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CONCEPTOS Y METODOS PARA EL ESTUDIO
ZOOARQUEOLOGICO DE LA COCCION DE LOS ALIMENTOS

Daniela Noemi Avido!

RESUMEN

La subsistencia ha sido uno de los temas centrales en las investigaciones ar-
queoldgicas, especialmente entre aquellas relativas a las sociedades cazadoras-reco-
lectoras. En este trabajo, hago hincapié en uno de los aspectos de la subsistencia, la
alimentacion (Mintz y Du Bois 2002), entendiéndola como un macroproceso que in-
cluye no sélo el consumo de los alimentos sino también a aquellas practicas relativas a
la preparacion y coccion de los mismos (Goody 1995; Samuel 1996; Marschoff 2007).

Haré una breve resefia de los enfoques frecuentemente empleados para inda-
gar la coccion a partir de restos arqueofaunisticos en la Pampa Hiimeda y, luego, me
centraré en el andlisis de las termoalteraciones, entendiéndolas como indicadores de
las practicas en las que se enmarca esta actividad. Sefalaré las variables empleadas
para la identificacion y medicion de las alteraciones térmicas, comparando los aportes
realizados por diferentes investigadores. Finalmente, discutiré la aplicabilidad de este
tipo de analisis para el estudio de la coccion en Zooarqueologia.

Palabras clave: alimentacion, coccion, alteraciones térmicas
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ABSTRACT

Subsistence has been one of the core issues in archaeological research, espe-
cially to those dedicated to the study of hunter gatherers. In this contribution, I focus
on one of subsistence aspects, food, by understanding it as a macroprocess that does
not just include consumption but also those practices related to food processing and
cooking (Goody 1995; Samuel 1996; Marschoft 2007).

I will start with a brief summary of the commonly used approaches to food
from faunal assemblages in the Wet Pampas, and then I will focus on thermal altera-
tion marks, as physical features of practices involving cooking. I will point out the
variables used for the identification and measurement of thermal alterations, by com-
paring several researchers’ contributions. Finally, I will discuss the applicability of
these studies for assessing cooking activities from zooarchaeological analyses.

Key words: food, cooking, thermal alterations
LA SUBSISTENCIA, LA ALIMENTACION Y LA COMIDA

La subsistencia humana ha sido un tema de interés desde la antigiie-
dad (Meek 1981; Samuel 1996; Marschoff 2010; Messer 1984). La alimen-
tacion forma parte de la subsistencia y, de acuerdo con Garine (1999), resul-
ta de una interseccion entre naturaleza y cultura, ya que no so6lo implica la
satisfaccion de un imperativo fisico sino que esta mediatizada por aspectos
socio-culturales. Entre los estudios arqueologicos sobre las formas de vida
de las sociedades cazadoras recolectoras, si bien existen investigaciones que
han indagado la subsistencia en sus varias facetas, la tendencia general ha
sido encarar estos proyectos desde una perspectiva predominantemente eco-
logica o economica (Balesta et al. 1997; Loponte y Acosta 2003; Gonzalez
2005; Quintana 2005; Eugenio et al. 2006; Aldazabal et al. 2007; Escosteguy
2007; Silveira et al. 2008), con un énfasis en los modos de obtencion de los
alimentos (Monton Subias 2002). En este contexto, dado que no se ha proble-
matizado suficientemente la alimentacion entendida como una “practica so-
cial” (sensu Marschoff 2007), mi interés radica en incorporar una perspectiva
antropologica para integrar los datos sobre qué comieron los cazadores-reco-
lectores con aquellos sobre como lo hicieron (Garcia Cardona et al. 2008).
En este sentido, se discutira el potencial de los restos arqueofaunisticos como
fuente de informacion acerca de las practicas alimenticias, prestando especial
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atencion a los indicadores de las actividades de coccion, a partir de una revi-
sion bibliografica de las contribuciones mas destacadas en el tema.

El estudio arqueologico de los restos faunisticos

Los restos faunisticos hallados en contextos arqueoldgicos cobran re-
levancia cuando son procesados en el laboratorio, con objetivos especificos,
como la determinacion de la agencia humana en la formacién de los conjun-
tos 0seos (Mengoni Gofialons 1988; Davis 1995), reconociendo que €stos son
una consecuencia material de la relacion entre los seres humanos y su medio
ambiente, en el cual estan incluidos los animales (Reitz y Wing 2008). Para
lograrlo, se emplean técnicas cualitativas y cuantitativas que permiten iden-
tificar los especimenes registrados, y también estimar los procesos que suftié
el material 6seo, dado que estos procesos son histdricos y acumulativos, y
pueden identificarse a través de las marcas que se generan como consecuen-
cia de ello (Mengoni Gonalons 1988). En este sentido, la zooarqueologia
aporta un conjunto de herramientas que permiten avanzar sobre los aspectos
mencionados, desde la identificacion tanto anatdmica como taxondémica has-
ta la cuantificacion e interpretacion. Algunos de ellos son los ya conocidos
NISP, MNI, MNE, MAU, MAU%, asi como las marcas, huellas, fracturas y
termoalteraciones. Asimismo, otros estudios pueden complementar el pano-
rama obtenido zooarqueologicamente, como los diversos andlisis quimicos
que pueden realizarse sobre muestras de restos humanos, ceramica y sedi-
mentos, entre otros (Trancho y Robledo 2008). Tanto los datos zooarqueolo-
gicos como los arqueométricos deben ser interpretados teniendo en cuenta el
resto de las lineas de evidencia analizada, para lograr una comprension de la
alimentacion que no esté disociada de las otras actividades llevadas a acabo
en el sitio.

A continuacion, referiré brevemente el panorama de las investigacio-
nes arqueoldgicas en la region pampeana, haciendo hincapié en los abordajes
frecuentemente empleados para comprender la subsistencia de los cazadores-
recolectores, especialmente a partir de los resultados de analisis zooarqueo-
logicos. Al tomar esta region, dentro de la cual se encuadra mi proyecto de
tesis de licenciatura, me propongo ilustrar, de manera no exhaustiva, como se
ha abordado el estudio de la alimentacion.
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El abordaje economico de la alimentacion: una mirada

desde la Region Pampeana

Dentro la Pampa Deprimida, un sector de la provincia de Buenos Ai-
res que comprende la cuenca del rio Salado y el territorio al sudeste de la
misma, estudios de elementos traza y de valores isotopicos de C y N reali-
zados sobre restos humanos de las lagunas La Colorada, La Salada y Sotelo,
indicaron una dieta mixta de recursos marinos y terrestres, con predominio de
terrestres (Murgo 2002; Murgo y Aldazabal 2007). Por su parte, el sitio el Di-
visadero Monte 6, ubicado en el Partido de Gral. Lavalle, contiene abundante
ceramica, restos macrobotanicos y escasos materiales liticos. Presenta abun-
dantes y diversos restos arqueofaunisticos identificados a diferentes niveles
(Aldazabal et al. 2007), incluyendo aves, cérvidos, roedores, ofidios y peces.
Se considera que los cazadores-pescadores que habitaron este sitio consu-
mieron un amplio espectro de recursos disponibles en el humedal costero, de
gran diversidad y riqueza bidtica, aunque mostrando una seleccion hacia los
animales de tamafios pequefios y medianos, como ser peces y roedores (Sil-
veira et al. 2008). Asimismo, estudios tafondmicos recientes indicaron que
los restos de fauna pos-hispanica, como caballo (Equus caballus), vaca (Bos
taurus) y oveja (Ovis aries), eran intrusivos, ya que habrian sido incorpora-
dos a los sedimentos estratificados como consecuencia de procesos naturales
(Silveira y Garcia 2007).

En la Depresion del Salado (Gonzalez de Bonaveri 1998; Gonzalez
2005) se ha identificado el consumo de cérvidos, roedores, aves, reptiles y
peces. La diversidad de recursos explotados y las caracteristicas del ambien-
te han permitido a Gonzélez de Bonaveri caracterizar el ambiente como de
bajo riesgo (Gonzalez de Bonaveri 1998), dado que los recursos disponibles
fueron considerados como predecibles, abundantes y diversos. Esta investi-
gadora sostuvo que el consumo tanto de avifauna como de coipo (Myocas-
tor coypus) fueron predominantes en el ambiente lagunar de la Depresion
del Salado (Gonzélez 2005). A partir de los restos organicos identificados
en algunas vasijas, se interpretd la posible manufactura de harina o manteca
de pescado (Gonzalez 2005), evidencia concordante con lo relatado por el
cronista Schmidl (1903).

En el Area Norte, que comprende los Partidos de Punta Indio y Mag-
dalena (Balesta et al. 1997), entre otros, se constato el consumo de caméli-
dos, cérvidos, roedores y peces, entre otros faxa registrados (Paleo y Pérez
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Meroni 2007), al igual que en el Nordeste de la Provincia de Buenos Aires y
Delta del Parana (Loponte y Acosta 2003; Acosta y Pafundi 2005). Para esta
ultima microrregion, los investigadores a cargo han sugerido un modelo en el
que relacionaron la movilidad con los recursos consumidos. De esta manera,
explicaron la baja frecuencia y proporcion de restos de guanaco (Lama gua-
nicoe) en el area, dado que este es un animal de ambientes aridos y/o secos,
y por lo tanto solo pudo haber ingresado a los sitios del humedal a través de
incursiones logisticas en territorios del interior o por intercambio (Loponte
y Acosta 2003), por un lado, en contraste con la mayor frecuencia de restos
de reodores locales y de facil captura como el cuis (Cavia aperea), por otro
lado (Acosta y Pafundi 2005). Asimismo, consideraron que la fragmentacion
de los huesos de ciertos faxa podria corresponder a requerimientos de tamafio
de los contenedores empleados en la coccion (Loponte y Acosta 2003). La
Figura 1 ilustra las microrregiones mencionadas en el texto.

Rio Parani

Figura 1. Areas de la Region Pampa Hiimeda, mencionadas en el texto.
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De acuerdo a la sintesis presentada, que s6lo cubre las contribuciones
que mejor ilustran en el abordaje del tema la alimentacion en la Pampa Hu-
meda, podemos mencionar ciertas tendencias en cuanto a la caracterizacion
de la subsistencia. Podemos observar que, generalmente, ha sido abordada
a partir de la problematica de las elecciones que los cazadores-recolectores
hicieron, en términos de la estructura de los recursos (Gonzalez de Bonaveri
1998), de los costos de captura (Acosta y Pafundi 2005, Gonzalez 2005), o
de la etologia y disponibilidad de las diferentes especies (Balesta e al. 1997,
Acosta y Pafundi 2005; Escosteguy 2007; Silveira et al. 2008). En otras pa-
labras, el énfasis fue puesto en la caracterizacion de recursos “naturales”, que
constituyen la dieta, mas que en los “sociales”, que constituyen el compor-
tamiento. No obstante, cabe destacar que las preocupaciones sobre la prepa-
racion y coccion de alimentos existen, y se ven reflejadas principalmente en
cuestiones referidas a la tecnologia, especialmente a la ceramica, tanto en
la identificacion de residuos organicos como en el tamafio y funcion de los
contenedores (por ejemplo, Gonzalez y Frére en este volumen; Pérez Meroni
et al. 2010; Frére et al. 2010; Pérez et al. 2011).

En cuanto a los estudios arqueofaunisticos en particular, otro foco de
interés fue el de los procesos de formacion, mediante el cual se evalu6 el pro-
tagonismo de agentes naturales y culturales en la formacion y perturbacion
del registro arqueologico (Politis y Madrid 1988; Aldazabal et al. 2008). Los
trabajos presentados en el evento que dio origen a este volumen constituyen
una primera aproximacion al problema de la alimentacién como préctica so-
cial entre los cazadores-recolectores prehispanicos pampeanos. Asimismo, es
destacable el florecimiento de presentaciones referidas a los analisis de indi-
cadores de coccion en restos faunisticos, que se han realizado en los ultimos
dos afos, en el marco de nuevos proyectos de investigacion (Tapia y Monta-
nari 2010; Camino y Segui 2011; Garcia y Del Papa 2011; Merlo y Langiano
2011; Colasurdo y Sartori 2011; Mucciolo et al. 2011).

MARCO CONCEPTUAL Y METODOLOGICO PARA UN ESTUDIO
ARQUEOLOGICO DE LA ALIMENTACION

En un articulo publicado en 1979, Dennell definid subsistencia como
“el procuramiento de aquellos materiales necesarios para el bienestar fisico
de una comunidad” (Dennell 1979: 122, traducciéon mia) que incluye tanto
los recursos consumibles como la tecnologia. Renfrew y Bahn (1993), dis-
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tinguieron entre comidas, evidencias de los alimentos ingeridos en un lugar y
momento determinado, y dieta, “patrén de consumo durante un largo periodo
de tiempo” (1993: 243), mientras que para Dennell esta Gltima es simplemen-
te la sumatoria de los items ingeridos. Se observa que para Renfrew y Bahn
la dieta tiene una connotacion procesual mientras que para Dennell no nece-
sariamente, pero el punto en el cual me interesa detenerme es que con estas
definiciones ninguno de los autores citados hizo el suficiente hincapié en la
operacionalizacion de “alimento” o “comida”. Finalmente, la nutricion para
Dennell es la “medida de la capacidad de una dieta de mantener y reponer el
cuerpo en el ambiente social y fisico en el que se encuentra” (1979: 122, tra-
duccion mia); esto implicaria que una misma dieta no necesariamente tendra
el mismo aporte nutritivo en diferentes contextos sociales y fisicos.

Volviendo sobre los conceptos de comida y alimento, me interesa des-
tacar la caracterizacion que hizo DaMatta, en una publicacion del Correo de
la UNESCO en 1987:

Comida no es so6lo una sustancia alimenticia, sino tam-
bién un modo, un estilo y una manera de alimentarse. Y
el modo de comer define no solo aquello que es ingerido
sino también a aquel que ingiere (...) para convertir un
alimento en comida es menester no sélo el acto critico de
cocimiento sino también el modo en que se prepara el ali-
mento (DaMatta 1987: 22; énfasis mio).

De acuerdo con DaMatta, el punto clave esta tanto en la percepcion
como en la elaboracion, dado que alimento es todo cuanto puede ser ingerido,
mientras que comida es aquello que no sélo cumple una funcién nutritiva
sino también social, y que responde a una serie de concepciones especificas
(Bottéro 2005) de orden cultural que exceden las caracterizacion de un re-
curso como comestible/no comestible (DaMatta 1987). En la misma linea,
Diaz (2009) distingue tres conceptos: alimentos, alimentos comestibles, y
alimentos comestibles preparados, para diferenciar entre lo que es fisicamen-
te posible de ser consumido, lo que se percibe como comestible, y aquello
que —dentro de lo considerado como comestible— es preparado para consumo,
respectivamente. Asimismo, define el “patrén alimentario como la frecuen-
cia de alimentos comestibles preparados consumidos por un individuo o un
grupo y que puede ser medido tanto en los propios alimentos comestibles, en
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alimentos comestibles preparados o en micro o macronutrientes”, mientras
que la dieta es caracterizada como “la enumeracion de los sucesivos patro-
nes alimentarios a lo largo del tiempo” (Diaz 2009). Podemos observar que
la caracterizacion del patron alimentario se acerca al concepto de dieta de
Dennell (1979) mientras que el de dieta posee un corte procesual similar al
propuesto por Renfrew y Bahn (1993). La cocina, finalmente, esta compuesta
por “aquellos alimentos comestibles preparados que un grupo particular con-
sidera tipicos o representativos” (Diaz 2009) y, por lo tanto, hace referencia
al componente identitario de una sociedad.

Teniendo en cuenta estos conceptos, en primer lugar me interesa re-
saltar el potencial del estudio de la comida, el cual no se reduce a la iden-
tificacion de los alimentos (sensu Diaz 2009), que desde un punto de vista
arqueologico podriamos asemejar a los recursos disponibles y explotados,
sino que se concentra en las transformaciones (Goody 1995; Lévi-Strauss
2009) mediante las cuales las poblaciones agregaron a su funcion nutritiva
una carga social.

En segundo lugar, podria decirse que las investigaciones arqueoldgi-
cas en la region pampeana a las que he hecho referencia han puesto su interés
en cuestiones relacionadas principalmente con la dieta sensu Dennell (1979)
y la comida sensu Renfrew y Bahn (1993). En otras palabras, se suele abordar
la subsistencia de los grupos cazadores recolectores de la region a partir de
la identificacion, frecuencia y estacionalidad de los recursos consumidos (pa-
tron alimentario sensu Diaz 2009). Pero lo mas importante es que, explicita
o implicitamente, no se ha considerado pertinente problematizar la diferencia
entre alimento y comida. Me refiero a que todo recurso contemporaneamente
considerado como comestible, es decir como alimento sensu (Diaz 2009),
es pensado como un recurso que tuvo el potencial de ser explotado, alimen-
to comestible siguiendo a Diaz (2009), y consumido, o alimento comestible
preparado (sensu Diaz 2009). Si bien es cierto que un recurso/alimento puede
ser también un alimento comestible, y de hecho constituye la materia prima
de las comidas, no se puede obviar que las preferencias y tabues, en otras
palabras las percepciones y practicas para con los recursos, pudieron haber
definido el limite entre unos y otros (Bottéro 2005; Lévi-Strauss 2009; Diaz
2009). Es comprensible que esta falta de distincion explicita sea producto de
la dificultad para abordar determinados aspectos de las sociedades prehispa-
nicas, como las percepciones, al menos de manera directa. Sin embargo, y

560



Concepos y métodos para el estudio zooarqueologico de la coccion de los alimentos

siguiendo a Samuel (1996), considero que “estos problemas son ciertamente
importantes, pero no son insuperables” (Samuel 1996: 15, traduccion mia).

Una manera posible de abordar el analisis de los componentes sociales
de la alimentacion es el estudio de las técnicas de preparacion y coccion de
los alimentos (Ellison 1984; Samuel 1996; Wansnider 1997; Roberts ef al.
2002). Partiendo de la definicion proporcionada por Marschoff (2007), se-
gun la cual alimentacion se considera un “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 organis-
mo vivo” (Marschoff 2007: 156, énfasis mio), me enfocaré en la coccion, en
tanto transformacion cultural (Lévi-Strauss 2009: 14), discutiendo la manera
en que esta puede identificarse en el registro arqueofaunistico.

La coccion de los alimentos: herramientas para su reconocimiento

e interpretacion

Considero que el modelo de Goody (1995) para “el estudio de los
procesos de obtencion y transformacion del alimento” (1995: 55) es una he-
rramienta util para el analisis arqueoldgico de la alimentacion. Tales procesos
son: crecimiento, asignacion/almacenamiento, coccion, comida y limpieza;
a estos les corresponden, por un lado, las fases de produccion, distribucion,
preparacion, consumo y eliminacion, que, por otro lado, se llevan a cabo en
loci determinados, como terrenos agricolas, granero/mercado, cocina, mesa y
fregadero, respectivamente (Goody 1995: 55).

Si bien este modelo fue pensado para abordar el fendmeno alimenticio
en sociedades sedentarias de economias agropecuarias, considero que puede
emplearse para el analisis de la alimentacion de cazadores-recolectores, si se
conservan los conceptos y no los contenidos. Lo que quiero decir es que no
necesariamente todos los procesos y fases se llevaran a cabo de forma sepa-
rada y en los loci indicados por Goody (1995), ya que estos corresponden a
la organizacion espacial, doméstica y comunitaria, de las sociedades que €l
estudio.

En particular, me interesan los procesos relacionados a la transforma-
cion, es decir los de coccion y comida, y las fases de preparacion y consumo
respectivamente. Mi interés radica en que, durante la preparacion y coccion,
los “alimentos” sufren transformaciones fisicas y resultan en “comidas” (Da-
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Matta 1987). Asimismo, considero que esas transformaciones fisicas son
también culturales (Lévi-Strauss 2009), ya que los modos de preparar y cocer
estan socialmente sancionados y poseen significados especificos, tal como
puntualiza Diaz (2009) en el concepto de “cocina”. En cuanto a la fase de
preparacion, deseo distinguir entre la preparacion pre-coccion y la coccion
propiamente dicha. Por ello, cabe aclarar que de aqui en adelante, cuando
emplee el término preparacion me referiré a aquellas actividades que se reali-
zan antes del sometimiento de las materias alimenticias a la accion del fuego,
como el trozado en el caso de los alimentos de origen animal, mientras que
por coccion me referiré a las técnicas mediante las cuales tales materias son
transformadas mediante la aplicacion directa o indirecta de calor. Como ya
sefalé, esta transformacion fisica constituye asimismo una transformacion
simbolica (Lévi-Strauss 2009), en tanto se crean nuevos significados al mo-
dificar las materias primas.

A continuacion, resumiré las variables empleadas por diferentes in-
vestigadores que han analizado las alteraciones térmicas, en relacion a las
alteraciones fisicas que se producen en el tejido 6seo como consecuencia del
incremento de la temperatura y del contacto con el fuego.

Variables empleadas para la identificacion de las marcas

de alteracion térmica

Para comenzar, deberiamos aclarar a qué nos referimos cuando ha-
blamos de técnicas de coccion. Roberts ef al. (2002) distinguen tres procesos
por los cuales pueden atravesar los alimentos durante su coccion. De acuerdo
con ellos, las transformaciones principales son: quemado, tostado y hervido
(Roberts et al. 2002: 486). La diferencia radica en la modalidad de la expo-
sicion de los especimenes Oseos y la carne, a la fuente de calor, siendo: a)
directa en el quemado, b) en parte directa y en parte indirecta en el tostado,
debido a que la presencia de carne protege una parte del hueso, y ¢) indirecta
en el hervido, ya que existe la mediacion de un liquido y un contenedor, que
atemperan el flujo de calor. Pijoan ef al. (2004) diferencian entre exposicion
directa al calor, exposicion indirecta al calor, y quemado, una clasificacion
semejante a la anterior excepto por el hecho de que, en esta tltima, la exposi-
cion directa e indirecta harian referencia al proceso de coccion mientras que
la de quemado referiria al proceso de limpieza, ya que el resultado seria una
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apariencia negra o blancuzca como consecuencia extrema de la exposicion
directa al fuego (Pijoan et al. 2004: 117).

Asi, dado que las diferentes técnicas de coccion implican diferencias
en el modo de exposicion al fuego, como consecuencia se generan marcas di-
ferenciables sobre las superficies de los especimenes (Lyman, 1994; Asmus-
sen 2009). Por lo tanto, la identificacion y clasificacion de tales marcas pue-
den considerarse indicativas del/los método/s de coccion empleado/s (Mon-
ton Subias 2002; Pijoan et al. 2004), sean estos a fuego directo o indirecto
por ejemplo, y permitiran acercarse a la diversidad de modos de preparacion
de los alimentos (Samuel 1996; Lévi-Strauss 2009).

Entre los estudios arqueologicos de los restos 6seos, existe una tra-
dicion de andlisis de las alteraciones térmicas desde hace varias décadas
(Monton Subias 2002, Pijoan et al. 2004). Muchos de ellos fueron de caracter
experimental, buscando generar marcos de referencia para la identificacion
ya sea de la agencia humana en la formacién de un conjunto faunistico, de la
existencia de canibalismo, o de la cremacion como practica mortuoria, entre
otros.

Un trabajo experimental pionero fue el de Shipman et al. (1984), para
el cual cocieron mandibulas y astragalos de ovejas y cabras en un horno du-
rante 4 horas, controlando la temperatura alcanzada, con el objetivo de medir
la variacion en el color, morfologia microscdpica, estructura cristalina y ta-
mafio. Los resultados obtenidos indicaron que el color es un indicador im-
preciso de la temperatura maxima alcanzada durante la combustion, aunque
puede emplearse a modo general para distinguir rangos estimativos (efapas)
dentro de un gradiente de temperaturas. Por otra parte, en cuanto a la morfo-
logia observada microscopicamente, se obtuvo una serie de etapas graduales
de acuerdo a los cambios en la textura del tejido 6seo, como la formacion de
grietas, poros y apariencia vidriosa, aunque no coincide exactamente con las
etapas estimativas propuesta segun el color. Se observd asimismo que los
cristales de hidroxiapatita presentaban mayor tamafio, especialmente después
de un umbral entre 525-645 °C. Finalmente, se observo que la proporcion de
encogimiento de los especimenes analizados covariaba con la temperatura
alcanzada. Dos conclusiones importantes de este trabajo fueron que: a) el
tipo de tejido (dental, 6seo) no condicionaba la alteracion, ya que los cambios
ocurrian sobre la estructura de hidroxiapatita y colageno que ambos compar-
tian; y b) la interrelacion/combinacion de variables minimizaba los errores e
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imprecisiones que podrian generarse al confundir consecuencias de procesos
tafondmicos, como el color y las fracturas, con alteraciones térmicas.

Nueve afios mas tarde, Nicholson (1993) realizé un estudio experi-
mental que podriamos considerar complementario al trabajo anteriormente
referido, empleando tanto un microscopio 6ptico como uno de barrido elec-
tronico para observar los cambios en la morfologia del tejido 6seo (Nichol-
son 1993). El objetivo era evaluar si los estadios propuestos por Shipman
et al. (1984) eran aplicables a otros mamiferos ademas de oveja y cabra,
asi como a no mamiferos. Para el experimento, los huesos empleados se de-
jaron secar a temperatura ambiente durante 60 horas. Los especimenes se
sometieron a temperaturas entre 200-900 °C. Primero se midio el color con
una tabla de Munsell, luego se observaron los especimenes con ambos tipos
de microscopios. Los resultados obtenidos le permitieron comprender que el
color es consecuencia de una serie de procesos ademas de la coccion, y que
puede variar interespecificamente. La misma variacion ocurre en cuanto a la
morfologia superficial, segin sus experimentos. Dos observaciones destaca-
bles, desde el punto de vista metodologico, son las siguientes: a) al observar
muestras arqueologicas se recomienda seleccionar aquellos especimenes que
no presenten erosion y que hayan sido bien limpiados; y b) el empleo de un
microscopio optico es suficiente para la identificacion de dafios morfologicos
como el craquelado y la carbonizacion.

Existen muchos otros trabajos experimentales que, con diferentes
objetivos, han descrito los cambios ocurridos en el tejido dseo, entre otras
variables, como consecuencia de la accion del calor y/o fuego al que fue-
ron sometidos. Entre ellos podemos mencionar a Church y Lyman (1993),
Stiner et al. (1995), Lupo y Scmitt (1997), Bennet (1999). Un problema al
utilizar las técnicas propuestas en los estudios experimentales resefiados es
que la mayoria de ellos se realizaron sobre huesos descarnados y secos, por
lo cual los resultados pueden variar considerablemente respecto de aquellos
que se obtendrian sobre huesos con carne, tal como se emplea en la coccion
(De Nigris 2004: 36). En este sentido, es destacable el trabajo de De Nigris,
quien indagd las consecuencias de la coccion en la modificacion dsea (De
Nigris 1999). Para lograrlo, emprendié el procesamiento de una carcasa de
llama (Lama glama), dividiéndola en dos secuencias: la mitad izquierda se
procesé en crudo y la derecha en cocido; el objetivo era comparar los resulta-
dos registrando las marcas de corte, percusion, impacto, tipos de fracturas y
longitud de los fragmentos, que podian observarse en ambos conjuntos luego
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de ser desarticulados, descarnados y percutidos para obtener la médula. En
las conclusiones del trabajo, De Nigris (1999) senald que la longitud de los
fragmentos y la cantidad de negativos de impacto, de acuerdo a sus observa-
ciones, eran los indicadores de menor utilidad para distinguir si un conjunto
habia sido cocido o no, especialmente en comparacion con las marcas de
corte y percusion que eran los criterios que mayor divergencia presentaban.
Asimismo, las diafisis resultaron los sectores mas significativos para el diag-
noéstico, ya que alli se concentraba la mayor cantidad de marcas (De Nigris
1999: 251). Considerd que su trabajo era concordante con las expectativas
derivadas de otros estudios experimentales, segtin los cuales una menor pre-
sencia de marcas de procesamiento en los especimenes cocidos se debia al
menor esfuerzo necesario para obtener la carne.

En un articulo publicado en el mismo volumen, Pardifias (1999) su-
girié que la mera existencia de alteracion térmica en un conjunto no nece-
sariamente implica que este sea resultado del consumo, pero que una alta
frecuencia puede sugerir que la accion fue intencional. Me interesa resaltar
de este trabajo la mencion de 3 categorias para la clasificacion de los restos de
roedores que presentan termoalteracion: “huesos quemados en los extremos,
quemados y levemente termoalterados” (Pardifias 1999: 284). En el primer
caso se incluyen los especimenes que presentan termoalteracion parcial en
los extremos de las diafisis y las epifisis, mientras que en el segundo caso se
incluyen los restos que en mas del 50% de su superficie externa muestran una
coloracion negra o gris blanquecina; finalmente, la Glltima categoria contem-
pla los especimenes que presentan una coloracion castaiia oscura. Lo desta-
cable de estas categorias es que intuitivamente refieren a las consecuencias
fisicas de la exposicion al calor, es decir las alteraciones térmicas, en funcion
del color observable superficialmente.

Por su parte, Medina y Teta (2010) realizaron experimentos para ob-
servar la alteracion térmica de carcasas de roedores buscando construir un
marco de referencia para la identificacion de las actividades de coccion. Los
experimentos consistieron en asar carcasas de roedores en un fogon abierto,
para luego observar la coloracion de los especimenes recuperados e identi-
ficar la intensidad de la alteracion térmica y la distribucion de las marcas en
las diferentes partes anatomicas. Al hacerlo, observaron que, en cuanto al es-
queleto apendicular, fueron los extremos distales los mayormente afectados,
mostrando coloracion castafia y/o negra, mientras que los elementos proxi-
males conservaron la coloracion similar a los huesos no alterados. Asimismo,
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los elementos del esqueleto axial sufrieron poca o ninguna alteracion. De
acuerdo con las caracteristicas mencionadas, consideraron que la presencia
de carne protegio al tejido 6seo en ambos casos. Siguiendo a Pardifias (1999),
los autores sefialaron que el aumento de la temperatura gener6 la retraccion
del tejido muscular, dejando expuestos las epifisis distales que luego resulta-
ron termoalteradas.

Otro trabajo destacable, procedente de un caso australiano, es el es-
tudio realizado por Asmussen (2009). El analizé un conjunto de la cueva
Wanderer, datada entre 432080 AP y 8204+70 AP, buscando reconocer si
las alteraciones térmicas presentes en los restos arqueofaunisticos fueron ac-
cidentales o intencionales. Propuso identificar las evidencias de alteracion
térmica de acuerdo con 4 variables: color, uniformidad, fractura y textura.
La primera y la tltima se emplearon para estimar la temperatura maxima
alcanzada durante la combustion; el color se midié empleando una tabla de
Munsell, y la textura superficial fue medida de acuerdo con la apariencia del
tejido 6seo macroscopica y microscopicamente. Tanto la uniformidad como
las fracturas superficiales se emplearon para estimar la condicion del espéci-
men en el momento de exposicion al fuego, es decir fresco, seco o con carne;
la uniformidad se midio a partir de la variedad de la coloracion y localizacion
de las marcas, mientras que las fracturas superficiales se registraron de acuer-
do a la orientacion y profundidad de las fracturas y también su ubicacion.

Cabe mencionar el trabajo de Pijoan et al. (2004), quienes propusieron
un abordaje histologico para reconocer la coccion. Sefialaron que al observar
cortes delgados, pueden reconocerse los siguientes rasgos: alrededor de los
300 °C se observa acumulacion de particulas de carbon y aproximacion de
las laminillas en los sistemas de Havers entre si; entre 750-800 °C ocurre
la recristalizacion y fusion que provocan contracciones del tejido y encogi-
miento; entre 800-1000 °C se observa una ruptura del tejido 6seo y union de
los canales de Havers, porque los huesos se fisuran. Un dato interesante es el
criterio sugerido para la identificacion de la técnica de hervido: 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 realizo la coccion (Pijoan et
al. 2004: 117). Estas marcas pueden observarse incluso macroscopicamente.

Podemos observar que, de acuerdo a los trabajos mencionados, las
variables consideradas para abordar la identificacion de la coccion han sido
diversas. La mayoria de los investigadores coinciden en que el color es un in-
dicador impreciso por si mismo, pero puede emplearse en una escala relativa
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si es interrelacionado con otras variables. Asimismo, las diferentes caracte-
risticas de la morfologia microscopica han cobrado relevancia. Para finalizar,
se realiza una integracion de los puntos expuestos en todos lo acapites pre-
cedentes.

CONSIDERACIONES FINALES Y PERSPECTIVAS

Ya he mencionado que la mayoria de los investigadores de la region
Pampeana han caracterizado el registro arqueologico como diverso y a los
recursos disponibles como abundantes y predecibles. Esto me ha llevado a
pensar que bastante se ha dicho sobré qué y cudnto se comio, y poco sobre
como, donde o con quién, con lo cual el campo de la alimentaciéon como prac-
tica social sigue estando vacante, especialmente en cuanto al estudio de los
modos de preparacion de los alimentos. Y alli es donde este trabajo se inserta:
lo que interesa ya no es saber qué se comio, sino cual fue la manera en que se
preparo6 y cocid la comida, es decir aquello que efectivamente se consumio.

La eleccion del modelo de Goody (1995) permite interrelacionar con-
ceptos y métodos para el analisis y la interpretacion de las diferentes fases de
la alimentacion. Una adaptacion aceptable de este modelo podria resumirse
de la siguiente manera: procuramiento; procesamiento para almacenamiento;
procesamiento para coccidn; coccion; consumo; descarte. En la Tabla 1 re-
sumo los conceptos y métodos pertinentes para cada fase. Se puede observar
que esta caracterizacion no difiere mucho de los modelos de flujo empleados
en los estudios tecnologicos, por ejemplo. Sin embargo, se prefieren estos
términos ya que ponen énfasis en las actividades relativas a la preparacion de
comidas especificamente.

Acotandonos a la fase de coccion, podriamos suponer que el proceso
de sometimiento al calor no se mantiene mas alla del punto deseado de coci-
miento de la presa, porque el objetivo es el consumo (Pijoan et al. 2004). Los
humanos no consumimos huesos, ni carbon y —siempre que asi lo determi-
nen nuestras preferencias— tampoco comemos carne quemada o carbonizada.
Por lo tanto, al emplear las propuestas metodologicas de quienes analizaron
el cremado como practica mortuoria, y/o la quema post-depositacional para
asumir o descartar la accién humana sobre un conjunto, hay que ser caute-
losos ya que en la coccion, aun con los errores que puedan ocurrir, lo que
interesa es transformar un alimento en comida, no desecharlo (Pijoan et al.
2004: 117; Reitz y Wing 2008: 132). Ahora bien, una vez que el consumo ha
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Conceptos relevantes en el
estudio zooarqueoldgico de la
alimentacion

Etapas del proceso de la
alimentacion

Variables e indicadores
relevantes en el analisis
arqueofaunistico

organizacion tecnologica, opti-
mizacion, tabi

Procuramiento

representacion taxonémica y
anatomica

desposte, utilidad econdmica,

Procesamiento para alma-

representacion anatomica,

intensificacion cenamiento marcas de procesamiento
e, . marcas de procesamiento,
transformacion, division del Procesamiento para e, p . ’
. o, distribucion espacial, repre-
trabajo coccion -, .
sentacion anatomica
Termoalteracion, representa-
transformacion Coccion ¢i6n anatdmica, distribucion
espacial
representacion taxondmica
comida, comensalidad, taba Consumo y anatomica, distribucion
espacial
organizacion espacial, modelo C .
& P ’ Descarte distribucion espacial

cuisine

Tabla 1. Conceptos y métodos para el estudio de la alimentacion, en base a las etapas propues-
tas por Goody (1995).

tenido lugar, puede suceder que se recurra al fuego como método higiénico,
lo cual produciria nuevas marcas térmicas que ocultarian aquellas que se pro-
dujeron durante la coccion. En tal caso, s6lo podriamos constatar la tltima
accion realizada, el descarte, la cual reconoceriamos por una transformacion
completa del espécimen (Reitz y Wing 2008: 132). En el caso del uso de es-
pecimenes 6seos como combustible, las modificaciones ocurridas durante la
coccion también quedarian ocultas.

En sintesis, teniendo en cuenta los trabajos mencionados, considero
que los mas pertinentes como propuestas para el estudio de las técnicas de
coccion, segun las variables empleadas y los objetivos perseguidos, son los
de Asmussen (2009) y Medina y Teta (2010), aunque el criterio sefialado por
Pijoan ef al. (2004) para la identificacion del hervido merece mencion. A su
vez, la mayor contribucion de todos los trabajos a los que me he referido fue la
implementacion de una combinacion de variables, lo cual permite minimizar
los margenes de error. En esos términos, y acotandome a la variable termoal-
teracion, considero que los indicadores mas convenientes para indagar las
técnicas de coccidn son: color (extension y ubicacion), fracturas (extension,
ubicacion y orientacion), morfologia microscopica (fisuras, recristalizacion,
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fusion, carbonizacion), dafio superficial (agrietamiento, craquelado), marcas
de procesamiento (impacto y corte), presencia de pulido, y fragmentacion.
Asimismo el trabajo de De Nigris (1999), a partir de las caracteristicas de las
marcas de procesamiento, aporta los indicadores apropiados para reconocer
si una carcasa fue cocida.

Ninguna de estas mediciones tendria sentido aisladamente, ya que no
solo su combinacion es la clave para una interpretacion mas precisa, sino que
tal interpretacion sélo tendria sentido si se agrega una variable mas, quizas
la mas importante: el contexto. La distribucion espacial de los restos pue-
de resultar una via de analisis complementaria al de las termoalteraciones,
e incluso ser necesaria. Este tipo de analisis han sido aplicados, por ejem-
plo, por Binford (1981, 1997). Un caso destacable es el analisis realizado
por Grantham (2000), quien alega que el descarte de restos Oseos es dife-
rencial entre aquellos resultantes de la fase de preparacion de aquellos que
resultan de la coccion o el consumo. El implementé un “modelo de cuisine”
(Grantham 2000: 9) en el que utilizo sus trabajos etnoarqueologicos entre los
Druze de los Altos de Golan, para interpretar el sitio Qasrin, de antigiiedad
Bizantina. Sefialé que la distribucion espacial de las diferentes partes esque-
letarias de ovejas y cabras era una herramienta muy util para comprender
las preferencias alimenticias, por una parte, y las funcionalidad de los recin-
tos, por otra, ya que el descarte seguia un patron diferenciado. Finalmente,
concluye que “un elemento de la sociedad tan integral e influyente como la
cocina no debe ser ignorado en la interpretacion de los restos faunisticos de
sitios arqueologicos” (Grantham 2000: 18, traduccidon mia).

En este sentido, considero que un analisis de las marcas de alteracion
térmica de los conjuntos arqueofaunisticos que complemente la evaluacion
de otras marcas, especialmente aquellas producidas durante las etapas de
procesamiento, permitira ampliar la base sobre la cual explicar el comporta-
miento de los cazadores-recolectores pampeanos. Por ello, en su caracter de
revision bibliografica y en el marco de la investigacion de antecedentes para
una tesis de licenciatura a realizar con materiales procedentes de la mencio-
nada region, este trabajo constituye una invitacion a actualizar el repertorio
de las herramientas de analisis necesarias para un estudio antropologico de
los restos arqueoldgicos resultantes de las actividades de la alimentacion,
que permita saborear nuevos aspectos del comportamiento humano con la
diversidad que lo caracteriza. Asimismo, pretende ser un punto de partida
para aquellos interesados que estén dando sus primeros pasos en la tematica
de la coccion en zooarqueologia.
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