies
silvestres progenitoras estuvieron en discusién durante mucho tiempo. Todas las hipétesis
se centraron en un grupo de 20 taxones silvestres morfolégicamente muy similares, porta-
dores de tubérculos conocidos como el complejo de Solanum brevicaule, distribuidos desde
el centro de Perl hasta el noroeste de Argentina. A partir de analisis moleculares, Spooner
y colaboradores (2005) evaltan el origen unico versus multiple de cultivares de variedades
nativas de la papa. Finalmente proponen un origen monofilético de los cultivares a partir de
variedades autéctonas del componente norte del complejo de S. brevicaule (en el sur Pe-
rd), mas que de miultiples origenes independientes.

Pseudocereales: varias especies de este grupo de plantas son originarias de los Andes.
Entre ellas se destacan la quinoa (Chenopodium quinoa), la cafihua (Chenopodium pallidicau-
le) y el amaranto (Amaranthus caudatus). La quinoa fue domesticada a partir de progenitores
silvestres o malezas pertenecientes a la misma especie, mientras que la cafihua es un cultivo
semidomesticado que conserva varias caracteristicas de su ancestro silvestre. Esta ultima plan-
ta, tolerante al frio, pudo originarse como un cultivo de grano y forraje de elevaciones extremas.
El amaranto es un cultivo de altura media que en América del Sur fue domesticado a partir de
un progenitor andino (A. quitensis). Su origen puede situarse en las tierras bajas de Argentina o
en las tierras altas del sur de Perl y Bolivia. Por otra parte, en Mesoamérica también se cultiva-
ron Amaranthus cruentus y A. hypochondriacus, que fueron domesticadas a partir de un com-
plejo de malezas, y Chenopodium berlandieri ssp. nuttalliae, que deriva de C. berlandieri silves-
tre mexicano. A su vez, en América del Norte fue cultivado Chenopodium berlandieri ssp. jone-
sianum (Pickersgill 2007).
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Maiz (Zea mays): a partir de la evidencia botanica, arqueolodgica y genética (basada en las
tasas de mutaciéon en microsatélites), Yoshihiro Matsuoka & coloboradores (2002, en Chacén
2009) sostuvieron que el maiz se origind a partir de poblaciones silvestres de teosinte, especifi-
camente de la especie Zea mays ssp. parviglumis. Esta divergencia probablemente se produjo
en algin momento alrededor de 9000 AP. Como lugar de origen se propuso al valle del rio
Balsas en el estado de Guerrero, en México, una zona de bosque tropical estacional donde es
dificil que se preserven los macrorrestos botanicos. Los analisis de fitolitos y almidones en el
sitio arqueolégico Xihuatoxtla sefialan el uso de maiz alrededor de 8700 afos AP, que es la
fecha més temprana registrada hasta el momento para este cultivo (Chacén 2009; Pickersgill
2007; Piperno 2011).

La evidencia arqueobotanica sefala que el maiz se expandioé rdpidamente hacia América
Central y del Sur. Deborah Pearsall (2006) propone que se introdujo en América del Sur mucho
antes de siete milenios atras. Sin embargo, no habria sido un cultivo muy extendido, y proba-
blemente no tuvo una contribucién importante en la dieta hasta aproximadamente 2000 afios
AP. El maiz pudo dispersarse por lo menos siguiendo dos rutas: 1) a través de los Andes y
luego en direccion hacia el centro de Brasil y 2) a través de las tierras bajas de América del Sur
(Clement & Freitas 2013). Las evidencias de Panamé confirman el uso de maiz hace 7800-
7000 afos AP (Dickau et al. 2007). Luego, se habria trasladado a los valles interandinos de
Colombia entre 7000 y 6000 AP, siendo probable que estos valles constituyan una via de dis-
persion importante en Sudamérica. Los granos de almidon fechados directamente a partir de
residuos alimenticios en las primeras ceramicas de Valdivia, Ecuador, indican la presencia de
maiz, junto con otros cultivos, en contextos domésticos del Formativo Temprano (6000-5000
anos AP) (Piperno 2011).

Legumbres: incluyen el poroto comun (Phaseolus vulgaris), el poroto pallar (Phaseolus Iu-
natus), frijol tépari (Phaseolus acutifolius) ayocote (Phaseolus coccineus y Phaseolus du-
mosus), la canavalia (Canavalia plagiosperma), el tarwi (Lupinus mutabilis) y el mani (Arachis
hypogaea). En cuanto a los porotos comunes, los datos genéticos -basados en los polimorfis-
mos del ADN del cloroplasto- indican que evolucionaron en multiples centros de domesticacion
en el area andina y en Mesoamérica, a partir de variedades de poroto comun silvestre (Chacén
et al. 2005; Chacén 2009). En el noroeste argentino el ancestro es Phaseolus vulgaris var. abo-
rigineus Burk, cuyas semillas tuvieron una amplia circulacién fuera de sus lugares de crecimien-
to y cultivo. Sus macro y microrrestos datan de 11800 afos AP en el altiplano de Per( y desde
2500 arios AP en Argentina (Oliszewski & Babot 2013). El frijol canavalia esta presente en las
tierras bajas y su evidencia mas temprana data de 5300 afios AP. El resto de estas legumbres
son de elevacion media. Los parientes silvestres de P. acutifolius, P. coccineus y P. dumosus
se distribuyen en Mesoameérica, por lo cual su area de domesticacion posiblemente se circuns-
criba a esta region (Chacén 2009).

La semilla del mani es una fuente importante de aceites y proteinas. Probablemente fue
domesticado a partir de cruces entre A. monticola, encontrado en el noroeste de Argentina, y

otras dos especies silvestres, A. batizocoi y una especie no identificada del sur de Bolivia o el
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noroeste de Argentina. Una vez domesticado, los indigenas lo habrian distribuido por todas las
partes cdlidas y bajas de América. Restos de cascaras de cultivares de mani (Arachis sp.) y
granos de almidén equivalentes a Arachis hypogaea moderna fueron recuperados en sitios del
norte de Peru con fechados en torno a 8000 arios AP (Piperno & Dillehay 2008).

Zapallos y calabazas: con fines alimentarios fueron cultivadas Cucurbita moschata, C. ma-
xima y C. ficifolia, las cuales se domesticaron a partir de especies ancestrales separadas. C.
moschata procede del bosque tropical y su ancestro es desconocido; pero las especies silves-
tres relacionadas se encuentran en el norte de Colombia y en la costa de Panama. Sus semi-
llas se recuperaron en sitios arqueolégicos del norte de Perl datados entre ca. 9200 y 7700
afios AP (Piperno & Dillehay 2008). C. maxima se cultiva a lo largo de las laderas de los Andes
occidentales y el denominado “zapallo criollo” (C. maxima ssp. maxima) se domestico a partir
de poblaciones silvestres de C. maxima ssp. andreana, que se encuentran hoy distribuidas en
Uruguay y Argentina (Box 4.4). C. ficifolia es una especie tolerante a la altura que se extiende
desde México hasta Bolivia; en este ultimo pais los restos de Cucurbita mas antiguos datan de
7700 anos AP. En América del Norte también se domesticé Cucurbita pepo ssp. ovifera, cuyos
frutos sirvieron como contenedores y flotadores de redes de pesca y sus semillas, ricas en
aceites, pudieron ser ingeridas. C. pepo también fue domesticada en Mesoamérica, aunque se
asigna a una subespecie (Cucurbita pepo ssp. pepo) diferente de la norteamericana. Los datos
de polimorfismos de ADN indican que las dos subespecies fueron domesticadas independien-
temente (Pickersgill 2007).

La calabaza Lagenaria siceraria fue cultivada por sus frutos fuertes y de caparazén duro
-que fueron utilizados como contenedores, instrumentos musicales y flotadores-, mas que
como fuente de alimento. Esto se debe a que su pulpa es demasiado amarga, aunque sus
semillas oleaginosas son comestibles. No es nativa de América (Pochettino & Cortella
1994), aunque posee dataciones tempranas de 11000 afos en Peru. Investigaciones pre-
vias postularon que esta planta ingresé a América a través del océano Atlantico desde Afri-
ca, por la flotacion de sus frutos, y que luego se dispers6é por Sudamérica (Heiser 1979).
Recientemente, a partir de la integracién de enfoques arqueoldgicos y genéticos -analisis
de secuencia del ADN antiguo de especimenes arqueoldgicos y su comparacién con varie-
dades locales asiaticas y africanas modernas- David Erickson & colaboradores (2005) iden-
tificaron a Asia como la fuente de su introduccién. Sostienen que esta planta fue domesti-
cada, mucho antes que otros cultivos, con fines utilitarios y que fue ingresada por poblacio-

nes paleoindias durante la colonizacién inicial de América.
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Box 4.4 Arqueologia y domesticacion de plantas

Verbnica S. Lema*
*CONICET- Instituto de Humanidades, Universidad Nacional de Cérdoba

¢ Como identificar la domesticacion de especies vegetales en el registro arqueolédgico? En
principio, teniendo en cuenta sus dimensiones como practica y como proceso, lo cual lleva a
considerar su busqueda de manera contextual y situada. Existen multiples vias para identificar
procesos de domesticacion, una de las mas usuales es atender a cambios morfoldgicos en
restos arqueoboténicos correspondientes a 6rganos consumibles y/o vinculados a la disper-
sién/ reproduccion del taxén (especie, subespecie) bajo estudio. En este sentido es que procu-
ré buscar modificaciones en restos de semillas y frutos de zapallo criollo (Cucurbita maxima
ssp. maxima) hallados en diversos sitios del Noroeste de Argentina (NOA), atendiendo a la
presencia de su antecesor silvestre (C. maxima ssp. andreana, zapallito amargo) en nuestro
pais (Figura 1). A pesar de que los zapallos en general se encuentran entre las primeras plan-
tas domesticadas en América, no procuré buscar evidencias de lo que se suele llamar “los
origenes de la agricultura”, sino analizar un proceso en tanto proyeccién temporal de una prac-
tica (o conjunto de practicas) que, lejos de haber sido solamente la chispa inicial que hizo co-
rrer el reguero agricola por la superficie terrestre, sigue estando presente de manera activa en
las parcelas agricolas y los bosques habitados de gran parte del planeta (Lema 2010).

Mirar tejidos y células vegetales puede parecer, en principio, el estudio de un “fenémeno
natural”, pero al estar ante restos de plantas que pudieron haber sido potencialmente modifica-
das por sociedades humanas, estamos mas cerca de la observacién de un artefacto, algo
usual en la practica arqueolégica. A diferencia de la observacién de rasgos en restos vegetales
arqueoldgicos que indiquen accién humana “sobre” un sustrato o materia prima dada (marcas
de procesamiento, rasgos cualitativos o cuantitativos que indican, por ejemplo, técnicas de
hervido o de molienda), la observacién de modificaciones ligadas a practicas de manejo en el
pasado (impliquen o no cultivo, impliquen o no domesticacion) atiende a una reconfiguracion
estructural (morfoldgica, anatdmica, fisioldgica) de los tejidos y 6rganos que “hacen” a la planta
sin que se pueda establecer un limite claro entre un sustrato natural, previo o dado y una ac-
cién cultural que se aplica sobre el mismo. Es debido a esto Ultimo que se suele hablar de
fendmenos bioculturales y que interpretar y reconstruir el nudo relacional que materializan, no
sea tarea facil.
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Figura 1: Corte transversal de pericarpio (cascara) de C. maxima ssp andreana: a—c) resto arqueoldgico hallado en la
localidad de Pampa Grande (Guachipas, Salta, ca. 259 y 433 DC); d—f) fruto moderno de zapallito amargo de provincia
de Buenos Aires, la barra equivale a 50 um. Las diferencias entre un ejemplar y otro no se deben solamente a que en
el primer caso (a-c) son imagenes obtenidas mediante microscopio electronico de barrido y en el segundo caso (d-f)
mediante microscopio 6ptico, sino a que entre un ejemplar y otro median cientos de afos de interaccion con poblacio-
nes humanas, con regimenes climaticos diversos y diferentes criterios de manejo/crianza. E: epicarpo, H: hipodermis,
OM: mesocarpo externo, MM: mesocarpo medio, DP: marca dejada por un fitolito desprendido.

Toda indagacién implica tanto saber muy bien lo que se esta buscando como ser flexible a
lo que el propio registro arqueolédgico sugiere. En este sentido, al inicio de mi investigacion
procuré evidencias de una domesticacién en sentido estricto mediante estudios morfo-
anatémicos cuali y cuantitativos en diversos érganos de zapallos y también de porotos. Sin
embargo, la tension entre la basqueda de indicadores claros de domesticacion y la atencion a
lo que el registro arqueoldgico indicaba me llevé a detectar, posteriormente, la presencia de
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formas cultivadas no domesticadas, formas hibridas entre silvestres y domesticadas, y pobla-
ciones espontaneas malezoides de la forma antecesora, las cuales convivian en complejos
silvestre-cultivado-domesticado en el pasado prehispanico de la regién. Estos complejos eran
también sugeridos por la lectura de estudios etnobotanicos sobre practicas de manejo y por
mis propios trabajos de campo en diversas comunidades locales, campesinas e indigenas del
Noroeste Argentino (Lema 2014).

Esto me fue llevando con los afios a considerar de manera mas central los modos indige-
nas de relacién con el entorno, puesto que me resultaba cada vez mas dificil sostener la pro-
posicién de que aquellas categorias forjadas en un mundo occidental, moderno y cartesiano
pudieran resultar operativas para indagar las formas de relacién entre sociedades humanas y
comunidades vegetales ocurridas hace miles de anos en los Andes Centro-Sur. Es por ello
que, actualmente, me encuentro abocada a comprender las légicas surandinas de “crianza
mutua” como un esquema de socialidad ampliada que habilita otras formas de entender modos
de relacionalidad y de alteridad no modernos (Lema 2017). Considero que seguir interpelando
los supuestos desde los cuales partimos para traer a la existencia el registro arqueoldgico y
ciertos procesos del pasado como la domesticacién, es tan importante como no abandonar el

cucharin, ni quitar los ojos del microscopio.

Referencias

Lema, V. S. (2010). Procesos de domesticacion vegetal en el pasado prehispanico del noroes-
te argentino: estudio de las practicas mas alla de los origenes. Relaciones de la sociedad
Argentina de Antropologia, XXXV, 121-142.

----- (2014). Boceto para un esquema: domesticacién y agricultura temprana en el Noroeste
argentino. Revista espariola de Antropologia Americana, 44 (2), 465-494.

----- (2017). Al toro ¢ por las astas? Reflexiones sobre aproximaciones teéricas y metodolégicas
a la tematica de la domesticacién en el Area Andina Meridional. En A. Casas, J. Torres
Guevara & F. Parra (Eds.), Domesticacion en el Continente Americano. Investigacion para
el manejo sustentable de recursos genéticos en el Nuevo Mundo 2. (pp. 151-176). Mexico:

Universidad Nacional Auténoma de México /Universidad Nacional Agraria La Molina.

Fibras: al igual que las calabazas, las fibras vegetales fueron importantes productos no ali-
menticios incluidos en las economias precolombinas para confeccionar cuerdas, lineas y redes
de pesca y textiles (Pickersgill 2007). La méas importante es el algodon (Gossypium barbadense
y G. hirsutum), fibra que presenta dataciones de 5100 arios AP (Pearsall 2006) y esta adaptada
a condiciones secas. Las dos especies de algodén fueron domesticadas por separado: G. hir-

sutum en la peninsula de Yucatan, en México, mientras que G. barbadense parece derivar de
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formas silvestres locales del oeste de Sudamérica, la costa norte de Perl o el suroeste de
Ecuador, con un centro secundario en la Amazonia (Pickersgill 2007).

Especias: se destacan cinco especies de chiles o ajies que fueron domesticadas en Améri-
ca: Capsicum annuum, C. chinense, C. frutescens, C. baccatumy C. pubescens (Perry & Flan-
nery 2007). Los ajies domesticados tienen una gran variedad de formas y dentro de cada es-
pecie son comunes los cultivares silvestres, las malezas y las variedades intermedias. C. bac-
catum 'y C. pubescens fueron principalmente utilizados en Sudamérica. El primero probable-
mente fue domesticado en los valles de Bolivia que se encuentran al sur de la cuenca del Ama-
zonas, mientras que el segundo procede de la region andina, donde estos ajies se han consu-
mido durante mas de 5000 anos (Pickersgill 2007). C. annuum incluye cultivares como el chile
jalapeno, el serrano y el pimiento ancho y fue inicialmente domesticado en las tierras altas de
los estados centro-orientales de México hace 6000 arios AP (Perry & Flannery 2007).

Estimulantes: la coca (Erythroxylon coca, E. novogranatense) es un estimulante cultivado
en elevaciones medias. La forma ancestral, E. coca, se encuentra silvestre en las laderas orien-
tales de los Andes desde el norte de Perl a Colombia. Macrorrestos de esta especie fueron
identificados por Dillehay y colaboradores (2010) en el valle del rio Zafa, en Peru, hace 7100
anos AP. Su distribucion geogréfica abarca Ecuador, Colombia, Bolivia, Chile y Argentina. Otra
planta estimulante es el tabaco (Nicotiana tabacum y Nicotiana rustica) cuya probable area de
domesticacion es en los Andes Centrales y el sector oriental del Noroeste argentino (Pickersgill
2017; Lema 2017).

Frutos: la chirimoya (Annona cherimola), la papaya de montana (Carica pubescens), el pe-
pino (Solanum muricatum), el tomate de arbol (Cyphomandra betacea), la lGcuma (Pouteria
lucuma) y el pacae (Inga feuillei) pudieron originarse en los Andes, donde la arboricultura es un
componente importante de la agricultura. Por ejemplo, Inga feuillei es un cultivo arbéreo que se
utilizé en la costa peruana desde hace al menos 4500 arios AP (Piperno & Dillehay 2008). Por
otra parte, se pueden mencionar el ciruelo verde (Bunchosia armeniaca) que es nativo del
Amazonas y la guanabana (Annona muricata), la pifa o anana (Ananas comosus) y la papaya
0 mamon (Carica papaya) que también se cultivan en las tierras bajas. A esto se le agrega la
domesticacion de dos especies de palmeras (Bactris gasipaes 'y Parajubaea cocoides) en Amé-
rica del Sur (Bernal et al. 2011). Los estudios basados en marcadores genéticos y secuencias
del genoma del cloroplasto de Bactris gasipaes dieron como region de domesticacion mas pro-
bable el suroeste de la Amazonia (Clement & Freitas 2013).

Otros arboles importantes son el guayabo (Psidium guajava) y el achiote (Bixa orellana),
ambos de origen desconocido, y el aguacate o palta (Persea americana), domesticado en Amé-
rica Central o el norte de los Andes. El tomate o jitomate (Solanum lycopersicum) fue domesti-
cado en Mesoamérica y, mas tardiamente, el tomate cherry se propagd como maleza en Su-
damérica. El cacao (Theobroma cacao) también parece haber sido domesticado en México
(Pickersgill 2007).
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CAPITULO 5
Procesamiento y coccion de los alimentos

Como vimos en el capitulo 2, la arqueologia de la alimentacién se ocupa de analizar el con-
junto de actividades, conocimientos y relaciones sociales que se estructuran en torno a la ob-
tencion, produccion, preparacion y consumo de los alimentos. Desde este enfoque, la alimenta-
cién se entiende como un hecho social total a través del cual se expresan, definen y disputan
las identidades, la tradicién y la historia de los grupos, las relaciones de poder y el modo de
entender el mundo. También vimos que las practicas de alimentacién involucran distintas eta-
pas que van desde la obtencién de los recursos, que analizamos en el capitulo anterior, hasta
el descarte de los desechos que se generan a lo largo de esta secuencia. A diferencia de otros
marcos conceptuales que se focalizan principalmente en qué tipo de recursos son utilizados,
los enfoques que entienden a la alimentacién como una practica social consideran fundamental
entender como estos recursos son transformados en productos socialmente comestibles. En
este capitulo, entonces, nos detendremos en estas etapas de la secuencia de produccion de
los alimentos, que involucran a las distintas actividades de procesamiento y a los sistemas
culinarios empleados en la coccion y la elaboracion de las comidas.

En la primera parte de este capitulo describiremos las etapas y actividades relacionadas con
el procesamiento de los recursos faunisticos y de los frutos, semillas y otros productos de ori-
gen vegetal. En este punto haremos foco, por un lado, en el procesamiento inicial y transporte
de las carcasas animales y en los distintos factores que se han propuesto como condicionantes
de estas actividades. Por otro lado, también nos detendremos en el andlisis de los sistemas de
coccion. En este sentido, desarrollaremos las transformaciones sufridas por los alimentos a
través de la accién térmica y esbozaremos los principales enunciados de los abordajes que
analizaron las estructuras simbdlicas subyacentes a los sistemas culinarios. Finalmente, en la
segunda parte del capitulo, exploraremos las distintas lineas de trabajo que se han desarrolla-
do para abordar arqueolégicamente estas tematicas a partir de los restos faunisticos y vegeta-
les. En cuanto a los conjuntos arqueofaunisticos, analizaremos las termoalteraciones, fracturas
y otros correlatos materiales de las actividades de procesamiento. En relacion con los recursos
vegetales, describiremos algunos lineamientos del estudio de los dafios en almidones y otros
restos botanicos, que han permitido estudiar esta tematica desde una perspectiva experimental
y/o etnoarqueoldgica. También haremos referencia a otras lineas de evidencia, como los anali-

sis de los artefactos y espacios relacionados con el procesamiento y la coccion.
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Las actividades de procesamiento y coccion

El procesamiento abarca todas las actividades relacionadas con la transformacion de los re-
cursos vegetales y animales en alimento. Podemos hablar de técnicas de transformacién para
referirnos a todas las operaciones que permiten lograr cambios en los estados de los recursos
para hacerlos ingeribles, siendo que la definicion de lo ingerible y las transformaciones desea-
das varian entre los distintos grupos humanos y los contextos culturales (Pazzarelli 2010). De
acuerdo con Jack Goody (1995), la preparacién de los alimentos comprende tres fases: 1) el
trabajo preliminar, que incluye todas las actividades previas a la coccién de los alimentos; 2) la
transformacién de los alimentos mediante la aplicacién de calor u otros agentes transformado-
res (p. ej. sal o frio) y 3) la elaboracién del plato de comida. A lo largo de todas estas fases se
deben considerar distintos aspectos, tales como quién cocina (denominado grupo de cocina) y
para quién (grupo de consumo), los recursos implicados, la tecnologia de procesamiento y de
coccion (fogon, recipientes, utensilios, horno, asador y combustibles), asi como los espacios
disponibles para desarrollar estas tareas.

El trabajo preliminar, antes de la coccion, comprende una serie de acciones encaminadas,
principalmente, a la reduccion del tamafo o la segmentacién de los recursos faunisticos y ve-
getales, a través de actividades como el cuereo, el trozamiento, el corte, el picado, el desgra-
nado, el pelado, el rallado o la molienda (Adams 2002; Goody 1995; Pazzarelli 2011). Estas
operaciones conllevan un incremento en la superficie sobre la cual operaran variados procesos
quimicos y fisicos que ocurren durante la coccién (Wandsnider 1997). Los trabajos preliminares
incluyen también otras acciones como lavar, remojar, cernir o batir. La segunda fase se refiere
a la coccién de los alimentos a través de diferentes técnicas de aplicacién del calor, como por
ejemplo el asado o el hervido. Hay que considerar también varias transformaciones que no
involucran coccion (p. ej. congelamiento, secado, salado, uso de &cido citrico), las cuales posi-
bilitan la conservacion de los alimentos para su consumo posterior, que es diferido en el tiem-
po. Respecto a la fase de elaboracion del plato, es necesario considerar que algunas prepara-
ciones se realizan sobre la base de un Unico recurso, mientras que otras implican una combi-
nacion de diferentes elementos. En estos Ultimos casos puede haber ingredientes dominantes
o principales (esto es, el fondo o la base de la comida), otros accesorios o secundarios y aque-
llos que corresponden a aditivos (colorantes, saborizantes, alcalinizantes) (Babot et al. 2012).
En esta instancia también juega un rol social importante la presentacion o muestra de la comida
ya preparada a los consumidores (Marschoff 2007).

Es necesario destacar que la descripcién anterior no debe entenderse como una secuencia
de fases rigidas encadenadas. El orden de las operaciones puede tener variaciones alternati-
vas Yy los ciclos de los alimentos pueden ser complejos e involucrar sucesivas transformaciones
y repeticion de etapas. Por ejemplo, la elaboracion de harinas a partir de cereales puede ser
realizada a partir de la molienda de semillas tostadas; en este caso, la aplicacion de calor por el
tostado es previa a la molienda. El producto resultante (la harina), a su vez, puede ser la base

de multiples preparaciones posteriores, a través de su combinacién con otros elementos y la

190



aplicacion de diferentes técnicas de transformacién (p. ej. hervido, asado o fermentacion). Asi-
mismo, productos ya cocidos pueden incorporarse como ingredientes en otras cocciones; por
ejemplo, productos tostados o freidos pueden ser posteriormente hervidos durante la elabora-
cién de una sopa.

A continuacion, describiremos algunas de las principales técnicas de transformacion de los
alimentos, dividiéndolas, a los fines de organizar la exposicién, en tres apartados: 1) trabajo
preliminar, en el que abordaremos el procesamiento de los recursos faunisticos y vegetales y
nos detendremos a analizar las discusiones en torno al procesamiento inicial de las carcasas
animales; 2) técnicas de conservacion, en el que describiremos algunos de los métodos de
transformacién de los alimentos sin calor y 3) sistemas de coccién, en el que veremos las dis-
tintas formas de cocinar los alimentos. También analizaremos la importancia de esta tematica
para los abordajes que intentaron desentrafar las estructuras simbdlicas subyacentes a los
sistemas culinarios y cuyos aportes han sido muy influyentes en el desarrollo de la antropologia

y la arqueologia.

Trabajos preliminares

El procesamiento de los recursos faunisticos, previo a la coccion, consiste en la reduccion y
modificacion de las carcasas animales en partes consumibles (Lyman 1994). Suele darse en
etapas que implican una division y desorganizacién progresiva de las carcasas. Asi, al menos
en el caso de los mamiferos grandes, el procesamiento puede dividirse en varias etapas (Ly-
man 1994; Mengoni Gonalons 1999, 2006-2010): el inicial o primario, que ocurre en el lugar de
caza u obtencion con el objetivo de facilitar el transporte; el secundario, en el cual se divide a
las unidades primarias en porciones menores que suelen distribuirse entre los miembros del
grupo; y el final, que implica una mayor desorganizacion de las unidades anatémicas y la frag-
mentacién de los huesos relacionadas con la preparacion de los alimentos.

El procesamiento incluye diferentes actividades entre las que pueden mencionarse las
siguientes:

a) la evisceracion y obtencion de los 6rganos internos y la sangre, que puede beberse cruda;

b) el cuereo, actividad que, ademas de ser necesaria para acceder a los productos alimen-
ticios del animal (p. ej. tejidos musculares), permite obtener el cuero, un subproducto que pue-
de ser utilizado para la elaboracion de diferentes manufacturas, como vestimentas o toldos;

c) la desarticulacion de los huesos, con el objetivo de producir el desmembramiento y la
reduccion de la carcasa;

d) el fileteado o descarne, que consiste en remover la carne y la grasa adherida a los huesos;

e) la fractura de distintos huesos. La fractura intencional de los huesos, generalmente a tra-
vés de la percusion, permite acceder a la médula 6sea, la cual se aloja, principalmente, en la
cavidad medular de las diafisis de los huesos largos. La médula ésea es un tejido adiposo con

un alto contenido en nutrientes y su consumo se encuentra ampliamente extendido en muchos
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grupos humanos, incluso en nuestra sociedad cuando comemos el popular “caracd” del puche-
ro. En algunos casos los huesos son sometidos a un tratamiento previo a la fractura, como el
calentamiento cerca del fuego o en agua, o el congelamiento. También puede producirse la
fractura de los craneos para acceder a los sesos o de las vértebras para obtener la médula
raquidea. Puede fragmentarse la parte esponjosa, caracteristica de las epifisis de los huesos
largos o de las vértebras, con el objetivo de acceder a la grasa intradsea alojada en el tejido
trabecular. La obtencion de esta grasa intradsea es posible gracias a la fractura y posterior
hervido de los huesos (Outram 2001).

Es necesario aclarar que varias de estas actividades, como por ejemplo la desarticulacion o
el descarne, pueden producirse también con posterioridad a la coccién, durante la elaboracién
del plato y en el consumo. Pueden mencionarse también otras actividades de procesamiento
de los recursos faunisticos, como la remocion de los tendones y ligamentos, productos que son
utilizados con distintos fines (p. €j. la elaboracién de cuerdas) o la eliminacién del periostio, un
tejido conjuntivo que rodea al hueso y cuya remocion puede facilitar la fractura de los huesos.
Como se desprende de la descripcion anterior, la carcasa de un animal puede proveer numero-
sos tipos de recursos, tanto alimenticios -carne, grasa intraésea y 6rganos internos- como des-
tinados a otros fines -cueros, plumas, tendones y huesos- (Lyman 1994; Mengoni Gonalons
1999, 2006-2010).

En cuanto al procesamiento de los recursos vegetales (Box 5.1), pueden mencionarse las
siguientes actividades (Adams 2002; Babot 2003; de Beaune 2000; Pazzarelli 2011):

a) el pelado y el descascarillado de frutos, semillas y otros 6rganos, con el objetivo de re-
mover las partes que no son Utiles;

b) el lavado, especialmente importante en el caso de las plantas que contienen sustancias
téxicas. Un ejemplo de esto son las células del pericarpo de los frutos de la quinua, que contie-
nen saponinas. Estas sustancias son extremadamente amargas y, para que la quinua sea co-
mestible, deben ser eliminadas mediante una laboriosa limpieza en agua o por abrasion meca-
nica, proceso conocido como desaponificacion;

c) la hidratacidn, por ejemplo el remojo de granos vegetales o el diluido de las harinas en
un medio liquido;

d) la molienda, que se define como el proceso de aplicar percusién y/o friccién a partes de
plantas o sus subproductos. Consiste en triturar y machacar en morteros y molinos. Una de las
principales funciones de la molienda es la obtencion de harinas (por ejemplo, a partir de granos
y tubérculos secos) que luego pueden ser consumidas directamente o ser utilizados para otro
tipo de preparaciones, como espesar sopas. Asimismo, permite partir y descascarar granos -
fundamental para preparar bebidas fermentadas, por ejemplo-, procesar condimentos, entre
otros usos. También puede tener fines no alimenticios, como preparar sustancias colorantes de
origen mineral u organico.

Finalmente, pueden mencionarse muchas otras operaciones, como el desgranado de ma-
zorcas de maiz, el mezclado de harinas, el amasado para hacer panes, el rallado de tubércu-

los, el picado y el ensalivado y masticado para facilitar la fermentacion.
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Box 5.1 El procesamiento vegetal en perspectiva arqueoldgica

Pilar Babot*
*CONICET-Instituto Superior de Estudios Sociales; Instituto de Arqueologia y Museo,
Universidad Nacional de Tucuman

La relacion entre las personas y las plantas es tan antigua como la historia misma de la
humanidad. Las plantas han integrado diferentes esferas de las sociedades humanas a lo
largo del espacio y el tiempo, que van desde la atencion de las necesidades esenciales para
la vida hasta la categorizacién del mundo y la comprensién y explicacion de lo sobrenatural,
todo ello entrelazado.

Acercarnos a los modos que esa interaccion adopt6 en el pasado conllevé diferentes desa-
fios. Entre ellos, idear herramientas metodologicas que permitieran recuperar y analizar las
fragiles senales materiales de esas interacciones. Ademas, fue de capital importancia identificar
la riqueza del conocimiento englobado en el estudio del papel de las plantas para las socieda-
des antiguas y su potencial para la interpretacién de aspectos que van mas alla de la subsis-
tencia. Esto ha implicado superar los preconceptos disciplinares sobre la preservacion, ocu-
rrencia, cronologia y valoraciéon de la manipulacién vegetal para las sociedades antiguas, tarea
que se ha llevado adelante, principalmente, en el seno de la arqueoboténica y la paleoetnobo-
tanica. Adicionalmente, se trata de un ambito del conocimiento que toca de lleno las probleméa-
ticas de género, al referirse con énfasis, aunque por supuesto no exclusivamente, a las esferas
de lo femenino.

Dentro del estudio de la relacién entre las plantas y las sociedades humanas en el pasado,
el abordaje del procesamiento de los vegetales tiene un lugar especial. Este ha recibido la
atencion de distintos enfoques tedricos en las ultimas décadas, sin ser propiedad de ninguno
de ellos en particular, por su potencial para hacer referencia a multiples aspectos de la vida
antigua. Podemos concebir al procesamiento como la manipulacién o tratamiento de algo con
el fin de obtener un producto que es diferente a los elementos originales implicados en esa
actividad. Dentro de las trayectorias seguidas por las plantas mediante la intervencién humana,
se trata de una etapa post-colecta, que se encuentra plenamente integrada a la produccion o
colecta y al consumo o destino final, y que, desde luego, esta cargada de significados y valora-
ciones dentro de una sociedad. Asi, el procesamiento o la elaboracién posterior a la obtencion
esta socialmente pautada en lo referente a los actores, lugares, modos, recursos materiales,
circunstancias y tiempo dentro del ciclo anual en los que tiene lugar.

Estudiar el procesamiento vegetal puede brindar una aproximacion al conocimiento técni-
co y ambiental en el pasado, a los modos de hacer que resultaron de procesos de ensefanza
y aprendizaje sostenidos en el tiempo y en la memoria, en acuerdo con las valoraciones y

tables propios de ese tiempo y lugar. De esta manera, es posible identificar tradiciones, en
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ocasiones de muy larga duracion que, sin ser estaticas, pueden perdurar incluso hasta nues-
tros dias; y a la vez, conocimientos que se han perdido. El procesamiento vegetal implica
multiples decisiones, gestos, acciones, posturas corporales que, aunque rutinizadas, son
estratégicas, ya que colaboran en la produccién y reproduccion de la sociedad. Asi, es tam-
bién un componente identitario.

El procesamiento posterior a la colecta vegetal puede estar involucrado en la elaboracion
de diferentes productos y con distintos fines (Figura 1). Asi, puede implicar diversas etapas
en la preparacién de alimentos y bebidas, de productos vegetales para curar o para la cone-
xion espiritual, de mezclas tintéreas o adhesivas, de materias para uso textil y otras artesa-
nias, por ejemplo.

Procesar puede ser una accion necesaria, posibilitadora de otras acciones, como comer algo
qgue no puede ser ingerido o digerido en su estado natural, sea éste en fresco, con piel o crudo,
por ejemplo. Pueden citarse la nixtamalizacién del maiz (Zea mays L., Poaceae), proceso que
implica cocer y remojar los granos en un medio alcalino, cambiando sus propiedades fisicas y
quimicas; la eliminacién de los principios toxicos -glucésidos cianogénicos que metabolizados
liberan &cido cianhidrico- en la yuca o mandioca amarga (Manihot esculenta Crantz., Euphorbia-
ceae) mediante el rallado, exprimido y tostado de los tubérculos; y la desaponificacion de la qui-
nua (Chenopodium quinoa Willd., Chenopodiaceae), al quitar las saponinas -glucésidos triterpe-
noidales- alojadas en el episperma del grano mediante su lavado y refregado. El procesamiento
también remite a los pasos que facilitan el consumo mas alla del tiempo inmediatamente posterior
a la cosecha, esto es, mediado por una etapa de almacenamiento, como en el caso de la tritura-
cién de las vainas de algarroba (p. €j. Prosopis alba'y P. nigra Griseb., Fabaceae) o las drupas
del chanar -Geoffroea decorticans (Gill. ex Hook. & Arn.) Burkart, Fabaceae-, ambas de fructifica-
cién estival. Asimismo, el procesamiento bien puede estar dirigido a cumplir con los requerimien-
tos del gusto, la eleccién y las prescripciones culturales, sin mayores imposiciones fisioldgicas,
como ocurre cuando se elaboran preparaciones en las que se incluyen diferentes ingredientes o
bien cuando se cocina para los ancestros y entidades sobrenaturales.

El abordaje arqueolégico del procesamiento vegetal puede ser conducido mediante lineas
de evidencia indirectas, tales como el estudio del instrumental empleado en la elaboracién y de
las areas en la que ésta tuvo lugar (Figura 1). Ellas son importantes porque aportan valiosa
informacién sobre las tecnologias y porque sitian espacialmente al procesamiento y permiten,
de ese modo, inferir si la manipulacién fue local o in situ, independientemente de que la obten-
cién y el consumo lo fueran o no. Mas especificamente, el estudio del procesamiento se basa
en lineas de evidencia directa sobre las etapas de manipulacion de las plantas, proporcionadas
por los restos botanicos, sean éstos macro o microscépicos. También se incluyen aqui los resi-
duos o restos del consumo o depositacion de los productos finales, pues en ocasiones es posi-
ble inferir las etapas de elaboracion que les precedieron, mediante el uso de analogias etnogra-

ficas o de rasgos generados por el procesamiento.
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Figura 1: Algunos procesamientos tradicionales del grano de maiz en el Noroeste argentino y el estudio de estas prac-
ticas en el pasado prehispanico mediante la recuperacion e identificacién de granos de almidén antiguo. La elaboracion
de diferentes clases de alimentos y bebidas requiere del procesamiento de los granos de maiz. Luego del desgrane, el
pelado y partido del maiz puede realizarse en un mortero. Para obtener una harina fina se precisa de un molino. Como
resultado de la trituracion y molienda quedan residuos microscépicos en las superficies activas de los artefactos utiliza-
dos. Estas técnicas culinarias producen dafos especificos en los granos de almidén que componen dominantemente a
los granos de maiz y sus subproductos. Al obtener muestras de residuos desde los instrumentos arqueoldgicos es
posible identificar granos de almiddn fracturados y fisurados por este proceso (c y d) por comparacién con el almidén
de harinas modernas (a y b). Algunas imagenes fueron tomadas de Babot 2007 (Figura 2: 271 y Figura 3: 272) y Babot
2010 (Figura 2: 669).

Los microrrestos botanicos tienen un gran potencial a este respecto, no solamente por la in-
formacién sobre las plantas que los originaron, sino por su directa asociacion con el instrumen-
tal de procesamiento. Decimos que estos objetos guardan memoria de los usos ocurridos por-
que existe el potencial de recuperar evidencia microscopica de los mismos si se tienen los re-
caudos necesarios (Figura 1). De preferencia, el estudio de microrrestos debe considerar las
asociaciones de distintas clases de particulas vegetales, sean éstas granos de almidon, silicofi-
tolitos, calcifitolitos o cristales de calcio, polen o restos de tejido desecado, ya que diferentes
plantas pueden ser capaces de producir unas, otras, o varias de estas estructuras, las cuales, a
su vez, presentan distinto valor relativo para la asignacion taxondémica. El andlisis conjunto de
estas particulas también es importante porque mientras algunas de ellas pueden verse més

afectadas con el paso del tiempo, otras tenderan a preservarse mejor, dependiendo de las cir-
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cunstancias. Esto se debe a que se distinguen entre si por sus propiedades, lo que condiciona
diferencialmente su supervivencia una vez que pasan a integrar el registro arqueolédgico. De
este modo, los microrrestos vegetales proporcionan informacién taxondémica, es decir que es
posible identificar a partir de ellos las familias, géneros o, inclusive, las especies y variedades
botanicas utilizadas. A la vez, proporcionan informacién anatémica, dado que ciertas partes de
una misma planta tienen la capacidad de producir determinadas microparticulas, como ocurre
con el almidon diagnéstico en las semillas y érganos de almacenamiento subterraneos y con
los cristales de calcio en las hojas y cortezas de algunas plantas.

Ademas del almidén nativo, que se encuentra naturalmente en los taxa contemporéaneos y del
almidon antiguo, que ha perdurado con el paso del tiempo, en arqueobotanica se considera al
almidén modificado (Torrence & Barton 2006). Este se refiere a las microparticulas de esa clase
que presentan rasgos o modificaciones en sus propiedades e integridad, debidos a la manipula-
cién antrdpica o a factores naturales. Es posible inferir las clases de procesamiento a las que una
determinada parte de una planta estuvo sujeta comparando ciertos patrones de dafos en el almi-
don antiguo recuperado en los contextos arqueoldgicos con los analogos modernos derivados de
la experimentacién o de la observacion de productos elaborados contemporaneamente (Figura
1). De este modo, se puede establecer si ocurrieron uno o mas procedimientos, como el cocido
en medios secos o humedos, la molienda o trituracion y la deshidratacién por congelamiento,
entre otros. Este tipo de abordaje tafonémico del almidén, es propio de la arqueobotancia y de
gran importancia para entender las variantes en los modos de hacer antiguos.

Finalmente, los saberes tradicionales conforman un corpus de conocimiento fundamental
para el estudio de los procesamientos en el pasado. A través de ellos es posible formular hipé-
tesis y expectativas para los casos arqueolégicos y son un gran aporte en la interpretacion de
los datos arqueobotanicos.
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Procesamiento inicial y transporte de las carcasas animales

Un tema ampliamente trabajado en zooarqueologia es la reduccién de las carcasas anima-
les en unidades primarias para su transporte a los campamentos residenciales. Este tema fue
objeto de numerosas investigaciones etnoarqueolodgicas, algunas ya clasicas (Binford 1978;
Bunn et al. 1988; Gifford-Gonzalez 1989; O’Connell et al. 1988; Yellen 1977), que analizaron
los patrones de procesamiento inicial de las presas y sus consecuencias materiales observa-
bles en los depésitos arqueoldgicos. En cambio, el procesamiento final de los recursos faunisti-
cos en los campamentos y las técnicas culinarias empleadas en su coccién han sido temas
menos estudiados en estos trabajos y solo recientemente han atraido la atencién de investiga-
dores e investigadoras. Segun ciertos enfoques feministas, este sesgo se vincula con el hecho
de que el procesamiento inicial de las presas es una tarea primordialmente masculina que ocu-
rre fuera de las areas residenciales, mientras que la coccion y la preparacion de los alimentos
estan mas relacionadas con la esfera doméstica, en la cual suele existir un rol preponderante-
mente femenino. El hecho de haber ignorado por mucho tiempo estos ultimos temas en nuestra
disciplina ha contribuido a invisibilizar a las mujeres en el registro arqueolégico. Asi, se ha sub-
estimado la importancia de las labores que en muchas sociedades recaen sobre las mujeres en
la configuracion de los procesos sociales (Montdon Subias 2002).

El primer trabajo etnoarqueoldgico sistematico sobre esta temética fue el de Lewis Binford
(1978) entre los nunamiut. A partir de observaciones directas sobre varios eventos de caza,
procesamiento y transporte de caribles hacia los campamentos, complementadas con estudios
de sitios arqueoldgicos de tiempos histéricos y de funcionalidad conocida, este autor elabora un
modelo general para explicar el transporte selectivo de las carcasas por parte de los cazadores.
Binford observé que numerosos factores situacionales condicionan el procesamiento inicial y
transporte de las carcasas de caribles a los asentamientos residenciales: los medios de trans-
porte con los que se cuenta, la distancia a recorrer, el nUmero de individuos para acarrear la
carga, el niumero de animales cazados, el tiempo disponible para realizar el procesamiento, si
se cuenta con reservas de carne, entre otros. Ademas de la variabilidad que responde a estos
factores contingentes, hay que considerar la variabilidad idiosincratica, que se vincula con las
caracteristicas particulares que adquiere el trozamiento, principalmente en relacién con la se-
cuencia de las operaciones (por ejemplo, si las patas delanteras se desarticulan antes o des-
pués que las traseras) (véase sintesis y discusion en Mengoni Gofalons 1999).

El transporte de grandes animales requiere una cuidadosa planificacién, que involucra deci-
siones sobre si los animales se transportaran completos, ya sea enteros o trozados, o si se se-
leccionarén para llevar al campamento solo ciertas unidades anatémicas, abandonando otras en
los sitios donde ocurrié la matanza de las presas. Binford (1978) sostuvo que el valor econémico
de las diferentes unidades anatémicas que componen una carcasa constituye el principal factor
que explica el transporte selectivo de partes esqueletarias hacia las areas residenciales. Propuso
una bateria de indices que miden la utilidad econémica de las distintas unidades anatémicas

teniendo en cuenta su rendimiento de carne, grasa, médula y grasa intradsea (véase mas adelan-
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te en este capitulo). Asi, las unidades que componen una carcasa pueden clasificarse en partes
de bajo, moderado y alto rendimiento. En términos generales, el modelo de Binford (1978) postula
el acarreo de las partes de alto rendimiento y el abandono de las partes de baja utilidad econémi-
ca. El transporte de las partes de moderado rendimiento depende del tipo de estrategia imple-
mentada, que puede ser clasificada de la siguiente manera (Figura 1):

e estrategia global: se abandonan en el sitio de matanza Unicamente las partes
esqueletarias de menor valor y se transportan al campamento en grandes pro-
porciones las partes de moderado y alto rendimiento econémico;

e estrategia no distorsionada: la frecuencia con la que se transportan y apare-
cen representadas las distintas partes esqueletarias en los asentamientos es
proporcional a su rendimiento y

e estrategia gourmet: solo se transportan al campamento las partes de elevado
rendimiento.

Este modelo ha sido ampliamente utilizado en numerosos trabajos arqueoldgicos, ya que la
“anatomia econémica” (esto es, el rendimiento de las distintas partes que componen una car-
casa) sirve como marco de referencia con el cual contrastar la frecuencia de partes esqueleta-

rias que aparecen en los sitios arqueoldgicos.
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Figura 1: Estrategias de transporte propuestas por Binford (1978).

Con posterioridad a los trabajos de Binford, numerosos estudios etnoarqueolégicos han
descrito distintas estrategias de transporte entre grupos cazadores-recolectores. Varias de
estas investigaciones se realizaron con un enfoque ecoldgico-evolutivo y explicaron estas es-
trategias a través de modelos de optimizaciéon (véase el modelo de lugar central de depreda-
cién en el capitulo 2). Estos modelos resaltan la necesidad de tener en cuenta no solo el ren-
dimiento o utilidad de las partes anatémicas sino también los costos de procesamiento y de
transporte. Por ejemplo, James O’Connell y colaboradores (1988, 1990), a partir de sus investi-
gaciones entre los grupos Hadza de Tanzania, proponen que los costos de transporte determi-
nan el porcentaje de elementos que son acarreados. Estos costos dependen de factores como

el peso del animal cazado, la distancia a recorrer y el nimero de portadores. También observa-
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ron que la seleccion de partes a transportar varia de una especie a otra, principalmente en
relacion con la forma del animal, mas que con su tamafo. Por ejemplo, de algunas especies se
transportan preferentemente partes del esqueleto apendicular, mientras que en otros casos se
seleccionan partes del axial. Estos autores proponen que los patrones de procesamiento inicial
y transporte caracteristicos de cada especie se vinculan principalmente con los costos de pro-
cesamiento. Estos ultimos, a su vez, dependen del tiempo necesario para realizar esta tarea y
de la relacion entre la carne disponible y el material de descarte de cada parte anatémica.
Mientras mayores sean estos costos, menor es la probabilidad de que estos elementos sean
procesados en el campo. Asi, es probable que se transporten a los campamentos no solo
aquellas partes con mayor rendimiento sino también aquellos elementos mas dificiles de proce-
sar en el campo. Algunos autores (p. ej. Bartram 1993) concluyeron que los indices de utilidad,
de hecho, no predicen qué partes van a ser transportadas y que los patrones de transporte no
reflejan ninguna forma de establecer una jerarquia entre las distintas unidades anatémicas.

A medida que fueron desarrolldndose mas estudios, se hizo evidente que la variabilidad
de estrategias puestas en practica por los cazadores-recolectores para el procesamiento
inicial y transporte de las carcasas es muy amplia, no solo entre los distintos grupos sino al
interior de un mismo grupo social, dependiendo de las circunstancias y contingencias. Esto
se relaciona con la complejidad de los factores que condicionan la toma de decisiones, lo
que ha despertado criticas, como las de Laurence Bartram (1993), sobre la posibilidad de
desarrollar modelos generales para explicar estos comportamientos en poblaciones que
vivieron en distintas partes del mundo, durante distintos periodos. Otra de las criticas que
pueden hacerse a estos modelos es que restringen la toma de decisiones a factores pura-
mente econdmicos y utilitarios.

En primer lugar, la definicién de “lo util” varia culturalmente: por ejemplo, determinadas par-
tes con poco rendimiento nutricional pueden ser Gtiles como fuentes de materia primas; el cra-
neo posee escaso contenido de carne, pero el cerebro es un érgano muy preciado por muchas
sociedades (Reitz & Wing 2008). En segundo lugar, hay que considerar otro conjunto de aspec-
tos que pueden afectar estos comportamientos. Asi, el procesamiento inicial y transporte de las
carcasas puede estar condicionado por el destino final de las presas -es decir, el tipo de prepa-
raciones para las que fueron obtenidas- y este, a su vez, se relaciona con cuestiones mas am-
plias como las tradiciones culinarias, los contextos sociales de consumo, entre otros (Gifford-
Gonzalez 1993). Otros autores han senalado la necesidad de tener en cuenta el modo en que
van a ser distribuidos los productos de la caza entre los individuos y los modos de interaccion
social que determinan ese reparto (Mengoni Gonalons 1999).

Finalmente, aspectos ideoldgicos vinculados con las creencias y actitudes hacia los anima-
les pueden modelar la forma en que se realiza el procesamiento inicial y transporte de una
presa. Por ejemplo, el pecari labiado tiene un lugar muy importante en la cosmovisién de los
nukak y es objeto de un tabu parcial: las mujeres y los nifios no pueden consumirlo. La caza,
procesamiento, transporte, coccion y consumo de estos animales son tareas realizadas exclu-

sivamente por los hombres fuera de las areas residenciales o en sus inmediaciones, pero estos

199



animales nunca son transportados hacia el ambito femenino de los campamentos. Este com-
portamiento, que genera un tipo particular de distribucién espacial del registro arqueofaunistico,
no puede explicarse en términos utilitarios (por ejemplo, por los costos del transporte de estas
presas) ya que los pecaries juveniles son sometidos a idénticos tratamientos pese a tener pe-

sos corporales considerablemente inferiores a los adultos (Politis & Saunders 2002).

Técnicas de conservacion sin coccion

Las practicas de preservacion estan destinadas a reducir o dilatar los cambios enzimaticos y
microbiolégicos en los alimentos. Existen varios procesos que permiten extender la vida util de
los alimentos y que no implican un tratamiento térmico sino transformaciones inducidas por
otros agentes fisicos (Babot 2003; Pazzarelli 2011; Wandsnider 1997):

Secado: es la deshidratacion de los alimentos por la eliminacién total o parcial de su conte-
nido de agua. El agua es fundamental para la mayoria de los cambios quimicos, fisicos y biol6-
gicos por los que pasan los alimentos durante su descomposicion. Al reducir el contenido de
agua disminuye el crecimiento de bacterias y otros microorganismos y cae la actividad enzima-
tica. El proceso de secado tiene lugar cuando se almacenan las semillas luego de su madura-
cién'’. Es comun también para carnes y pescados, utilizando el sol y el viento como deshidra-
tantes. Esta técnica, favorecida por los ambientes secos y frescos, es utilizada durante la ela-
boracion del charqui. En esta preparacion la carne (en el NOA tipicamente de guanaco o llama,
aunque puede utilizarse cualquier otra carne) es cortada en tiras finas y puesta a secar en luga-
res secos, ventilados y asoleados. Dependiendo de la regién, la elaboracién del charqui puede
involucrar otras técnicas de conservacion (que se detallan mas abajo), como la liofilizacion (en
lugares frios, secos y con heladas intermitentes, como los ambientes punefios) o el salado.

Congelamiento: la accion del frio genera la paralizacion de la actividad de los microorga-
nismos y ayuda a la deshidrataciéon. Esta forma particular de deshidratacién por accién del frio
se denomina criodesecacion o liofilizacion. Los habitantes de los Andes procesan de esta ma-
nera sus cosechas de tubérculos para obtener el chufio, moraya o tunta. Estos productos dise-
cados, que son mas ligeros y menos voluminosos que los tubérculos frescos, pueden ser alma-
cenados y utilizados en tiempos de escasez o para el intercambio. Los tubérculos son repeti-
damente congelados y descongelados, colocandolos en suelos que se congelan por la noche y
estan expuestos al sol directo durante el dia. Luego son pisados para eliminar cualquier rema-
nente de agua. En los lugares que no estan sujetos a heladas extremas se puede remojar el

chuno de un dia a otro para que la helada agarre mejor.

"7 Es interesante el caso de los inkas que desarrollaron toda una ingenieria de utilizacion del viento para conservar los
cultivos. Construian los almacenes qolga en las laderas de cerros o en lugares altos donde los vientos eran intensos.
Estos almacenes contenian ductos para canalizar los flujos de aire y otros para que la humedad escape. En sitios
arqueoldgicos como Huanuco Pampa en Perd se construyeron cientos de estos almacenes que fueron fundamenta-
les para mantener un abastecimiento constante de alimentos en las grandes concentraciones de la poblacién general
o del ejército, ya sea en el culto, en las grandes fiestas estatales o en eventos de catastrofes donde el Estado debia
socorrer a las victimas (LeVine 1992).
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Fermentacidn: consiste en la utilizacién de carbohidratos por parte de ciertos microorga-
nismos (como bacterias y levaduras) en condiciones anaerébicas para obtener etanol, acido
acético (vinagre) o acido lactico. Es el proceso involucrado en la elaboracion de la chicha de
maiz, la aloja -hecha sobre la base del algarrobo- y otras bebidas alcohdlicas. Ademas de alte-
rar el sabor de las sustancias, la fermentacién, en algunos casos -como en el vino- puede au-
mentar las posibilidades de conservacién de los recursos, ya que induce al desarrollo de micro-
organismos beneficiosos, llamados fermentadores, que impiden la proliferacion de microorga-
nismos putrefactores. La transformaciéon de un recurso en alcohol involucra dos fases. La pri-
mera es la sacarificacion, en la cual las enzimas rompen los almidones, que no son fermenta-
bles, transformandolos en azlcares, que si se pueden fermentar. Esto se realiza cuando se
produce alcohol a partir de granos u otras sustancias almidonosas, como el maiz, pero si la
materia prima la constituyen frutos u otras sustancias compuestas de azucares simples, como
el algarrobo, este paso no es necesario. En el caso de la chicha de maiz, la sacarificacion pue-
de lograrse por accién de las amilasas, a través de la masticacion y la salivacion, mezclando la
harina con la saliva hasta formar masas que se secan al sol (chicha muqueada). El salivado
puede reemplazarse por el malteado, donde los granos previamente remojados se dejan ger-
minar y secar al sol, para ser posteriormente molidos (chicha de jora). El segundo paso es la
fermentacion, donde los microorganismos convierten los azucares en alcohol (etanol), liberando
diéxido de carbono (CO,) y trifosfato de adenosina (ATP). La elaboracién de chicha suele impli-
car una compleja secuencia donde interviene el amasado, la hidratacién, la molienda, el hervi-
do, la decantacion, el reposo y la mezcla de distintos subproductos.

Salado: es un método que se aplica comunmente a pescados y carnes. Tiene el efecto de
favorecer la deshidratacion e inhibir la accion de ciertas bacterias. También induce cambios
qguimicos y en los niveles de pH de los alimentos.

Ahumado: también se aplica principalmente a alimentos de origen animal. Este proceso se
efectlia a una temperatura moderada (de 24 a 28 grados) por lo que no existe coccién y permi-
te la estabilizacién de los alimentos. El ahumado de pescados fue utilizado por las poblaciones
indigenas del NEA, tal como fue referido para las islas del Parana en el siglo XVI por Alonso de

Santa Cruz (en Wieser 1908), integrante de la expedicién de Sebastian Caboto.

Sistemas de coccion

Cocinar implica una serie de acciones relacionadas con la manipulacién de la temperatura,
la humedad y el pH de los alimentos, encaminadas a inducir distintas transformaciones fisicas y
quimicas en los mismos (Wandsnider 1997). Estas transformaciones son también simbdlicas,
como veremos en el apartado siguiente.

El procesamiento térmico de la comida tiene importantes consecuencias. En primer lugar, la
coccién reduce el riesgo de enfermedades. Las bacterias, parasitos y otros microorganismos

patégenos pueden ser eliminados a través del calor; lo mismo sucede con varias toxinas que
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contienen naturalmente algunos alimentos (por ejemplo, toxinas que producen ciertas plantas
para protegerse de los depredadores). En segundo lugar, la coccién permite extender la vida
util de los alimentos, logrando un mayor tiempo de almacenamiento. Esto se debe a que la
accién térmica elimina las bacterias descomponedoras, reduce el contenido de agua que nece-
sitan los microorganismos para crecer y desactiva las enzimas que pueden causar la degrada-
cién de los tejidos. Ademas, el tratamiento térmico hace a los alimentos maés digeribles. La
coccion permite avanzar el proceso de digestion, de manera que pueden obtenerse mas ener-
gia y nutrientes a partir de la comida. El tratamiento térmico inicia el proceso de hidrdlisis de los
componentes alimenticios, proceso que implica la ruptura de enlaces quimicos para convertir
sustancias complejas en moléculas més simples. La hidrélisis es realizada en el tracto gastroin-
testinal durante la digestién; sin embargo, no todas las sustancias pueden ser degradadas por
el organismo de esta forma. La coccién, al iniciar la hidrélisis extrasomaticamente, incrementa
el valor energético de los alimentos y permite que el organismo invierta menor energia en la
digestion. Otra de las ventajas de la coccidon es que hace mas comestibles los alimentos, ya
que estos pierden su textura fibrosa. Asimismo, mejora el sabor de las comidas, aumentando
su palatabilidad (Wandsnider 1997).

La transformacién de los alimentos sélidos a través del tratamiento térmico puede diferen-
ciarse entre los procesos secos y humedos (Nelson 2010). Entre las técnicas culinarias con
calor seco se pueden mencionar las siguientes (Babot 2003; Nelson 2010; Torrence 2006;
Wandsnider 1997):

Asado: esta técnica de coccién supone someter los alimentos a la accién directa del fuego.
Es una técnica muy empleada para la coccién de carnes, pero también puede utilizarse para
cocinar ciertos vegetales. Existen distintas variantes del asado: pueden utilizarse estructuras (p.
ej. parrillas o asadores) que permiten mantener cierta distancia entre el alimento y la fuente
calorifica, utilizando el aire para transferir el calor. Otra variante es colocar los alimentos direc-
tamente en el rescoldo de los fogones -pequenas brasas que se conservan entre las cenizas-,
como aun hoy sucede con los armadillos en los campos de la region pampeana o en el noroes-
te argentino'®.

Tostado: se aplica frecuentemente a semillas y frutos secos. Estos se colocan en un conte-
nedor, el cual es calentado, de manera que reciben el calor indirectamente. Este procesamiento
térmico alarga la vida de los alimentos evitando el desarrollo de hongos y facilitando la apertura
(Wandsnider 1997). Si bien el tostado suele preceder a la molienda, algunos granos comesti-
bles y algunos subproductos pueden ser consumidos directamente luego de su calentamiento,
incluso sin llegar a tostarse. Algunas variedades de maiz, al igual que la quinua, al ser calenta-
das revientan y producen rosetas (el conocido pochoclo).

Carbonizacion: consiste en la exposicion directa de las sustancias al fuego. Esto se produ-
ce habitualmente durante las practicas de descarte, pero también puede ocurrir en relacién con
ciertas practicas de consumo. Por ejempilo, la llipta, llucta o yista (Hilgert 2000) es un preparado

'® Un ejemplo de una técnica particular fue observado entre los tehuelches de la Patagonia. Entre estas poblaciones
era comun la coccion de los armadillos y también de los fhandles a través de la utilizacion de piedras calientes (llama-
das piedras terméforas) que eran introducidas dentro del cuerpo del animal, con lo cual se obtenia abundante caldo sin
necesidad de recipientes (Prates et al. 2016).

202



andino compuesto de cenizas de mas de una veintena de plantas, entre ellas la quinoa, mez-
cladas con agua, para formar una pasta que se utiliza como aditivo a las hojas de coca para
facilitar las reacciones quimicas durante la practica del coqueo.

Horneado: la coccion del alimento se produce por conveccion y radiacion en un recinto ce-
rrado. Existen numerosos registros etnograficos y arqueoldgicos de técnicas de coccién en
hornos enterrados. Estos consisten en hoyos excavados en la tierra donde se colocaban los
alimentos, que eran posteriormente cubiertos con lajas de piedras, cueros, grandes hojas u
otros elementos. La fuente del calor provenia de piedras candentes colocadas en el interior del
horno y/o de fogones encendidos por encima de la estructura. A veces podia agregarsele agua
a las preparaciones, logrando un proceso de coccion humedo (al vapor). Este modo de coccidn,
que podia durar horas e incluso dias, solia involucrar la participacion de numerosas personas y
se utilizaba en general para la coccion de grandes cantidades de alimentos. Es una técnica
muy utilizada en distintas regiones del oeste norteamericano, donde se utilizaba para la coccion
de carnes con altos contenidos lipidicos y de ciertos vegetales (especialmente bulbos y raices
dificiles de digerir) (Wandsnider 1997). Esta practica es también comun en los Andes, donde se
utiliza, por ejemplo, para la preparacion del tradicional curanto de la costa chilena, elaborado
sobre la base de frutos de mar'®.

En los procesos humedos se utiliza al agua para transmitir el calor al alimento:

Hervido: supone la coccién en un medio liquido, contenido en una olla, que se lleva al punto
de ebullicién. Esta técnica implica la existencia de una tecnologia adecuada, basicamente,
contenedores ceramicos o metdlicos. También requiere un buen manejo del combustible para
lograr un fuego regular y constante. Los contenedores pueden ser colocados directamente
sobre el fuego, o bien, a un lado o suspendidos sobre él. Otra técnica consiste en la colocacién
de piedras previamente calentadas en el interior de los recipientes de ceramica u otros materia-
les como el cuero, las cuales transfieren el calor al liquido y este a la sustancia que se quiere
cocinar. Este ultimo método requiere grandes cantidades de combustible para calentar las pie-
dras a una temperatura suficiente para cocinar los alimentos.

El hervido es una técnica adecuada para lograr la coccion de carnes secas o demasiado fi-
brosas. También las carnes grasas pueden ser hervidas para derretir y extraer tejidos lipidicos
que luego pueden ser recuperados por colado y utilizados con distintos fines (Wandsnider
1997). Asimismo, el hervido es importante porque es la técnica que permite obtener las previa-
mente mencionadas grasas intradseas, contenidas en el tejido trabecular de huesos como vér-
tebras o en las epifisis. Por este motivo, la aparicion del hervido con recipientes se ha asociado
frecuentemente, en distintos contextos arqueoldgicos, con los procesos de intensificacién en el
procesamiento de las carcasas animales (véase capitulo 2). Para la obtencién de estas grasas,

los huesos son fragmentados previamente en tamafos adecuados. Las grasas tienen alto valor

"% En la zona andina central se consume la pachamanka, una comida a base de vegetales y carne que se cocina entre
medio de piedras previamente calentadas. Comida y rocas son enterrados en un monticulo de tierra por varias horas
evitando que se escape humo o vapor. Esta comida tiene un componente espiritual ademas de culinario dado que se
percibe como curativa o revitalizante al concentrar las propiedades de las rocas y la tierra que se impregnan en la
carne y las verduras; por ello se pone mucha atencién de que no escape la “escencia” de estas entidades a través
del vapor o el humo.
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calorifico y son una fuente de vitaminas solubles en lipidos; asimismo, su consumo es muy
importante en dietas excesivamente proteicas y con bajos contenidos de carbohidratos, como
sucede en algunos grupos cazadores-recolectores. La grasa intradsea, junto con la medular, es
en particular relevante ya que constituye una fuente confiable de lipidos incluso en épocas en
que los animales estan sometidos a un estrés nutricional, ya que suelen ser los Ultimos tejidos
en ser metabolizados por los mamiferos durante la secuencia de movilizacién de las grasas
(Outram 2005).

Como ya mencionamos en el capitulo 1, la adopcion de la ceramica y la posibilidad de hervir
los alimentos incrementd el espectro de productos consumibles, especialmente de vegetales.
La posibilidad de cocer alimentos a 100 °C durante un tiempo prolongado hizo comestibles
muchos cereales (gramineas), leguminosas, tubérculos, bulbos y frutos cultivados y silvestres.
Ademas, hizo que fuera viable la preparacién de brebajes e infusiones, lo cual fue trascenden-
tal no sélo para la alimentacién sino también para la medicina. Permitié, a su vez, la incorpora-
cién de alimentos mas digeribles para la poblacion infantil y las personas mayores. Finalmente,
el hervido permitié incorporar en una olla con agua distintos tipos de recursos y en diferentes
estados (molidos, cortados, picados y/o pelados), logrando nuevos tipos de comidas a través
de la integracion de diferentes elementos, sabores y texturas.

Existen numerosas variantes de las cocciones en medios acuosos, entre las que podemos
mencionar las siguientes:

Escaldado: coccion incompleta por accién de agua hirviendo durante un corto periodo de
tiempo.

Escalfado: coccion en liquido acuoso por debajo de su punto de ebullicién.

Coccion al vapor: mediante la utilizacién de vapor de agua.

Estofado: coccion a fuego lento, en un recipiente cerrado. Implica, ademas del agua, la in-
corporacion de un medio graso.

Otros medios de coccidn utilizan grasas y aceites para transferir el calor a los alimentos. Se
destacan dos: el freido, que implica la coccion total del alimento por inmersién en un medio
graso previamente calentado y el salteado, que consiste en la coccién completa o incompleta
en poca cantidad de cuerpo graso.

Varios tratamientos térmicos estan destinados a extender la vida uatil del alimento para el
almacenamiento. Ademas del tostado de semillas y frutos secos, se pueden mencionar el
blanqueo, la pasteurizacién y la esterilizacion. El blanqueo implica una breve inmersion en
agua hervida o vapor que permite reducir la actividad enzimatica al desactivar las proteinas. La
pasteurizacién es un proceso térmico que se realiza en liquidos como la leche y que permite
destruir algunos organismos patégenos y descomponedores. En cambio, la esterilizacién des-
truye casi todos los microorganismos. Durante este proceso se incrementa o disminuye la aci-
dez de las comidas y, dado que el pH éptimo requerido por ciertos microorganismos es cam-
biado, estos mueren (Wandsnider 1997).

Numerosos factores pueden influenciar la puesta en practica y el disefio de un sistema de

coccion especifico: las propiedades del alimento crudo, los combustibles disponibles en los
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alrededores para cocinar, la disponibilidad y naturaleza de los contenedores a utilizar, si la co-
mida va a ser almacenada por un periodo o bien va a ser consumida inmediatamente, la canti-
dad de gente a alimentar, el tiempo disponible para el procesamiento y/o los efectos buscados
(por ejemplo, si se busca extender su vida util, mejorar su sabor, su textura, entre otros)
(Wandsnider 1997).

La comida como significado: el triangulo culinario

El enfoque estructuralista liderado por Claude Lévi-Strauss ha abordado los significados que
expresan los modos de procesamiento y coccién de los alimentos, enfatizando, de esta mane-
ra, la funcién simbdlica que tiene la comida en todas las sociedades humanas: su poder comu-
nicativo, su capacidad de significar. La cocina, al igual que el lenguaje, es una actividad univer-
sal ya que no existe sociedad que de un modo u otro no cocine (Lévi-Strauss 1965). Este autor
propone que las actividades culinarias son manifestaciones inconscientes de estructuras pro-
fundas de la mente humana, las cuales son compartidas por diferentes sociedades. El analisis
de la cocina desde este enfoque, al igual que el estudio del lenguaje o de la mitologia, permite
por lo tanto acceder a las estructuras mentales y a las oposiciones binarias (hombre/mujer,
acuatico/terrestre o crudo/cocido) que son fundamentales para entender la cultura y que son
consideradas universales. Se trata de extraer ciertas constantes que se encuentran fijas en las
sociedades de distintos tiempos y lugares, mas alla de la diversidad de las practicas culturales.
Las constantes derivadas del estudio de varios subsistemas (p. ej. sistemas de parentesco,
mitologia, rituales, arte) pueden presentar propiedades comunes, homologias, que representan
actitudes inconscientes de las sociedades en cuestion, esto es, que expresan aspectos univer-
sales de la mente humana (Goody 1995; Pazzarelli 2011).

El factor determinante en las costumbres alimentarias son las estructuras mentales subya-
centes en una sociedad, las cuales priman sobre factores biolégicos o ecoldgicos: se eligen
especies naturales no porque sean “buenas para comer”, sino porque son “buenas para pen-
sar” (Lévi-Strauss 1965). El estudio de las estructuras de la cocina parte de la aplicacion de
principios de la linglistica. Este autor elabora el triangulo culinario como modelo interpretativo,
baséndose en los tridngulos de vocales y de consonantes usados en la linglistica. Asi como
los tridngulos linguisticos muestran las oposiciones basicas entre fonemas, el triangulo culinario
expresa el juego de oposiciones entre los estados posibles de las comidas: crudo, cocido y
podrido (Figura 2). En este modelo subyace una doble oposicién de rasgos distintivos entre lo
elaborado y lo no elaborado y entre cultura y naturaleza. Lo cocido es una transformacién cultu-
ral de lo crudo, mientras que lo podrido (o0 echado a perder) es una transformacién natural de
ambos (Goody 1995).

A este triangulo bésico, conceptual, se le inscribe otro mas concreto, representado por las moda-
lidades de coccion de los alimentos, que permiten lograr los estados de hervido, asado y ahumado.

El asado se separa del ahumado por la mediacion del aire y del hervido por la intervencion del agua
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(Figura 3). Lévi-Strauss (1965) propone que la primera oposicion aparece entre el asado y el hervi-
do, oposicion que refiere a la dicotomia basica naturaleza-cultura. Estas formas de coccion difieren,
en primer lugar, en relacién con los medios y técnicas de transformacién que involucran. Mientras
que el alimento asado esta directamente expuesto al fuego, sin mediacién de utensilios, el alimento
hervido esta doblemente mediatizado, tanto por el agua en la que es sumergido como por el reci-
piente (objeto cultural) que los contiene. Esta mediacion en el hervido es también simbodlica, ya que
asi como la cultura media las relaciones entre las personas y el mundo, el hervido exige una media-
cion (por el agua) de la relacién entre el alimento y el fuego. De esta manera, el asado esta del lado
de la naturaleza y el hervido del lado de la cultura. A su vez, lo asado y lo hervido refieren a otro
juego de oposiciones, entre lo elaborado y lo no elaborado. El asado tiene afinidad con lo crudo y lo
no elaborado debido a que la comida asada nunca es cocida completamente y de forma homogé-
nea (ni por dentro y por fuera ni por todos los lados). Por su parte, el hervido tiene afinidad con lo
podrido, que es uno de los modos de lo elaborado. Esta asociaciéon con lo podrido se basa en la
presencia de agua y en la asociacion linglistica que se hace entre hervir y pudrir en distintas cultu-
ras. Finalmente, estos modos de coccién involucran otra oposicion, la que se da entre la endococi-
na y la exococina. Lo hervido es cocido en el interior de un recipiente, en tanto el asado lo es exter-
namente. En relacion con esto, lo hervido presupone una endococina, realizada para un grupo pe-
qgueno e intimo, mientras que el asado presupone una exococina que se ofrece a los invitados. Asi,
existe una afinidad de lo asado con la vida exterior a la comunidad y de lo hervido con la vida se-
dentaria en el interior de la aldea. Esto asociaria, a su vez, lo asado con los hombres y lo hervido
con las mujeres.

Con respecto al ahumado, también es posible visualizar la oposiciéon entre naturaleza y cul-
tura. En relacion con los medios de transformacion, el asado no requiere utensilios, mientras
que para el ahumado se construye un armazdén sobre el que se dispone la carne. Asi, el ahu-
mado se parece al hervido, dado que exige un medio cultural. Sin embargo, la cerdmica es
preservada cuidadosamente para ser usada un gran nimero de veces. En cambio, el ahuma-
dero es un articulo mas perecible y en algunas culturas es destruido inmediatamente después
de su uso. Con respecto a los resultados, mientras que el asado apenas cambia la carne, el

ahumado la transforma en un articulo cultural duradero.

Crudo

Transformacion Transformacién
cultural natural

Cocido Podrido

Transformacion natural

Figura 2: El triangulo culinario segin Lévi-Strauss (1965).
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Crudo

Cocido Podrido

Figura 3: El triangulo de recetas dentro del triangulo culinario, modificado de Lévi-Strauss (1965).

Finalmente, el triangulo basico de recetas se complica aun mas con el agregado de otras
operaciones, como grillado (que implica la menor distancia entre el fuego y la carne) y coccién
al vapor (ubicada a mitad de camino entre hervido y ahumado). La categoria frito incluye el
aceite o grasa ademas del aire y del agua entre los agentes intervinientes y transforma el trian-
gulo en un tetraedro (Goody 1995). Esta propuesta ha dado origen a multiples reflexiones, toda
vez que el tridngulo culinario es sobreimpuesto a otros contrastes de naturaleza sociolégica,
econdmica, estética o religiosa: hombres y mujeres, familia y sociedad, villa y monte, nobleza y
comuna, sagrado y profano, entre otros. Por ejemplo, se ha interpretado la cocina andina como
un codigo semidtico que traduce formas de clasificar y establecer jerarquias en el mundo. Asi,
las formas de coccion de los alimentos, definidas en términos de contrastes como calido/fresco
0 seco/humedo, han sido relacionadas con el juego de oposiciones entre los conceptos de sa-
lud y enfermedad, hombres y mujeres o publico y doméstico (Pazzarelli 2010, 2011). Por ejem-
plo, Spedding (1994, en Pazzarelli 2010) propone que el hervido de vegetales y las comidas
himedas resultantes (p. ej. sopas) pertenecen al dominio de lo femenino y familiar, siendo for-
mas mas “culturales” que el asado de carnes. Este Ultimo se vincularia con eventos colectivos
dominados por varones, que ocurren fuera de las casas.

El enfoque estructuralista de interpretacion de la cocina ha recibido varias criticas. En primer lu-
gar, el triangulo culinario pretende ser un esquema formal universalmente aplicable, pero la forma
en que se construyen las generalizaciones se basa en buena medida en los significados que ad-
quieren ciertos términos del francés (como la identificacion de lo hervido y lo podrido en base a la
receta de la “olla podrida”) y en operaciones particulares de la cocina de ciertas sociedades. En
segundo lugar, los propios estudios etnograficos mostraron que el triangulo culinario no puede apli-
carse universalmente y que las supuestas constantes identificadas por Lévi-Strauss no eran tales,
sino que cambian segun los distintos contextos culturales. Esto se vincula con las limitaciones del
binarismo: la variedad de términos culinarios de distintas sociedades es mucho mas amplia de lo
que sugiere el esquema binario. Ademas, el andlisis formal de términos no permite captar la gama
mas rica de significados y operaciones que surge en las practicas de la vida diaria. En relacién con
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esto, se ha cuestionado la tendencia a privilegiar “lo simbdlico” y el “nivel profundo”, a expensas de
la dimensién concreta y material de las practicas culinarias. En este sentido, se argumenta que un
analisis de las préacticas concretas de coccién (antes que de los términos del lenguaje que las defi-
nen) podria conducir a comparaciones y generalizaciones transculturales més sélidas. Desde esta
perspectiva mas materialista, el interés por los aspectos simbdlicos de la alimentacién no deberia
desatender los vinculos con los procesos materiales de produccién, distribucion y consumo de ali-
mentos en contextos culturales e histéricos especificos. Es decir, el estructuralismo tiende a con-
centrarse en las “estructuras profundas” en detrimento de las “superficies”, desestimando las formas
particulares de cocinar, donde los significados son construidos y negociados en la practica (Goody
1995; Pazzarelli 2011)%°.

El registro arqueoldgico de las practicas culinarias

Los correlatos materiales del procesamiento y la coccion en el registro
arqueofaunistico

Las evidencias de procesamiento tienen una larga tradicion de investigaciones en zooar-
queologia. En algunos casos su estudio es englobado bajo la 6rbita de la tafonomia, con el
objetivo de discutir los procesos de formacién del registro arqueofaunistico y, en particular,
distinguir los agentes (naturales y antrépicos) responsables de su modificacién y acumulacién

(Figura 4)*'

. Asimismo, el estudio del procesamiento ha sido relevante para la discusion de
varios topicos, entre los que podemos mencionar: seleccion y transporte de partes, procesos de
intensificacién y, mas recientemente, practicas culinarias. Numerosos estudios actualisticos
han abordado, ya sea a partir de enfoques etnoarqueoldgicos o experimentales, los correlatos
materiales del procesamiento y coccion de los recursos faunisticos. Estos estudios han provisto
importantes herramientas metodolégicas y marcos de referencia para interpretar los conjuntos
0seos. A continuacion, describiremos las principales vias de analisis del registro zooarqueol6-

gico para el estudio de estas tematicas.

2 Harris (1994) también hace su critica proponiendo que si bien los alimentos transmiten mensajes simbdlicos y hay
factores socio-econémicos que actian sobre las preferencias de qué comer y qué no, existen razones practicas que
influencian las tradiciones culinarias. Los alimentos primero deben ser buenos para comer, las preferencias y aversio-
nes dietéticas surgen a partir de relaciones favorables de costos y beneficios practicos.

2 Ademas de los carnivoros y la accion del agua, los seres humanos pueden formar acumulaciones 6seas en lugares
discretos durante las tareas de procesamiento de las carcasas. Esto fue registrado, por ejemplo, en diferentes sitios
arqueolégicos pampeanos, mostrando cierta organizacién de los lugares ocupados y la segregacion espacial de parte
de las actividades de trozamiento, consumo y descarte realizadas por los grupos cazadores-recolectores de la region
(Bonomo & Massigoge 2004).
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Figura 4: Acumulacién 6sea dominada por huesos largos de guanaco asociada a artefactos liticos, registrada en el sitio
arqueolégico Nutria Mansa 1 (Pdo. de Gral. Alvarado, Buenos Aires).

Perfiles esqueletarios e indices de utilidad

Una de las principales preocupaciones de la zooarqueologia es la cuantificacién de los
restos 6seos. Algunas de las principales preguntas que surgen ante un conjunto de huesos
fragmentados son ;qué especies estan presentes y en qué frecuencias relativas? y ¢;todas
las partes esqueletarias estén representadas de la misma forma o algunas de ellas son mas
abundantes que otras? Para resolver estos interrogantes existen las medidas de abundancia,
como NISP, MNI; MNE, MAU y MAU% (véase capitulo 3). A partir de esas medidas podemos
reconstruir el perfil esqueletario para un taxén dado, que expresa la abundancia relativa de
las distintas unidades anatémicas que componen el esqueleto (Figura 5).
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Figura 5: Perfil esqueletario de Cervidae en el sitio arqueolégico Laguna del Negro 1 (Gualeguay, Entre Rios).

Numerosos factores pueden explicar la representacion diferencial de unidades anatomicas
en un sitio arqueoldgico, esto es, que algunos huesos sean mas abundantes que otros: trans-
porte diferencial por accion del agua, accién de carnivoros, destruccion diferencial de los hue-
sos debido a sus propiedades intrinsecas (i.e. los distintos huesos presentan diferentes densi-
dades minerales, lo que les brinda diferentes posibilidades de preservacion), entre otros. En
ausencia de procesos tafondmicos destructivos, los arquedlogos frecuentemente asumen que
la abundancia de unidades anatémicas se relaciona con el procesamiento inicial de las carca-
sas y el transporte selectivo de partes. Para analizar esto, las medidas de abundancia son
comparadas con distintos marcos de referencia. Uno de estos marcos son los indices de utili-
dad, que ponderan la utilidad de las distintas partes en términos de su rendimiento en diferen-
tes productos alimenticios. Por ejemplo, los huesos proximales de las patas, como el fémur o el
humero, tienen mayor rendimiento de carne que las partes distales, tibia o metapodios; sin
embargo, estos ultimos huesos presentan un importante contenido de médula 6sea.

Binford (1978) propuso los indices de utilidad para el caribu y la oveja y, posteriormente, va-
rios autores calcularon otros indices para un gran numero de diferentes especies, especialmen-
te de ungulados. Entre los indices mas utilizados podemos mencionar los siguientes (las siglas

provienen de sus nombres en inglés):
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e MUI (indice de utilidad de carne), que considera la cantidad de tejido graso y muscular
de la carne;

e MI (indice de médula);

« WG (indice de grasa), que mide la grasa intradsea del tejido trabecular;

« GUI (indice de utilidad general), que tiene en cuenta la variacién combinada en la can-
tidad de carne, médula y grasa;

« MGUI (indice de utilidad general modificado), similar al anterior pero tiene en cuenta el
hecho de que los animales no suelen ser despostados en partes esqueletarias discre-
tas sino en unidades de trozamiento en donde ciertas partes de escaso rendimiento
suelen quedar anatémicamente adheridas a otras de alto valor, por lo que suelen ser
arrastradas junto con estas Ultimas durante el transporte. Asi, una parte con bajo GUI
asociada a otra con alto GUI obtiene un valor de MGUI equivalente al promedio entre
estos dos valores.

« MDI (indice de secado de carne), sirve para evaluar el almacenamiento de carne por
desecacion. Tiene en cuenta distintos atributos de las unidades anatémicas que las ha-
cen mas o menos factibles de ser procesadas por secado. Por ejemplo, las partes que
se seleccionan para el secado suelen tener alta cantidad de carne y poco contenido de
médula o cerebro, tejidos que se echan a perder rapidamente.

Estos indices constituyen importantes herramientas para evaluar la relacién entre procesa-
miento, transporte y frecuencia de elementos en un sitio arqueolégico. Asi, la relacién entre la
abundancia de partes esqueletarias de una especie (medida, por ejemplo, a través del MAU%)
en un sitio arqueologico y los indices de utilidad calculados para ese taxén, es analizada con el
propésito de inferir cuales fueron los criterios que guiaron el procesamiento inicial de las carca-

sas y la seleccion de partes para su transporte.

Huellas de procesamiento

Las actividades de procesamiento y coccion, ademas de alterar los perfiles esqueleta-
rios, generan trazas distinguibles sobre las superficies 6seas. Una de las mas conspicuas
de estas modificaciones son las huellas de corte (Figura 6). Estas marcas presentan atribu-
tos que permiten diferenciarlas de aquellas generadas por agentes naturales (p. ej. acciéon
de raices, carnivoros o roedores). Se presentan como surcos lineales de unos milimetros a
algunos centimetros de largo, aisladas o en conjuntos de varias estriaciones. Suelen pre-
sentar una seccién transversal en forma de “v” e, internamente, presentan multiples micro-
estriaciones paralelas, orientadas longitudinalmente dentro de la incisién principal. También
pueden presentar terminaciones ramificadas (barbas) y pequefias estrias paralelas a la
estria principal, provocadas por la propia irregularidad de la herramienta (efecto shoulder)

(Dominguez-Rodrigo et al. 2009).
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Figura 6: a) Huella de corte sobre placa de dasipddido; b) huella de desarticulacion sobre escapula de cérvido.

Para interpretar el tipo de actividad de procesamiento que ha dado origen a estas huellas,
es importante tener en cuenta varios factores: su ubicacion y distribucién dentro de la topogra-
fia 0sea, es decir, sobre qué elementos aparecen y en qué sectores de los huesos (p. €j. si
estan en las regiones articulares o en sectores asociados a paquetes musculares); su frecuen-
cia; su profundidad; su direccionalidad respecto al eje del hueso (transversales, longitudinales u
oblicuas) y su orientacién respecto a otras huellas (esto es, si se disponen entre si de forma
azarosa, paralela, etc.). A partir de esos atributos y teniendo en cuenta principalmente la locali-
zacion de las marcas, es posible diferenciar si se originaron durante el cuereo, la desarticula-
cién o el descarne de los huesos y vincularlas con distintas etapas de la secuencia de proce-
samiento de las carcasas. Este tipo de interpretaciones se apoyan fuertemente en los estudios
actualisticos etnoarqueolégicos y experimentales (p. ej. Binford 1981; Lloveras et al. 2009). Asi,
las marcas de cuereo suelen encontrarse en las regiones distales del esqueleto, en sectores
donde existe poco tejido muscular entre el cuero y el hueso; son comunes en las mandibulas,
sobre todo en su porcién anterior, en el craneo y en los extremos distales de las patas. Las
huellas de desarticulaciéon se ubican tipicamente sobre las superficies articulares o cerca de
ellas (p. ej. epifisis de huesos largos, acetabulo de la pelvis, cavidad glenoidea de la escapula)
y en zonas donde se insertan ligamentos y tendones. Las de descarne suelen ser menos pro-
fundas que las anteriores y localizarse en relacién con masas musculares mayores (p. €j. costi-
llas, diafisis de algunos huesos largos).

Es interesante mencionar que la cantidad de huellas puede vincularse con las técnicas de
preparacion de los alimentos: las marcas de descarne son menos frecuentes cuando los hue-
sos estan cocinados (ya sea asados o hervidos) que cuando el fileteo se produce en estado
crudo, ya que la carne es mas facil de remover, necesitando menos intervencién de bordes
filosos (De Nigris 1999). La frecuencia de marcas también esta en funcién de muchos otros
factores como la pericia del carnicero, la intensidad del procesamiento, la acciéon de agentes
naturales posteriores que pudieran enmascararlas, entre otros.

Ademas de las huellas de corte, existen también otras marcas de procesamiento. Las mar-
cas de raspado se producen por el arrastre del filo del instrumento sobre la superficie del hue-
s0. Se presentan como un conjunto de estriaciones muy finas y paralelas, no confinadas a un

surco, y funcionalmente se asocian a actividades como el descarne o la remocién del periosteo.
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Por otra parte, las huellas de machacado se producen por el impacto de un filo como resultado
de un golpe contundente; son mas anchas que las huellas de corte y suelen relacionarse con la
desarticulacion de ciertas uniones. Finalmente, las marcas de percusiéon (hoyos y estrias) se
producen durante la fractura intencional del hueso y corresponden al dano generado por el

contacto directo del percutor y/o yunque (Mengoni Gofialons 1999).

Fracturas

Otras evidencias de procesamiento son las fracturas que se producen de forma intencional
cuando el hueso se encuentra en estado fresco (Miotti 1992; Figura 7). Estas fracturas pueden
producirse durante diferentes etapas de la secuencia de procesamiento: durante la reduccion
de la carcasa (ya sea en el trozamiento primario, secundario o terciario), durante el procesa-
miento y consumo de la médula ésea, o también, como resultado de la obtencién de formas
base para la manufactura de instrumentos de hueso. Las fracturas de origen antrépico pueden
diferenciarse de las que se generan por accién de agentes tafondmicos naturales cuando el
hueso se encuentra seco (p. ej. por meteorizacion, presion del sedimento, raices) sobre la base
de varias caracteristicas. Un primer aspecto se relaciona con la forma que adquiere el contorno
de la fractura. Las fracturas frescas tipicamente presentan forma helicoidal o espiral, siguiendo
la torsion de las fibras de coldgeno, pero, dependiendo del tipo de hueso y la técnica de fractu-
ra empleada, pueden tener también forma longitudinal o transversal (en donde los bordes de
fractura se orientan paralelos o perpendiculares al eje longitudinal del hueso, respectivamente).
Ademas, el borde de fractura presenta superficies regulares y lisas, a diferencia de las fracturas
en estado seco que muestran bordes asperos y rugosos. Otro atributo es el angulo de fractura,
esto es, el angulo que se forma entre la superficie cortical del hueso y el borde de fractura. En
las fracturas frescas este angulo suele ser menor o mayor a 90 grados (es decir, agudo u obtu-
s0), mientras que en las fracturas secas este tiende a ser recto. Ademas, las fracturas produci-
das por accion antrépica pueden presentar otros atributos asociados, como marcas de percu-
sién y escotaduras y negativos de impacto. Las escotaduras son muescas de forma semilunar
que se forman en los puntos de impacto como resultado de los golpes del percutor; pueden
estar acompafadas de negativos de lascados o lascas aun adheridas en su cara interna. Si se
utilizé un yunque, muescas similares se producen también del lado opuesto del hueso, como
resultado del rebote del impacto. Teniendo en cuenta estos atributos, Alan Outram (2001,
2002) propuso el indice de fractura fresca (IFF) a los fines de evaluar los agentes responsables
de la fragmentacion de un conjunto (agentes culturales vs. naturales). Este indice asigna un
valor de 0 a 2 a cada uno de los atributos de la fractura (angulo, textura y forma), segun se
encuentren mas vinculados a fracturas frescas (0) o secas (2). El IFF de cada elemento se
obtiene sumando estos puntajes y, finalmente, el IFF del conjunto se obtiene promediando los

valores individuales.
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Figura 7: Fracturas frescas sobre huesos largos de cérvido.

Hay varias maneras de evaluar el grado de fragmentaciéon de un conjunto éseo. Una forma
de analizar el grado de fragmentacién de un conjunto es evaluar la relaciéon entre el NSP (nu-
mero total de especimenes, incluyendo los identificables y los no identificables) y el NISP (nu-
mero de especimenes identificados a algun nivel taxondémico). Esto se basa en el hecho de que
en conjuntos muy fragmentados, el grado de identificabilidad de los restos disminuye, por lo
que se esperan mayores valores del indice NSP/NISP. También se puede considerar la exten-
sién de la fragmentacién, que es la proporcién de especimenes que estan anatémicamente
incompletos (fragmentados). Complementariamente, se puede medir la intensidad de la frag-
mentacién, que, a diferencia del anterior, no intenta medir cuéntos elementos estan fragmenta-
dos sino en cuantas partes se fragmento un elemento. Esto se puede calcular a través del indi-
ce de fragmentacion, que es la relacién NISP/MNE, es decir, la relacién entre la cantidad de
especimenes asignados a un elemento dado y el nimero minimo de elementos que da cuenta
de esa cantidad de fragmentos. Asi, en un conjunto donde 10 fragmentos de humero
(NISP=10) permitieron calcular un MNE= 1, la intensidad de fragmentaciéon es mayor que en un
conjunto donde un humero (MNE=1) fue fragmentado en dos (NISP=2). Otra forma de analizar
la intensidad de la fragmentacion es considerar el tamafo de los fragmentos: mientras mas
intensamente se fragmenta un conjunto, mas pequefias son las astillas éseas resultantes (Ly-
man 2008; Wolverton et al. 2008).

El grado de fragmentacién de un conjunto se relaciona fuertemente con el modo de prepa-
raciéon y coccién de los alimentos. Especificamente, el hervido suele asociarse con una mayor
intensidad de fragmentacion. Hemos visto que el hervido es una técnica utilizada para recupe-
rar la grasa intradsea. El hervido de huesos altamente fragmentados permite una remocién de

la grasa maés eficiente ya que, mientras menor sea el tamafo de los fragmentos, mayor es la
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superficie expuesta (Wolverton et al. 2008). Los experimentos mostraron que alrededor del
80% de la grasa extraible de un hueso puede ser obtenida en 2-3 hs a partir de fragmentos <5
cm de dimensién, aunque el rendimiento no aumenta con tamanos aun menores (Church &
Lyman 2003). Ademas, la fragmentacion de los huesos, especialmente en tamafos estandari-
zados, puede relacionarse con los requerimientos de tamario que imponen los contenedores

empleados en la coccidon mediante hervido.

Termoalteracion

Existen muchos procesos que pueden producir alteracion térmica de los restos 6seos; la
coccion de alimentos es uno de ellos, pero no es el Unico. La termoalteracién también puede
producirse como resultado de la utilizacion de los huesos como combustible, su descarte dentro
de los fogones, el encendido de fogones sobre pisos ocupacionales previos (en sitios con re-
dundancia ocupacional), asi como por incendios naturales que afectan a todos los restos ar-
queoldgicos. Asi, a diferencia de las fracturas antrépicas y las huellas de procesamiento, la
termoalteracion no es un indicador directo del procesamiento y la coccién.

Son muy numerosos los trabajos experimentales que han tratado el tema de los efectos del
calor sobre los huesos (Box 5.2). Gracias a ellos, sabemos que la accién térmica genera modi-
ficaciones, tanto a nivel macroscépico como microscépico, cuya magnitud y caracteristicas
particulares dependen de aspectos como las temperaturas alcanzadas (relacionadas, por
ejemplo, con los sistemas de coccién empleados) y el estado previo de los huesos (p. €j. si los
huesos se encontraban frescos 0 secos en el momento de ser termoalterados; si presentaban
carne o estaban descarnados). Este conjunto de atributos brinda criterios para distinguir los
agentes y procesos responsables de la alteraciéon térmica: si fueron agentes naturales o antro-
picos y en qué contexto se produjo. En algunos casos, permite incluso discutir los sistemas de
coccion empleados. Los distintos métodos de coccion afectan a los huesos de forma variable
ya que implican diferentes formas de contacto con el fuego.

Una de las modificaciones mas conspicuas que genera el calor sobre los huesos a nivel
macroscopico es el cambio de color. Normalmente se distingue la magnitud de la alteracion
térmica en una escala que va desde el marrén (huesos quemados), pasando por el negro
(carbonizados), al blanco-azulado (calcinados). El color no es buen indicador de la tempe-
ratura precisa alcanzada ya que esta afecta de forma variable el color de los huesos; sin
embargo, puede emplearse de modo general para distinguir rangos estimativos dentro de
un gradiente (Shipman et al. 1984). Otras modificaciones macroscopicas generadas por la
accién térmica son los agrietamientos, el craquelado y otras alteraciones de superficie. La
presencia de diferentes tipos de fracturas superficiales ha sido utilizada para distinguir en-
tre huesos termoalterados en estado fresco (como sucede durante la coccién) o en estado
seco (Buikstra & Swegle 1989).

Un aspecto fundamental es la localizacién y la uniformidad de la termoalteracion, esto es, si
los danos se registran en determinadas porciones del hueso y si existen variaciones en el color

a lo largo de la superficie 6sea. Esto se relaciona con el estado de los huesos previo a la coc-
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cién: frescos o secos, con carne o descarnados y articulados o desarticulados. Por lo tanto, es
un atributo util para distinguir entre el asado (donde los huesos son expuestos con carne) y
otras formas de alteracién térmica. Los elementos protegidos por carne muestran multiples
colores en su superficie y una distribucion no uniforme de los daros por termoalteracién, debido
a la combustion diferencial de los tejidos blandos y las grasas y a la posicion variable de los
huesos en los fogones. Asimismo, la carbonizacion en las epifisis y cerca de los extremos de
los huesos (y no en las diafisis) puede indicar que las presas fueron asadas en estado desarti-
culado (Asmussen 2009; Gifford-Gonzalez 1989). Durante el asado experimental de roedores
se observo que los extremos distales del esqueleto son los més afectados por la termoaltera-
cién, ya que presentan menos tejido blando y por lo tanto estan en contacto mas directo con el
calor (Medina et al. 2012).

La alteracion térmica también produce cambios en la morfologia microscopica (aparicién de
grietas, poros y apariencia vidriosa), en la estructura cristalina (aumento del tamano de los
cristales de hidroxiapatita) y a nivel histoldgico (desde la aproximacién de las laminillas en los
sistemas de Havers, a la recristalizacién y fusién que provocan contracciones y la final ruptura
del tejido 6seo) (Shipman et al. 1984). En relacién con esto Ultimo, los huesos pueden fragmen-
tarse debido al estrés térmico. Otra modificacion es la disminucién de su peso y tamano. Sin
embargo, no todos estos cambios son relevantes para la coccion, ya que algunos ocurren a
temperaturas mayores que las alcanzadas durante la misma. Asi, los huesos se empiezan a
encoger a mas de 7509 los principales cambios en la estructura cristalina se producen entre
los 525°y 645° y los cambios en la morfologia microscopica comienzan a los 185° (Montén
Subias 2002).

Los criterios previamente descritos no son Utiles para detectar arqueolégicamente el hervi-
do, ya que las temperaturas alcanzadas en el hueso no son suficientes para provocar este tipo
de modificaciones (por ejemplo, cambios en el color). Sin embargo, el hervido genera cambios
en los huesos que pueden ser detectados a través de diferentes técnicas fisico-quimicas (p. ej.
pérdida del colageno o aumento de la cristalinidad y la porosidad), tal como lo han mostrado
diferentes estudios experimentales (Koon et al. 2010; Roberts et al. 2002). El problema con
estas modificaciones es que algunas de ellas son similares a las que se producen por procesos
diagenéticos que ocurren cuando los huesos estan enterrados. Otro de los indicadores del her-
vido es la presencia de marcas de pulido, las cuales se producirian por el roce de los huesos
con las paredes de los contenedores en los que se realizé la coccion (Pijoan et al. 2004).
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Box 5.2 La experimentacion como via para abordar la termoalteracion
de los conjuntos éseos

Ariel D. Frank*
*CONICET-Division Arqueologia, Facultad de Ciencias Naturales y Museo-UNLP

En la arqueologia de la Patagonia, como en otras regiones del mundo, suele interpretar-
se la presencia de huesos termoalterados en un sitio como evidencia de actividades culina-
rias. Sin embargo, existen diversas causas por las cuales un hueso recuperado en un con-
texto arqueoldgico pudo haber estado expuesto al calor. Entre ellas, podemos mencionar la
coccion de carne con hueso pero también motivos tales como el descarte intencional de
restos 6seos en fogones, su uso como combustible, la cremacién de cuerpos humanos y de
animales, las alteraciones postdepositacionales y el tratamiento térmico de artefactos de
hueso. Nuestras investigaciones en la meseta central de Santa Cruz procuraron discernir
cuales de estos procesos modificaron los conjuntos 6seos hallados en los sitios.

La experimentacion constituye una via metodologica de gran utilidad para abordar los
procesos que dan origen a la termoalteracién (Nicholson 1993). Los programas experimen-
tales buscan replicar situaciones en las cuales los huesos pueden quemarse, para generar
colecciones de referencia factibles de ser utilizadas al analizar material arqueolégico. Para
ello, se realizan fogones experimentales simulando distintas situaciones (Figura 1). Entre
las variables consideradas se encuentran la especie animal y la porcién del esqueleto invo-
lucrada, y el estado en que se encontraban los huesos (con carne, frescos o0 secos; enteros
o fragmentados). También se tiene en cuenta el tipo de combustible empleado (con alto o
bajo poder cal6rico), las temperaturas alcanzadas (usualmente entre 200° y 700° C), el
modo de exposicidén de los huesos al fuego (por ejemplo, en contacto con llamas o brasas,
enterrado debajo del fogén), su duracién y la estructura del fogén.

Las experimentaciones han demostrado que el tipo, la intensidad y distribucién de algu-
nas modificaciones que suceden en el hueso durante su combustion (cambios de color y
textura, grietas y fracturas, deformacion) permite estimar la situacién en la cual ocurrié la
termoalteracién. Por ejemplo, cuando se asa carne con hueso, las variaciones en el grosor
del tejido blando influyen en el quemado diferencial de las distintas partes. En tanto, el des-
carte de huesos en fogones tiende a mostrar todo el espectro de estadios de combustién.
Las cremaciones dejan los huesos principalmente en estado de calcinacién. Los huesos
termoalterados en contextos subsuperficiales (hasta 10 cm por debajo de un fuego) presen-
tan coloraciones relativamente homogéneas a lo largo de su superficie, principalmente en

estadios bajos (Figura 2).
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Figura 1: Experimentacion donde se simula un contexto de termoalteracion subsuperficial.

Estas experimentaciones nos ayudaron a interpretar los restos procedentes de sitios co-
rrespondientes a la colonizacién inicial de la meseta central, hace aproximadamente 11.000
afios "*C. Los sitios muestran diferencias en los conjuntos dseos, asi como particularidades
en el conjunto de artefactos liticos y en la distribucién intrasitio de los restos. Este conjunto
de datos nos ha permitido proponer distintas causas de termoalteracién de los huesos
(Frank 2011).

Figura 2: Estadios de termoalteracion por color. Coleccion experimental.

En Cerro Tres Tetas 1 los huesos quemados hallados en el componente temprano
(11.560 a 10.260 afios “c AP) presentan estadios iniciales de combustién y tienen una
coloracion homogénea en toda su superficie. En los elementos fracturados observamos
que la termoalteracion se ha dado también en la cara interna del hueso, lo que indica que
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estos se encontraban fragmentados al momento de calentarse. Si bien algunos elementos
se ubican alrededor de una estructura de combustion, otros proceden de cuadriculas aleja-
das. Todos se ubican aproximadamente 10 cm por debajo de fogones de la unidad supra-
yacente, fechada en el Holoceno medio, 5.200 anos 4G atras. Creemos que la termoaltera-
cién de los huesos no sucedié como resultado de su coccién, sino cuando el sitio fue
reocupado miles de afios después, como consecuencia del uso de fogones que fueron
encendidos por encima de los huesos enterrados. Al mismo tiempo, los estudios sobre la
funcionalidad del componente temprano, basados en los andlisis tecnomorfologicos, distri-
bucionales y funcionales de los artefactos liticos, indican que la cueva habria sido un espa-
cio donde se realizaron tareas de trabajo del cuero, pero no se registraron evidencias cla-
ras de procesamiento primario. Esto apoya la inferencia de que la combustién 6sea no se
habria debido a préacticas culinarias.

En contraste, en los componentes mas tempranos de Casa del Minero 1 (ca. 11.000
afios '*C AP) y Cueva Tunel (10.500 a 10.400 afos '“C AP) observamos que, aunque la
coloracion y la textura indican estadios iniciales y medios de combustion, también ocu-
rren, en baja proporcion, huesos alterados mas intensamente. Ademas, mas del 20% de
los restos muestra evidencias de calentamiento sélo en su cara externa. El fuego gener6
principalmente fracturas y grietas longitudinales, pero también las hay oblicuas y trans-
versales, asi como deformacién y exfoliaciones. En Casa del Minero 1 los restos calenta-
dos tienden a concentrarse cerca de las estructuras de combustion, mientras que no he-
mos hallado fogones en Cueva Tunel. A partir de las caracteristicas enumeradas, consi-
deramos que los restos se quemaron por diversas causas. El hecho de que una parte de
ellos no muestre modificaciones en su cara interna evidenciaria que se encontraban ente-
ros al momento del contacto con el fuego. La termoalteracion despareja de la superficie
de un porcentaje de los huesos podria indicar que presentaban carne al momento de ser
calentados. Es decir, las evidencias indicarian contextos de coccidon de carne con hueso.
Otras lineas de evidencia son coherentes con esta interpretacién. Las marcas de corte,
lascados y fracturas helicoidales identificadas en estos componentes indican procesa-
miento y consumo. En tanto, el andlisis funcional de artefactos liticos ha revelado huellas
de procesamiento de carne y hueso.

Por otra parte, también hallamos abundantes huesos que exhiben alteracién térmica en
su cara interna. En algunos, la combustién es en ésta mas intensa que en la externa, lo que
indica que el hueso se encontraba fragmentado y sin carne al momento del calentamiento.
Esto podria evidenciar un contacto accidental o eventual de estos elementos con el fuego,
en el marco de actividades desarrolladas en torno a los fogones.

En suma, la via experimental nos ha posibilitado proponer diversos procesos por los
cuales los restos éseos resultaron termoalterados y realizar interpretaciones mas ricas de
los conjuntos, aportando a la comprension de la dinamica formacional del registro arqueo-
l6gico y de las practicas cotidianas de las primeras sociedades que habitaron la meseta
central de Santa Cruz.
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Las practicas poscolecta y el registro arqueobotanico

En arqueobotanica y paleoetnobotanica, las actividades de procesamiento han sido estudiadas
frecuentemente bajo el concepto de “practicas poscolecta”, referido a las practicas asociadas a una
planta, ya sea silvestre o cultivada, con posterioridad a su recoleccién o cultivo (Capparelli & Lema
2010). Este concepto proviene originalmente de la agronomia, donde se refiere a los conocimientos
y técnicas empleados para evitar la pérdida de calidad de las plantas econémicamente Utiles luego
de su cosecha. En arqueologia este concepto se amplia para incluir todas las habilidades, conoci-
mientos, tecnologia y coordinacién de trabajo que son necesarios para convertir a las plantas en
estado bruto en productos utilizables o consumibles; para preservarlas como productos almacena-
bles y/o promover la disponibilidad de nutrientes (Bux6 1997; Wollstonecroft 2007). Asi, las practi-
cas poscolecta permiten el consumo de un rango mas amplio de plantas o de sus partes, como en
el caso de la yuca 0 mandioca amarga, cuyo consumo es téxico sin un procesamiento adecuado.

Al igual que en el caso del procesamiento de recursos faunisticos, el abordaje actualistico es
fundamental para poder identificar las practicas poscolecta en el registro arqueobotanico. Los estu-
dios etnoarqueoldgicos y experimentales permiten identificar distintos patrones de dafos y modifi-
caciones sobre los restos vegetales, resultantes de diferentes procedimientos y técnicas de proce-
samiento y coccién. Luego, es posible inferir estas actividades a partir de los patrones de dafios
observables en restos vegetales provenientes de contextos arqueoldgicos. Veamos, a modo ilustra-

tivo, algunos ejemplos de este tipo de estudios aplicados a plantas americanas.

Microrrestos: dafios en almidones

Una de las lineas de trabajo para abordar el procesamiento de plantas es el estudio de los da-
fos en los almidones. Por ejemplo, Pilar Babot (2003, 2004) analiz6 las modificaciones que se pro-
ducen sobre los almidones de varias plantas domesticadas (como maiz, amaranto, quinua, papa y
poroto) como resultado de distintos métodos andinos tradicionales de elaboracion de comidas, que
aun se utilizan en la actualidad. Las propiedades diagndsticas de los almidones pueden utilizarse
como base para inferir la presencia de diferentes técnicas de procesamiento en el pasado. El mues-
treo de los almidones suele realizarse sobre artefactos como ollas o morteros, lo que constituye una

ventaja ya que estos constituyen en si mismos indicadores de las técnicas culinarias.
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Siguiendo a Babot (2003), entre los atributos mas importantes que se tienen en cuenta para la
caracterizacion de los darios en los almidones se destacan los siguientes: 1) rasgos del contorno y
la superficie del granulo; 2) forma y tamano del hilum, que es el centro de crecimiento a partir del
cual se forman los granos de almidén; 3) localizacién y forma de las fisuras; 4) visibilidad de las
lamellae, que son anillos internos entre las capas cristalinas y amorfas del grano de almidon; 5)
rasgos de la cruz de extincién (cuando se observan los almidones con luz polarizada, en un micros-
copio de polarizacién, se puede observar una caracteristica forma de cruz oscura cuyo centro co-
rresponde al hilum y que se denomina “cruz de extincion” o “cruz de Malta”); 6) tamario de los gra-
nos; 7) propiedades de birrefringencia; 8) grado de completitud; 9) agregacion de granos de almidén
(formacién de aglomeraciones) y 10) otras modificaciones, como presencia de particulas de carbon.

Los distintos métodos de procesamiento, conservacion y coccién modifican estas variables de
diferente manera (Babot 2003; Torrence 2006):

Tostado: la modificacion mas caracteristica es la formacién de proyecciones pronunciadas en el
hilum, que se visualizan como un centro oscuro en los granos de almidén, de forma redondeada,
irregular o estrellada. También es comun la formacién de agregados de granulos gelatinizados. Con
luz polarizada, algunos granulos muestran una débil birrefringencia y pérdida o deformacién de la
cruz de extincion.

Carbonizacion: durante la carbonizacion de la quinua se observo una importante ocurrencia de
particulas de carb6n y una gelatinizacion mas intensa que en el tostado, probablemente por las
mayores temperaturas alcanzadas.

Congelamiento: los granos de almidon de papa deliberadamente congelados para producir
chuio muestran importantes dafos. Muchos de ellos pierden sus propiedades de birrefringencia,
por lo que la cruz de extincién no es visible o aparece altamente modificada (con brazos irregulares,
sinuosos y fragmentados). Es comun la presencia de granos fragmentados, fisurados o estallados;
algunos presentan apariencia de vesiculas, total o parcialmente vacios, con un hoyo o linea en el
hilum. Los granos muestran un relieve muy plano y las lamellae no son visibles Los efectos son
similares pero mas severos a los causados por deshidratacion aérea o por calor.

Molienda: en este caso los dafos se producen por friccion y presién, siendo mayores los dafos
producidos mientras mas intensa es la molienda. Entre los efectos de la molienda se pueden men-
cionar: la separacién de los granos de almidon del tejido celular y, en las especies con almidones
compuestos de varios granos en un solo amiloplasto o de distintos granulos fusionados, la separa-
cion de los granulos entre si; la homogeneidad en el tamarno de grano y la escasez de granulos
grandes; la presencia de fisuras; la abundancia de granulos incompletos, truncados, fracturados o
colapsados, con pérdida de algunas formas caracteristicas y la presencia de una cavidad o fisura
en el hilum. También aparecen granos con superficies estriadas, rugosas o dentadas; algunos pa-
recen vacios o en camino de perder su contenido. Con luz polarizada, muchos aparecen total o
parcialmente oscurecidos; otros pueden mostrar una baja intensidad de birrefrigencia o defectos en
la forma e integridad de la cruz de extincion.

Asi, pueden detectarse, a modo general, distintos patrones de danos en los almidones en rela-

cién con cada tipo de proceso, si bien las modificaciones provocadas por mas de una técnica pue-
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den tener puntos en comun. Ademas, en algunos casos es posible detectar patrones sobreimpues-

tos de dafos como consecuencia de estadios sucesivos de procesamiento.

Macrorrestos: vainas, endocarpos y semillas

Las técnicas culinarias también pueden abordarse a partir del estudio de los desechos macros-
copicos de origen vegetal. Un ejemplo son los estudios de Aylen Capparelli y Verénica Lema (Cap-
parelli 2008; Lema et al. 2012) sobre distintas preparaciones culinarias realizadas a partir del alga-
rrobo (Prosopis chilensis y P. flexuosa). El algarrobo, una planta fundamental para la alimentacién
de muchas sociedades precolombinas, tanto cazadoras-recolectoras como productoras, es la base
de varias preparaciones culinarias. Entre ellas, se puede mencionar el patay, una especie de pan o
torta; la afiapa, una bebida dulce; la aloja, una bebida fermentada, y el arrope, que es similar a una
jalea. Estos productos, en general, no poseen visibilidad arqueoldgica como macrorrestos. Sin em-
bargo, su elaboracién implica diferentes etapas en las cuales se van generando residuos que, even-
tualmente, pueden pasar a formar parte del registro arqueoldgico y de este modo preservarse como
macrorrestos. Conociendo, a partir de los estudios etnobotanicos y la experimentacion, las caracte-
risticas que permiten distinguir los distintos tipos de residuos, es posible obtener informacién sobre
el producto final elaborado. Asi, estas autoras obtuvieron experimentalmente las distintas prepara-
ciones culinarias utilizando técnicas andinas tradicionales y estipularon los rasgos cualitativos y
cuantitativos que caracterizan los productos intermedios, finales y residuales generados a partir de
estas actividades (Capparelli 2008).

El fruto del algarrobo consiste en una vaina o chaucha que consta de tres partes: el epicarpo fi-
broso por fuera, un mesocarpo blando, que es la parte que puede consumirse fresca, y los endo-
carpos lefiosos, que contienen las semillas. A partir de la molienda de estos frutos, previamente
secados, se pueden obtener harinas con distinto grado de refinamiento dependiendo de la intensi-
dad de la molienda. Este tipo de procesamiento genera una serie de modificaciones sobre las vai-
nas, entre las cuales se puede mencionar la escasez de epicarpos y la presencia de endocarpos
abiertos y semillas fragmentadas y/o con fisuras, dafos que son mas importantes en las harinas
refinadas. La obtencion de harina es el paso previo para la elaboracién del patay, la afapa y la alo-
ja. El primero se elabora presionando la harina y dejando secar el preparado. En cambio, la elabo-
racién de bebidas implica la inmersién de la harina en agua y, en el caso de la aloja, puede implicar
la incorporacion de agua caliente y de vainas fragmentadas y/o mascadas. La intervencién del agua
se evidencia mediante la presencia de semillas con la testa (recubrimiento externo) fragmentada,
enrollada y/o plegada. La aloja puede distinguirse de la afapa porque la intervencion de agua ca-
liente genera gruesas patinas oscuras sobre los endocarpos; ademas, la presencia de vainas mas-
ticadas se distingue como tiras de epicarpo y haces vasculares del mesocarpo densamente entrela-
zadas. Por otra parte, en la elaboracion del arrope las vainas no son molidas sino fragmentadas,
hervidas y presionadas hasta obtener un liquido que luego es hervido para obtener la jalea. El rasgo
mas caracteristico de este tipo de preparacion es la presencia de patinas sobre endocarpos cerra-
dos, mas finas que las resultantes de la elaboracién de la aloja (Lema et al. 2012).
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Arqueolégicamente existen ejemplos numerosos sobre el procesamiento y consumo de
algarroba, pero se puede citar uno en el que a partir del estudio de macrorrestos vegetales
fue posible interpretar aspectos complejos de las sociedades tardias del NOA. En el sitio
inkaico El Shincal de Quimivil, Marco Giovannetti (2016, 2017) estudié una concentracién
muy poco usual de morteros multiples, esto es, grandes bloques rocosos que contenian
mas de 300 oquedades de molienda en su superficie. En excavaciones en las cercanias de
estos morteros fijos se registraron verdaderas factorias de chicha de maiz, algarroba y
chanfar, y gran cantidad de comida preparada para eventos festivos especiales desarrolla-
dos en los espacios publicos de El Shincal. Una cantidad inusual de restos carbonizados,
contabilizados por miles, de vainas, endocarpos y semillas de algarrobo en un contexto de
molienda, junto a fogones arqueoldgicos y restos ceramicos de ollas y aribalos de almace-
naje, permitieron reconstituir el proceso de produccién de aloja. Lo mismo pudo inferirse
respecto de los restos de granos de maiz y chafiar. Un dato muy curioso en relacion al
estudio de los macrorrestos vegetales fue la identificacién de semillas de chamico (Datura
stramonium L.), un alucinégeno poderoso que era consumido en tiempo de los inkas. Es
probable que en la busqueda de estados de embriaguez fuertes se mezclaran polvos de
estas semillas. En crénicas del Peru esto fue descripto por testigos de la época de conquis-
ta. En definitiva, el caso de El Shincal puede ser tomado como uno de los ejemplos donde
los macrorrestos analizados holisticamente dentro de los espacios de molienda y, a su vez,
dentro de los asentamientos, fueron claves para comprender fendmenos sociales estructu-
rales, como son las festividades estatales del Tawantinsuyu, fundamentales para el funcio-
namiento del sistema de gobierno. El aspecto celebratorio fue fundamental para mantener
las relaciones de reciprocidad y redistribucion para con las poblaciones nativas que cum-
plian el tributo en trabajo (Dillehay 2003).

Los artefactos y los espacios asociados a la preparacion de los alimentos

Otras lineas de investigacién fundamentales para el analisis de las précticas culinarias son los
estudios sobre los artefactos y los espacios vinculados con estas actividades. A continuacién, des-
cribiremos brevemente algunos lineamientos metodolégicos del andlisis de dos tipos de artefactos
fundamentales para el procesamiento y la coccién de los alimentos: los artefactos de molienda y los
contenedores ceramicos. Finalmente, nos detendremos a describir el espacio de transformacion

culinaria mas caracteristico: el fogon.

Artefactos de molienda

Los artefactos de molienda son instrumentos que mediante la percusién y/o friccién se
usan de a pares para reducir una sustancia a un tamafo mas pequefio que el original
(Adams 2002; Babot 2004; de Beaune 2000). Se componen de un instrumento pasivo o

base (que puede ser movil o fijo) sobre el que se depositan los recursos que seran proce-
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sados, y un instrumento activo (mano) con el que se efectian los movimientos. Entre los
artefactos de molienda, los grupos tipolégicos mas importantes son los morteros, los moli-
nos y sus respectivas manos. A su vez, se agrupan dependiendo de si son unidades sim-
ples méviles o son multiples y fijos. Cualquiera sea el caso, tienen diferentes caracteristi-
cas morfolégicas que se asocian con diferentes modos de accion. Los morteros se caracte-
rizan porque sus depresiones tienen un ancho menor o igual a su profundidad y presentan
una boca circular o subcircular. En este caso el modo de accion involucra principalmente
movimientos de percusion y presién ejercida con la mano de mortero en sentido vertical, ya
sea por rotacién, semirrotacién, en vaivén, etc. En cambio, los molinos tienen superficies
planas o depresiones poco profundas (el ancho es mayor que la profundidad) y con formas
no circulares. El modo de accidon puede ser tanto por percusién o presion vertical como por
presién deslizante del instrumento activo; en este Ultimo caso el desplazamiento puede ser
por traslacion circular o por movimiento alternativo rectilineo o semicircular (Babot 2004).

A diferencia de los estudios en los que los artefactos de molienda, junto con la ceramica
gue veremos a continuacion, eran considerados elementos diagnésticos para definir cate-
gorias culturales, etapas industriales o “influencias neolitizantes” sobre los grupos preexis-
tentes, a partir de mediados de 1980 estos materiales han sido utilizados para analizar
temas generales, tales como la funcionalidad de los sitios, la subsistencia o los sistemas de
asentamiento (Bonomo & Matarrese 2012; Matarrese 2015). Recientemente, se han desa-
rrollado estudios especificos sobre los procedimientos de manufactura y usos de estos
instrumentos. Su analisis tecnoldgico, morfolégico y funcional involucra aspectos como el
tamafo y forma de las piezas, las materias primas utilizadas, la cantidad y posicién de las
caras y oquedades activas, la manufactura y los rastros de uso que presentan sus superfi-
cies, como esquirlamientos, grados de abrasién y estrias. También pueden estudiarse los
residuos adheridos, ya sean macroscépicos 0 microscopicos. A partir de las caracteristicas
morfologicas de los artefactos de molienda y sus rastros de uso es posible realizar inferen-
cias en torno a los modos de accionar los instrumentos (p. ej. por percusion, presion verti-
cal o presion deslizante) y, en relacion con esto, a los posibles efectos que se esperaban
lograr sobre los recursos (machacar, descascarar, moler, pulverizar). Es decir, este tipo de
estudios permiten caracterizar las técnicas de transformacién en las que estuvieron involu-
crados los artefactos. Ademas, el andlisis de los residuos de la molienda permite caracteri-
zar qué tipo de recursos fueron procesados, qué grado de refinamiento tenian las harinas
que se producian, entre otras caracteristicas del procesamiento (Babot 2004; Matarrese
2015; Pazzarelli 2011).

Por otra parte, es posible inferir aspectos sociales complejos a partir de estos instru-
mentos. Por ejemplo, los morteros multiples — conocidos como piedras tacitas en Chile y
Bolivia- son artefactos interesantes para indagar aspectos de la socializacion del moler.
Suelen vincularse al trabajo colectivo para preparar grandes cantidades de comidas y bebi-
das. Desde aqui pueden buscarse conexiones légicas con aspectos de la organizacion

social del trabajo, produccion econémica, consumo de alimentos en eventos no cotidianos,
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etc. El fenédmeno festivo y celebratorio, un aspecto de importancia creciente en muchos
proyectos arqueoldgicos (Dietler & Hayden 2001) ha encontrado en estos artefactos de la
molienda un referente empirico especial. Por ejemplo, en las sierras de Cérdoba las con-
centraciones de morteros multiples evidenciaron el consumo masivo de alimentos obteni-
dos a partir de la caza y la recoleccién (Pastor 2007). Los morteros estaban alli para moler
algarroba y otros frutos del monte, justamente en la cercania de los espacios donde se

concentraban las personas para las celebraciones sociales de gran escala.

Contenedores ceramicos

Distintos tipos de contenedores ceramicos pueden ser utilizados en las diferentes instan-
cias de preparacion y coccién de los alimentos: ollas para hervir alimentos, cuencos para
trasvasar de un recipiente a otro, vasijas para almacenar y fermentar liquidos, platos para
servir porciones individuales, entre otros ejemplos (box 5.3). Existe una amplia gama de ana-
lisis que pueden realizarse sobre los recipientes a los fines de realizar inferencias sobre sus
posibles funciones y modos de uso durante la elaboracién de comidas (Rice 1996).

Como han mostrado numerosos estudios actualisticos, distintas variables tecnomorfol6-
gicas condicionan el funcionamiento de las vasijas, lo que se vincula con sus posibles
usos. En este sentido, la forma de los contenedores (p.gj. si son recipientes restringidos o
no restringidos o si el contorno tiene inflexiones o puntos angulares marcados), el espesor
de las paredes, la presencia de engobe en la superficie interna, la composicién de la pasta,
el tipo y cantidad de antiplastico y la temperatura de coccién a la que fueron cocidas las
vasijas, son factores que se vinculan con la solidez de la vasija, la resistencia al estrés
térmico y mecanico, la eficiencia térmica, la rapidez para enfriarse y la impermeabilidad.
Asimismo, las dimensiones de los contenedores permiten inferir los volimenes de alimen-
tos que fueron manejados; ademas, influye sobre su tamano, peso y transportabilidad
(Gonzélez et al. 2012; Schiffer & Skibo 1987).

Otro tipo de analisis se vincula con los rastros de uso, por ejemplo, las huellas que que-
dan durante el movimiento circular realizado con una cuchara al revolver o las alteraciones
provocadas por la fermentacién. Las vasijas utilizadas para almacenar y fermentar bebidas,
son sometidas a un proceso de erosion debido a la formacion de sustancias acidas, que
genera descascaramientos y erosion de la matriz arcillosa, dejando islas de antiplastio so-
bresaliente (Pazzarelli 2011; Skibo 1992). También es posible analizar huellas de carboni-
zacién u hollin para abordar el modo en que los contenedores fueron colocados sobre el
fuego (Hally 1983). Asimismo, pueden realizarse distintos analisis sobre los residuos pre-
servados en las paredes ceramicas (andlisis de isétopos estables, residuos organicos, mi-
crofésiles siliceos, almidones, entre otros) para realizar inferencias sobre los tipos de re-

cursos y las preparaciones culinarias que contuvieron.
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Box 5.3 Estudios sobre la forma y la funcion de la ceramica guarani
y su importancia para abordar la subsistencia en el sur de Brasil

André Luis R. Soares*

*Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), Rio Grade do Sul, Brasil.

La ruptura de esta vision fue realizada por José Proenza Brochado quien, al estudiar
los grupos de alfareros del este de América del Sur, relaciona los grupos ceramicos
con los puntos de dispersién, cronologias y rutas de migracién de las distintas etnias.
La contribucion de Brochado (1984) precisamente se dirige a buscar la relacién entre
la cultura material ceramica y la etnicidad indigena. Propone la division de la tradi-
cion Tupiguarani en dos subtradiciones, la Guarani y la Tupinamba, que estarian
asociadas a grupos historicos y etnograficamente conocidos. Asimismo, plantea la
utilizacion de datos historicos y etnograficos para el conocimiento arqueolégico y la
interpretacion cerdmica. Es Brochado quien, a través de las fuentes histéricas, ob-
serva una correlacion entre las formas ceramicas descritas en los documentos y los
conjuntos de vasijas completas depositadas en los museos. A partir del analisis de
los diccionarios bilinglies del padre Antonio Ruiz de Montoya y el cruzamiento de es-
tos documentos con otras fuentes, Brochado detecta diez formas de vasijas guara-
nies con diferentes funciones. A partir de la recurrencia de los términos y la descrip-
cion de los usos de las diferentes vasijas, propone la asociacion de los términos

» o« ” o« ” o«

“olla”, “tinaja”, “cuenco”,

” o«

plato”, “vaso”, entre otros, con los conjuntos arqueoldgicos
de vasijas enteras. Mas tarde, junto con sus estudiantes (Brochado & Monticelli 1994;
Brochado et al. 1990), Brochado tratara de determinar las relaciones métricas entre
vasijas arqueoldgicas que aparentemente poseen las mismas funciones, construyen-
do asi graficos de progresién para la reconstruccién de las formas de las vasijas a
partir de los fragmentos de bordes. Brevemente, a partir de los fragmentos de borde,
el procedimiento consiste en observar su curvatura y puntos de inflexion teniendo en
cuenta un eje imaginario del borde en relacién a un plano. Después de determinar el
eje del fragmento, se calcula el diametro de la boca con un abaco de circulos con-
céntricos. Sabiendo la inclinacién del fragmento de borde y su didmetro, se busca de-

terminar el perfil de la vasija y, con ello, su funcion inicial (Figura 1).
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Figura 1: Morfologia Proto-Guarani (Zona Meridional) (Lima Rocha 2017).

Referencias: 01 Naeta (vaso); 02 Cambuchi caguaba (vaso de beber); 03 Naembé (platos); 04 Yapepé (ollas);
05 Cambuchis (tinajas o cantaros); 06 cambuchi yaruquai (tinaja con cintura).

Las reconstrucciones de formas a partir de los fragmentos sefialaron algo que ya era conoci-
do a partir de los datos tanto etnograficos como histéricos: un predominio de las vasijas que
estaban destinadas al fuego (ollas, tinajas y platos para comer) en oposicion a las vasijas que
no iban al fuego (tinajas para almacenar agua o bebidas fermentadas, vasos para beber). Al
mismo tiempo, las colecciones de museos asociadas con los datos histéricos permitieron la
reconstruccién de una parte de la dieta de los guaranies del sur de Brasil. A diferencia de sus
parientes linglisticos —los tupinamba-, no se han encontrado en las excavaciones y/o colec-
ciones formas planas que remitiesen al proceso de produccion de harina de mandioca, o
coccion del beiju. Por el contrario, el predominio de formas profundas en contraposicion a las
formas planas indicaba que los alimentos se cocinaban en agua y sus resultados -guisos o
sopas- debian ser predominantes en la alimentacion. Los trabajos de Francisco Noelli (1993
y otros) han avanzado en la construccién de un modelo etnohistérico para el uso del medio
ambiente, la captacion de recursos en torno a las aldeas, las areas de cultivo y otras cuestio-
nes vinculadas a la subsistencia. En esta direccién, el andlisis de la cerdmica proveniente de
un sitio arqueoldgico del rio Jacui (Soares 2005) permitié no solo la reconstruccion de la for-
ma de preparacién de los alimentos, sino que el andlisis de los conjuntos ceramicos y su dis-
tribucién espacial sirvié también como indicador de comportamientos sociales y calculos de-
mograficos, estimados estos Ultimos a partir del nimero minimo de ollas, tinajas, vasos, etc.,

sus tamanios y la superficie ocupada.
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Por dltimo, fue el cruce de los datos histéricos, etnograficos y arqueolédgicos lo que ha
permitido realizar ese salto cualitativo en la reconstruccién de las formas de las vasijas y
en la inferencia de sus funciones asociadas a la subsistencia. A pesar del caracter frag-
mentario de las fuentes, es este didlogo interdisciplinario lo que ha permitido reconstruir
con cierta precision los elementos vinculados a la cultura material cerdmica, sus usos y

funciones sociales, culturales y religiosas.
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Fogones

El fuego cumple un rol fundamental dentro de las practicas cotidianas y vida espiritual de las

sociedades. Entre sus funciones podemos mencionar las de iluminacion, abrigo, cocciéon de
alimentos y defensa de los predadores y puede asociarse a una gran variedad de practicas
mortuorias y depésitos rituales. A su vez, al intervenir en diversos procesos de trabajo y activi-
dades, constituye un elemento integrador de las relaciones sociales y ordena el espacio (Frank
2011; Mentzer 2016; Pérez de Micou 1991). El manejo del fuego se refiere a las actividades

relacionadas con el aprovisionamiento de insumos, encendido, mantenimiento, uso y apagado.
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Por otra parte, el uso incluye las actividades en las cuales se aprovecha el fuego o sus deriva-
dos (carbdn, cenizas, humo, brasas), asi como las actividades realizadas en su entorno (Pérez
de Micou 1991).

Las estructuras de combustién son rasgos arqueolégicos que pueden reconocerse por la
concentracién de restos de combustion como cenizas, carbones, piedras quemadas o rubifica-
das en un area restringida. Su caracteristica diagnéstica es la asociacion a superficies de tierra
rubificada o tierra oxidada -aquella que tuvo contacto con oxigeno y que adquiere un color roji-
zo o rubificado- y/o quemada -en donde no hubo un contacto con el oxigeno del aire (atmoésfera
reductora) y los sedimentos suelen toman color negro- (Frank 2011; Marconetto 2005).

Entre los tipos de estructuras identificadas en los sitios arqueoldgicos se encuentran las si-
guientes (Gémez-Tabanera 1984-1985): a) las planas o en plato: la combustion se da sobre
una superficie plana, alcanzando temperaturas bajas y regulares; b) en cubeta: la combustién
se produce dentro de un area excavada artificialmente o de origen natural. Se asocia a com-
bustiones mas largas; c) sobre-elevadas: la combustién se produce en un area elevada con
respecto al nivel del piso y pueden tener sus limites definidos de diversos modos, por ejemplo,
un cerco de piedras; d) hornos: dispositivo empleado para alcanzar altas temperaturas; e)
horno enterrado: se presenta generalmente tapizado de piedras planas utilizandose, casi siem-
pre, combustibles vegetales. Se les alimenta durante horas e incluso dias. Por Ultimo, las pie-
dras terméferas también pueden ser utilizadas para almacenar calor.

Las sociedades poseen saberes sobre el mantenimiento y uso del fuego a partir de los cua-
les toman decisiones sobre qué combustibles y estructuras de combustion seran apropiadas
para cada actividad. Estas decisiones estaran vinculadas a la disponibilidad de material com-
bustible, sus cualidades y abundancia, la proximidad al asentamiento, la funcionalidad e inten-
sidad de la ocupacion, rasgos socio-econémicos y simbdlicos propios de cada sociedad, el
desarrollo tecnoldgico y la funcién a la que este sera destinado (Frank 2011; Gheorghiu 2003;
Gheorghiu & Nash 2007).
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Conclusiones

A lo largo de las paginas de este libro desplegamos diversas investigaciones arqueolégicas
que con la aplicacién de distintas herramientas teéricas y metodolégicas han permitido conocer
la historia de la subsistencia humana, enfocandonos sobre las practicas alimentarias america-
nas, particularmente de América del Sur y Argentina. Comenzamos nuestro recorrido a través
de una historia de millones de afios en la que Homo sapiens y sus antecesores obtuvieron sus
alimentos Unicamente mediante la recoleccion, el carrofieo y la caza. La dieta era inicialmente
herbivora y, con el correr de la evolucion de los homininos, se transform6 en omnivora. Se
incorporaron proteinas de origen animal a través del consumo de carne dejada por los preda-
dores, la captura de pequenos vertebrados y la recoleccion de insectos. Los antiguos represen-
tantes del género Homo fabricaron herramientas para procesar los recursos y, mas tarde, co-
nocieron las propiedades del fuego para cocinar nuevos alimentos que diversificaron la dieta.
Los humanos modernos fueron desarrollando una tecnologia que les permitié6 ampliar su dieta.
Las armas de los cazadores-recolectores les permitieron su ascenso en la cadena tréfica, ya
que fueron cada vez mas efectivas para la caza. Esta actividad en algunos casos se especiali-
z6 en mamiferos ungulados que posteriormente fueron domesticados. Elaboraron y dispersaron
los primeros recipientes ceramicos, innovacién tecnolégica que fue independiente de la agricul-
tura y permitié hacer comestibles nuevos recursos, principalmente por medio del hervido. Hace
alrededor de diez milenios, los humanos empezaron a controlar la produccién de sus propios
alimentos tanto con el cultivo de raices, tubérculos, cereales, legumbres, especias y frutos,
como con la cria de animales y la ganaderia. Las plantas cultivadas y los rebafios pasaron a
ser propiedad de los humanos. A su vez, las especies domesticadas se valieron de los huma-
nos para dispersarse a lo largo de enormes superficies del globo. En un rapido proceso iniciado
hace menos de dos siglos, la mayor parte de la humanidad perdi6 todo vinculo con los lugares
para producir sus alimentos, que pasaron a ser las mercancias industriales de la actualidad.

Con distintos casos de estudio de la arqueologia argentina y sudamericana, hemos mos-
trado cémo las sociedades indigenas del pasado buscaban, transportaban, preparaban, coci-
naban, conservaban y consumian sus alimentos. Se utilizaban armas arrojadizas y de mano
(no arrojadizas) y también trampas para capturar o matar a seres vivos que serian transfor-
mados en productos comestibles. Después de la etapa de la obtencion, se llevaban a cabo
distintas actividades de procesamiento y coccién de los alimentos, a partir de las cuales se
generaron derivados materiales, hoy observables en el registro arqueoldgico. Las investiga-

ciones arqueoldgicas han permitido conocer las distintas etapas de la secuencia de produc-
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cion de alimentos y las tecnologias utilizadas para cazar, pescar, recolectar, cultivar y criar
animales domesticados.

Con estas investigaciones, cada vez somos més conscientes de que no hay una fuerte dico-
tomia entre la apropiacién de los recursos silvestres del medio y la produccién de alimentos a
partir de especies domesticadas. No debemos limitarnos a oponer a los cazadores-recolectores
némades, “predadores” de los recursos naturales, con los agricultores sedentarios, dependien-
tes de especies que por seleccidn artificial y control reproductivo han sufrido cambios genéti-
cos. La apariciéon de la agricultura no es sinénimo de progreso hacia adelante ni ocasion6 cam-
bios revolucionarios inmediatos. Numerosas sociedades mantuvieron durante mucho tiempo
una estrategia de subsistencia amplia y diversificada. Pusieron en practica economias mixtas
en las que combinaron con éxito la caza y la recoleccidn con la agricultura, incluyendo recursos
silvestres, semi-domesticados y domesticados.

El estudio de la subsistencia, a partir de un registro arqueoldgico siempre fragmentario e in-
completo, se nutre de subdisciplinas como la zooarqueologia, la arqueobotéanica, la etnoar-
queologia, la bioarqueologia y la experimentacion, entre muchas otras. Diversos métodos y
técnicas desarrollados en el seno de estas especialidades paulatinamente se han convertido en
procedimientos estandar en los proyectos de investigacion de nuestro pais. Hoy en dia estos
métodos no se aplican solamente sobre los materiales que se observan a simple vista, lo cual
ha modificado nuestra comprensién de procesos sociales y econémicos de gran interés antro-
polégico. Por ejemplo, la preservacion diferencial de los macrorrestos vegetales condicion6
durante décadas las propuestas sobre los origenes de la agricultura a nivel mundial. Los estu-
dios quimicos de acidos grasos e is6topos estables y de microfésiles botanicos que solo se ven
bajo el aumento de un microscopio han cambiado nuestras ideas sobre el pasado de la huma-
nidad. Los fitolitos y los almidones han permitido identificar centros tempranos de domestica-
cién en lugares donde la preservacién de macrorrestos no es buena. También posibilitan dife-
renciar en las plantas las partes comestibles de los subproductos que generalmente se
desechan, permitiendo diferenciar produccion de intercambio. Asimismo, los estudios genéticos
han aportado informacién clave sobre la domesticacion de numerosas plantas y animales.

A lo largo de la historia de nuestra disciplina, se han propuesto distintos conceptos, ideas,
modelos y teorias para entender la subsistencia. Algunos enfoques teoricos, como el evolucio-
nismo cultural que estaba en boga en el siglo XIX, se han abandonado, mientras que otros se
han renovado, como la Nueva Arqueologia de las décadas de 1960 y 1970, que se trasformé
en la arqueologia procesual. Dentro del marco procesual, se desarrollé la ecologia evolutiva,
que es aplicada desde hace tiempo en nuestro pais. Las interpretaciones desde la 6ptica de la
ecologia histérica y la arqueologia de la alimentacion estan ganando cada vez mas fuerza en el
ambito nacional. El énfasis explicativo de los distintos enfoques ha sido puesto en las necesi-
dades biologicas, la disponibilidad ambiental de los recursos y los factores tecno-econémicos o
bien en entender la construccion social del paisaje, los aspectos psicoldgicos, simbolicos, poli-
ticos, identitarios y las desigualdades involucradas en las practicas de la alimentacién.
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Como hemos visto aqui, las practicas sociales de la alimentaciéon son acciones que se re-
producen a diario en el ambito doméstico y contribuyen a que las costumbres culinarias com-
partidas persistan por generaciones. Este habito que se repite todos los dias posee un compo-
nente rutinario y conservador que sirve para mantener las tradiciones y la cohesién de los
miembros de una misma comunidad en el largo plazo. El gusto se va conformando a lo largo de
la vida de un individuo, quien a su vez esta inmerso dentro de un grupo social. La preferencia o
el rechazo hacia determinados alimentos es algo que se asimila progresivamente en el proceso
de sociabilizacién y, por un lado, da un sentido de pertenencia y, por otro, de diferenciacién
cultural de otras poblaciones por lo que comen. La comida también es parte de las distinciones
de género, edad o estatus y un elemento esencial de fiestas y ceremonias religiosas. De esta
manera, la alimentacion no solo es atravesada por factores ambientales y econémicos, sino
también sociopoliticos e ideacionales que deben ser contemplados en las investigaciones ar-

queoldgicas que busquen reconstruir un pasado integral de la humanidad.
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