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PRESENTACION

La alimentacion en momentos pre y posthispanicos ha recibido la
atencién de arquedlogos, antropélogos e historiadores desde los inicios de la
préctica disciplinar. Distintos aspectos del tema han sido trabajados y desde
mdltiples enfoques metodoldgicos; en Arqueologia, entre los problemas que
han guiado las investigaciones se destacan principalmente el establecimiento
de tipos de dieta y de patrones de subsistencia. Estas probleméticas incluyeron
considerar la produccion, el procesamiento, el consumo y el descarte de recursos
alimenticios, acompanados del estudio actual de bases de recursos y practicas de
consumo, lo cual ha sido encarado principalmente desde la arqueobotanica y la
zooarqueologia, en constante didlogo con la etnografia y la etnoarqueologia. Los
analisis de campos agricolas y areas de actividad en sitios domésticos, por ejemplo,
asi como los estudios de tecnologia cerdmica vy litica, también han efectuado
aportes acerca de las trayectorias de los alimentos, aunque en el caso de las
tecnologias, éstos han sido mas bien indirectos. Asi, la investigacién arqueoldgica
de la alimentacién ha producido un cimulo creciente de datos que refieren,
principalmente, a la identificacion y el tratamiento de recursos alimenticios de
la flora y fauna y, en menor medida, a la cultura material implicada en dichos
procesos.

En otras palabras, consideramos que a pesar de que la alimentacién se
reconoce como un fenémeno social amplio, que implica diversidad de practicas
y dimensiones de la vida social de una comunidad, los estudios arqueolégicos
adn no han superado su estudio por campos disciplinarios o materialidades
especificas. La especializacion en determinadas lineas de evidencia, si bien ha
permitido avanzar en la identificacién y comprension de los recursos alimenticios
en el pasado, no siempre facilit6 la integracién de nuestras interpretaciones en el
marco de reflexiones mas amplias, que contemplen los procesos completos de
la alimentacion, las distintas materialidades presentes, la diversidad de practicas
involucradas y los distintos significados en juego. En este sentido, el objetivo
principal de las Jornadas de Arqueologia de la Alimentacidn, es comenzar a discutir
cual es el potencial de un enfoque arqueolégico interesado en la alimentacion
como prdctica social, de qué maneras puede ser construido y de qué fuentes
tedricas, metodoldgicas y empiricas puede nutrirse.

En este marco, las Jornadas se proponen generar un dmbito que retina
a especialistas en diferentes aspectos relacionados con el estudio arqueolégico
de la alimentacion, en un evento inédito que supere el tratamiento por campos
disciplinarios o materialidades. Estamos convencidos que diferentes puntos
de vista, sean estos arqueoldgicos, antropoldgicos, histéricos, museoldgicos
y bioldgicos, pueden aportar valiosas discusiones tedricas, propuestas
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metodolégicas, estudios de casos y reflexiones sobre el tema. Asi, en primer
lugar, buscamos lograr una instancia de diagndstico y sintesis que nos permita
obtener un estado del arte sobre el tema. Por otro lado, esperamos avanzar en la
definicién de las posibilidades y potencialidades que un nuevo enfoque sobre la
alimentacion puede brindar a la interpretacion del pasado. Asi, pretendemos que
estas Jornadas sienten las bases para instaurar un espacio periédico de discusion
e integracion multidisciplinario, en lo que consideramos es un enfoque prolifico
sobre el tema

De acuerdo con los objetivos y el espiritu de las Jornadas, el encuentro
se organiza como una mesa de discusiéon segmentada en bloques temdticos. La
propuesta del Bloque |, Problematicas Actuales en el Estudio de la Alimentacion,
reconoce que los estudios arqueolégicos sobre la alimentacién se enmarcan en
probleméticas mas amplias, que poseen distintas dimensiones teérico-analiticas
y que pueden ser abordadas desde una diversidad de enfoques. En este sentido,
la reflexion en torno a casos particulares se convierte en una herramienta atil
a los efectos de iluminar aspectos de problematicas generales. Algunos ejes
incluidos en el Bloque | son: historia del estudio de la alimentacién; categorias
analiticas; didlogos entre categorias analiticas y categorias nativas, vinculos entre
alimentacion e identidad; cambios en las practicas alimenticias y cambio social;
alimentacion y diferenciacion social; alimentacion e intercambios; division del
trabajo; foodways; alimentos/comidas/ontologias; comensales humanos y no-
humanos; comidas como ofrendas.

En el Bloque I, Cultura Material y Alimentacién, se aborda la vinculacién
entre las practicas de alimentacién y la cultura material de una sociedad, lo cual
constituye un enfoque ineludible en una mirada arqueolégica sobre el tema. Aqui
se incluyen, entre otras discusiones, las mdltiples maneras en que construimos
nuestras interpretaciones a partir de los datos arqueoldgicos aportados por distintas
lineas de evidencia. Estas vinculaciones implican la integracion de distintas
perspectivas clasicas en el estudio de la alimentacién junto con otras que no lo
han sido tradicionalmente. Algunos ejes incluidos en el Bloque Il son: cultura
material y obtencién de alimentos (produccion, caza, recoleccién); intercambios;
produccién de comidas; practicas de almacenamiento; consumo; la vida social
de los alimentos y de la comidas; las redes de las comidas; cocinas y objetos;
los alimentos como cosas: la comida como materialidad; etnoarqueologias; la
agencia de las comidas.

No obstante, todas las discusiones anteriores reconocen que el analisis
de las practicas de alimentacion en el pasado se enmarca en las discusiones
actuales sobre el tema. Esta es la propuesta del Bloque IlI: La Alimentacién del
Pasado en el Presente. Aqui nos interesa reflexionar acerca de la relevancia
que los enfoques, andlisis y resultados de las investigaciones arqueoldgicas y
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etnoarqueoldgicas pueden tener para el presente, en relacién a su su aporte a
las problematizaciones y definiciones de patrimonios alimentarios, a la gestion
sustentable del territorio y del paisaje, al incremento de la calidad alimentaria y
la soberania alimentaria, entre otros temas. Algunos ejes incluidos en el Bloque
[l son: biodiversidad y patrimonios alimentarios; experiencias de recuperacién
de cultivos prehispanicos; saberes y técnicas de uso del suelo; produccién y
conservacion; arqueologia y politicas publicas relacionadas con la produccién
agroalimentaria; el desarrollo local y la gestién cultural; alimentacién y turismo;
alimentacion y educacién; alimentacion y museos; seguridad y soberania
alimentaria.

iBienvenidos! La mesa estd servida...

Pilar Babot, Francisco Pazzarelli y Maria Marschoff

Cérdoba, agosto de 2010






RESUMENES






BLOQUE I
PERSPECTIVAS ACTUALES EN EL ESTUDIO DE
LA ALIMENTACION

Coordina:
Francisco Pazzarelli

Becario CONICET — Museo de Antropologia, FFyH,
Universidad Nacional de Cérdoba. Argentina
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1

LAS TUMBAS DE INFANTES DEL VALLE CALCHAQUI NORTE:
UNA METAFORA DE LA ALIMENTACION

Amuedo, Claudia Gabriela
FFyL, UBA - Argentina
claudiaamuedo@gmail.com

El objetivo del siguiente trabajo es discutir las categorias construidas en
los contextos mortuorios, y especificamente como esferas distantes en nuestra
ontologia moderna y occidental, como la muerte y los alimentos, se articularon
dentro de las experiencias cotidianas de los habitantes del Periodo Tardio (900-
1970 DC) del Valle Calchaqui Norte (Prov. de Salta).

En relacién a los aspectos tedricos, primero debemos partir de la idea de
que el mundo estd semanticamente ordenado y categorizado, y nuestra relacién
con él se establece a partir de la formacién de conjuntos y clasificaciones.
Las categorias agrupan cosas, practicas e ideas, de forma arbitraria (Bourdieu
1979:44), creando una ontologfa particular. Las categorias son construcciones
colectivas, y no individuales (Dukheim y Mauss 1971), construidas y adquiridas
histéricamente, «organizan el pensamiento del mundo social del conjunto de los
sujetos pertenecientes a ese mundo y modelados por él» (Bourdieu 2000:480). En
este sentido, las categorias implicadas en este juego de sujetos y objetos estaran
involucradas dentro de un sistema légico que las contiene, las define y especifica
qué tipos de relaciones existiran entre las clases incluidas y aquellas esferas que
no pueden mezclarse. Por lo tanto, debemos entender a la muerte como una
categoria histéricamente situada, que puede tener conexiones que traspasen
nuestra experiencia y comprensién modernas. Es un error considerar que la
interaccion de las esferas de la vida social y las experiencias contemporaneas se
dio de igual forma en el pasado (e.g. Hodder 1984; Acuto y Zarankin 2008). Lo
que en la actualidad vivimos como categorias separadas pueden pertenecer a la
misma experiencia ontolégica de otros (Ingold 2000).

Las preguntas que impulsan las ideas anteriores son: écon qué otros aspectos
de la vida social se relacionaban metaféricamente las tumbas? éEstaban incluidas
en una categoria que compartian con otras esferas sociales y objetos? Para lograr
esto se analizaron:

- Los contenedores ceramicos donde se inhumaron los restos humanos
(vasijas toscas, urnas santamarianas y ollas globulares decoradas) y los
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cerramientos de las vasijas (conanas y pucos). El objetivo fue indagar
sobre las actividades previas en las que estuvieron involucrados cada
uno a través de: analisis morfolégico-funcional y de residuos lipidicos

- La localizacion de las tumbas para establecer con qué experiencias se
relacionaron espacial y temporalmente, observando su estructuracién
en el espacio y su conexién con otras actividades.

El andlisis de los elementos estructurantes (urnas y tapas) de las tumbas
me permite concluir que éstos se encontraban en uso dentro de otras actividades
antes de formar parte de la tumba. Especificamente, las actividades previas a las
que hacen referencia las piezas son: el posible transporte de alimentos (urnas
santamarianas), el almacenamiento de alimentos en grandes contenedores
depositados en el interior de las casas (vasijas toscas, urnas santamarianas
y ollas globulares decoradas), la preparacion de alimentos o bebidas (urnas
santamarianas y ollas globulares decoradas), la cocciéon de alimentos (vasijas
toscas), el procesamiento de alimentos (conanas) y el fraccionamiento y servicio
de los alimentos (pucos).

La localizacion de las tumbas nos muestra que en un mismo espacio se
combinaron actividades que desde la modernidad tendemos a pensar y disponer
separadas: tumbas y lugares de preparacién de alimentos (fogones, molinos,
almacenes, restos de comida). Especificamente, vemos la integracion entre las
précticas alimenticias y la presencia corpérea de los nifios muertos y la estructura
que los contiene.

Mis investigaciones determinaron que las practicas mortuorias de
infantes estuvieron metaféricamente conectadas con las practicas alimenticias
cotidianas, a partir de los lugares donde se localizaron, los objetos empleados
para construirlas y la manera en que se emplazaron. Esto contrasta claramente
con otras formas contemporaneas de entender y relacionarse con la muerte. En
momentos tardios, tumbas de nifos y procesamiento, almacenaje y consumo
de alimento pertenecian a una misma esfera de experiencia y accién. Enterrar
a nifos es simbdlicamente similar a procesar, cocinar y almacenar alimentos.
Entraron dentro de una misma categoria.

Bibliografia

- Acuto, Félix y Andrés Zarankin. 2008. «Introducciény. En Sed Non Satiata
[I: Acercamientos sociales en arqueologia latinoamericana, FA. Acuto y A.
Zarankin (Eds.). Universidad Nacional de Catamarca y Universidad de Los
Andes, pp. 17-32, Catamarca y Bogota.
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Bourdieu, Pierre. 1999. Meditaciones pascalianas. Editorial Anagrama,
Barcelona.

2000. Poder, Derecho y Clases Sociales. Editorial Desclée de Brouwer, S.A.,
Espana

Durkheim, Emile y Marcel Mauss. 1971. «De Ciertas Formas Primitivas de
Clasificacién». En Mauss, M.; Institucién y Culto; Barral; Espana.

Hodder, lan. 1984. «Burials, Houses, Women and Men in the European
Neolithic». En Ideology, Power and Prehistory, Miller, D. y C. Tilley (comp.),
pp. 51-68. Cambridge UniversityPress, Cambridge.

Ingold, Tim. 2000. The perception of the environment: essays in livelihood,
dwelling and skill. Ed. Routledge, Londres.
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2

LO SAGRADO, LO PROFANO Y TRAYECTORIAS DE LOS ALIMENTOS
VEGETALES EN EL NOROESTE ARGENTINO.

UNA PERSPECTIVA ARQUEOLOGICA

Babot, Maria del Pilar

Instituto de Arqueologia y Museo, Facultad de Ciencias Naturales e IML,
Universidad Nacional de Tucuman — Instituto Superior de Estudios Sociales,
Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas/UNT. Argentina
shypb@arnet.com.ar; pilarbabot@yahoo.com

Las trayectorias de los alimentos (foodways) incluyen no solo a los
propios alimentos que se consumen, sino también a un conjunto complejo
de comportamientos mediante los cuales éstos son producidos, preparados,
presentados y consumidos. Aunque la comida es un imperativo fisico, el acto de
comer constituye a la vez un «(...) escenario en el cual se simbolizan y refuerzan
una multiplicidad de relaciones sociales» (Welch y Scarry, 1995: 397). A su vez,
los alimentos pueden ser empleados de manera diferencial en distintos contextos
u ocasiones y es de esperar que ello conlleve variantes en sus trayectorias. La
variedad de ocasiones puede ser amplia; para el dmbito Centro-Surandino
pueden citarse el consumo cotidiano dentro de la unidad doméstica, su uso
en festividades colectivas, la ofrenda de alimentos a entidades sobrenaturales
y el acto de compartir la comida con los ancestros, entre otras (por ejemplo
Castro, 2009). Estos diversos contextos pautan las variantes en las trayectorias de
los alimentos en los cuales pueden convivir o yuxtaponerse los dominios de lo
sagrado y lo profano.

Desde una perspectiva arqueoldgica, el estudio de las trayectorias de los
alimentos debe considerar ademas de los alimentos y los comportamientos o
practicas sociales asociados a ellos, a las materialidades que les son propias: los
elementos artefactuales y ecofactuales, los rasgos y estructuras, sus contextos
y asociaciones (Babot, 2009). Este estudio se alimenta de las fuentes del
conocimiento tradicional que se refieren a las practicas alimenticias de manera
dindmica, proporcionan significados y aluden a los actores y a los ciclos (ibid.).

En este trabajo se exploran diversas fuentes folcléricas, etnograficas
e histéricas que documentan lo sagrado y lo profano en alimentos vegetales
del Noroeste argentino y sus contextos u ocasiones de uso. Sobre esta base se
discuten variantes en las trayectorias de estos alimentos y se exponen expectativas
acerca de los referentes materiales que corresponderfan a cada caso. Se evaltan
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aspectos tales como: la variedad de situaciones u ocasiones de uso de los
alimentos vegetales; el caracter doméstico-privado/no doméstico-piblico y
cotidiano/festivo de esas situaciones; la manera de presentar los alimentos con
distintos fines; las caracteristicas y especificidad de los alimentos preparados;
las modalidades de su obtencién/almacenamiento/procesamiento/consumo/
descarte; la espacialidad, temporalidad, actores y contexto de las practicas
relacionadas con los alimentos en esas ocasiones; el instrumental y elementos
no artefactuales involucrados. Consideramos que ello constituye una manera
de situar el uso de alimentos vegetales y de evaluar la ocurrencia de distintas
practicas culturales en el pasado arqueolégico regional.

Bibliografia

- Babot, Maria del Pilar. 2009 «La cocina, el taller y el ritual: explorando
las trayectorias del procesamiento vegetal en el Noroeste argentino», en
Darwiniana 47(1): 7-30.

- Castro, Victoria. 2009 De idolos a santos. Evangelizacion y religion andina en

los Andes del sur, Santiago de Chile, Fondo de Publicaciones Americanistas,
Universidad de Chile.

- Welch, Paul D. y C. Margaret Scarry. 1995 «Status-related variation in

foodways in the Moundville chiefdom», en American Antiquity 60(30): 397-
419.
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3

LA ALIMENTACION EN TIEMPOS PRETERITOS, UNA REFLEXION
ACERCA DE LA TRASCENDENCIA DE LA COMIDA EN LA CULTURAY
EN EL ENTORNO BIOLOGICO DE LAS POBLACIONES HUMANAS

Cadena Bibiana Andrea ' y Carolina Moreano Ortiz’

! Candidata a Magister en Antropologfa, Universidad de los Andes e
investigadora asociada a la Fundacién Arqueoldgica Giie Quyne -

? Antropdloga, Universidad de los Andes, Investigadora asociada a la Fundacién
Arqueoldgica Giie Quyne. Universidad de los Andes, Bogota D. C., Colombia.
mariel725@gmail.com, carolinamoreano@yahoo.com

El hecho de alimentarse es un fendmeno susceptible de ser analizado tanto
desde el punto de vista biolégico como del cultural. De hecho, comer es una
realidad necesaria para los seres humanos y a su vez es un evento fuertemente
permeado por las dindmicas bioldgicas, ecoldgicas, econémicas, politicas y
culturales, adquiriendo un valor analitico particular, capaz de dar cuenta del
grado de acoplamiento de una cultura con su entorno fisico y social.

En ese sentido, la identificacion de hallazgos arqueolégicos que enuncian
aspectos concretos de la calidad de vida de poblaciones ancestrales, tales como:
la prevalencia de algunas patologias, el perfil paleo demografico, la estatura
promedio de la poblacién, los hallazgos palinolégicos y los reconocimientos
regionales entre muchos otros, no permiten la correlacién de todos los aspectos
concernientes a la dimensién humana, promoviendo la bisqueda, interpretacién
y discusion de los resultados de las investigaciones, en términos del impacto que
la actividad humana tiene en un contexto determinado.

Esto circunscribe a nuestra propuesta analitica bajo la perspectiva evolutiva,
sugiriendo la creacién y buisqueda de indicadores arqueolégicos directos e
indirectos de calidad de vida, los cuales, permitan evaluar la sostenibilidad y
sustentabilidad de una cultura determinada. De esta manera, ésta iniciativa
promueve la exploracién y diversificacion de los resultados del analisis
arqueoldgico, dando lugar a la proyeccion de la interpretacién arqueoldgica en
términos de la ponderacién de huella que la actividad humana plasma en un
entorno especifico y que denota unificadamente aspectos concernientes a la
subsistencia y los desarrollos culturales.
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4

ALLI ALGO SE COCINA...

ESPACIOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
EN EL VALLE DEL CAJON

Calo, C. Marilin', Marfa Fabiana Bugliani?, Marfa Cristina Scattolin®

1 Facultad de Ciencias Naturales y Museo, UNPL, Argentina y

2 CONICET-Museo Etnografico J.B. Ambrosetti, UBA.
marilincalo@gmail.com, fbugliani@gmail.com, csscattolin@gmail.com

Para aquellos que alguna vez nos hemos visto envueltos en la apremiante
tarea de preparar comidas a diario, poco hace falta para descubrir que la
exposicion de las preparaciones culinarias al calor de la hornalla o del horno,
es s6lo una parte de toda la labor. Aln asi, la coccién ha sido una interlocutora
de gran importancia en el estudio de la comida en el pasado, a través de
incontables hallazgos de uno de sus correlatos mas sobresalientes: el fogon
doméstico. Por un lado, este rasgo arquitecténico presente generalmente en los
espacios de habitacién del pasado, suele disponerse en lugares protegidos de las
inclemencias climaticas, lo cual ha colaborado en la definicién de los ambitos de
cocina cotidianos como areas generalmente interiores, intimas, a pesar de que
la ocurrencia de fogones complementarios o alternativos en espacios abiertos o
exteriores suele observarse habitualmente en las casas actuales del drea que nos
ocupa.

Por otra parte, el fogon cumple un rol relevante en la generacién y
preservacion de otras evidencias relativas a las actividades de preparacion de
alimentos, de modo que en muchos de los casos, la visibilidad arqueoldgica
de estas tareas se relaciona estrechamente con las estructuras de combustién
presentes. Tal es el caso de los restos de frutos y semillas carbonizados, huesos
quemados, ollas con tizne o alteradas por accién del calor, etc. Existen a su vez,
otros referentes materiales del procesamiento de comestibles, cuya presencia
no depende directamente de la ocurrencia de fogones, como los conjuntos
de molienda, los equipos de recipientes ceramicos finos y ordinarios, vestigios
microscopicos de plantas comestibles, etc. Varios estudios morfologicos,
funcionales y distribucionales de los mismos han contribuido recientemente
en la exploracién de aspectos organizacionales y culturales de las actividades
vinculadas a la alimentacion en el pasado y los espacios donde éstas tuvieron
lugar.
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El hallazgo combinado de estos items arqueolégicos al interior de los
recintos de habitacion han conducido en muchos casos a la adscripcion de estos
ambitos a antiguas «cocinas» o «patios de actividades mdltiples», pasando por alto
algunos interrogantes de importancia acerca de la forma en que tales elementos
permiten el reconocimiento de espacios de preparacién de comida y se integran
en una practica que involucra ademdas agentes produciendo y reproduciendo
modos de hacer, en este caso, la comida. Este trabajo se propone comenzar a
explorar dicha problematica, basandose en el andlisis de una constelacion de
objetos, rasgos, acciones y espacios considerados en torno a las actividades de
elaboracion y consumo de alimentos. Se emprende la caracterizacién de estos
ambitos vinculados a la comida en términos comparativos entre sitios ubicados
en el valle del Cajon y sur de los Valles Calchaquies, con el objeto de reconocer la
variabilidad presente en los contextos estudiados. En dltima instancia, se espera
contribuir a la conceptualizacién, definicion y caracterizacién de las llamadas
«cocinasy y/o areas de «preparacion/procesamiento de alimentos».
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«QOLAQ SEQUIAQY («VAMOS A COMER!»).

IDENTIDAD, COMENSALIDAD Y GENERO EN LA ALIMENTACION
DE LOS TOBA (QOM) DEL CENTRO-ESTE DE FORMOSA

Coconier, Gala lsabel
Facultad de Filosofia y Letras. U.B.A. Argentina.
gala.coconier@gmail.com

En este trabajo nos centraremos en los habitos y representaciones
alimentarios de los toba (qom) del centro-este de Formosa. A partir del trabajo
de campo realizado entre 2008, 2009 y 2010 en el barrio periurbano Namgom
(Lote 68) y en la comunidad rural Mala” Lapel (Dpto. Patifio), ahondaremos en
la dimension identitaria de la alimentacién. Especificamente, desarrollaremos
aspectos de las practicas alimentarias toba ligados a la dimension étnica, parental
y de género. Por un lado, abordaremos las diferencias que los toba marcan
entre los alimentos consumidos por ellos (‘los del monte” y ‘los del almacén’)
y aquéllos ‘de los blancos’ (rogshe) (Arenas, 2003). Ademds, nos ocuparemos
de las practicas de comensalidad que ocurren al interior de las unidades
familiares, asi como también en dmbitos plblicos mas amplios (como por
ejemplo, las reuniones politicas intercomunitarias y las fiestas evangélicas). Por
dltimo, trataremos el tema de las restricciones alimentarias durante los periodos
menstruales, haciendo énfasis en la agencia femenina (Citro, 2008). Intentaremos
mostrar que la seleccién de los alimentos de la dieta cotidiana y las précticas
de consumo de los mismos resultan tanto de las condiciones socioeconémicas
como de pautas dictadas por la ‘costumbre toba’ (qom lataxac, entre ellas, las
restricciones alimentarias).
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6

PRACTICAS ALIMENTARIAS Y LA POLITICA SOCIAL:
COMEDORES Y COMUNIDAD

Gregorio, Lilian y Mario Villarreal
UNC, Argentina
ligregorio@arnet.com.ar

A través de este trabajo buscaremos desarrollar tedricamente la
comensalidad como una dimensién de la alimentaciéon que la ubica
fundamentalmente como préctica cotidiana y relacional. Y establecer algunas
caracterizaciones de la misma a partir de las entrevistas realizadas a informantes
de distintos barrios que participan en organizaciones comunitarias ya sea
acompanando a sus hijos al comedor comunitario, desarrollando actividades de
cocina, limpieza, charlas, etc. en el mismo o como referentes en la ejecucién o
gestion de proyectos o programas de la politica social alimentaria.

También como producto del recorrido que la Investigacion Accién nos
permitié transitar pondremos a consideracién el atravesamiento que las politicas
alimentarias hacen en la comensalidad y el lugar de las organizaciones
sociales como espacios de produccién de practicas y significados presentes en
la misma.

Las practicas alimentarias y la comensalidad, puestas en andlisis permiten
el desarrollo de otros tépicos que ampliaron y enriquecieron el enfoque inicial.
Ya que engarzada en estas practicas socioculturales emerge en las organizaciones
sociales y en las familias que ejecutan las politicas alimentarias: la dimensién
politica de estas practicas. Poniendo en evidencia la dimensién de poder,
proyecto y participacién que se juega en cada practica social como limite y
posibilidad.

A partir de este andlisis y de reconocer la voz, la palabra, las visiones de
los actores involucrados es que surge la reflexién que intentamos compartir.

Este trabajo esta inscripto en un proceso de investigacion previo de
investigacion accion.
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7

ENTRE «<GRANDES ESQUEMAS» Y «ESCALAS PEQUENAS»:
REFLEXIONES METODOLOGICAS SOBRE LOS ESTUDIOS
ALIMENTARIOS Y DE VIDA DOMESTICA EN EL ALTIPLANO
CUNDIBOYACENCE (COLOMBIA)

Jaramillo E., Luis Gonzalo
Universidad de los Andes, Colombia
ljaramil@uniandes.edu.co

Las presiones por construir esquemas crono-culturales que permitan
monitorear procesos tan esenciales y complejos como las transformaciones de
los sistemas alimentarios humanos, esquemas por lo demas basicos para las
«grandes sintesis» histérico culturales que demandan las sociedades a fin de
organizar sus relatos identitarios, los guiones de los museos, los libros escolares,
etc., han venido consoliddndose de la mano con el establecimiento de una
errada —cuando no perversa- perspectiva negativa sobre la importancia central de
investigar los «detalles» de estos procesos. Esta tendencia ha generando, tomando
en préstamo una expresion de las recientes realidades de la economia mundial,
una «burbuja» segin la cual «sabemos mucho», marginalizando las preguntas
sobre la calidad -en términos de «resoluciény»- de dicho conocimiento.

Varios son los factores a tener en cuenta en una explicaciéon de esta
tendencia adversa, no siendo el menor, como con alguna frecuencia se esgrime,
la falta de recursos para costear las excavaciones en area lo suficientemente
amplias para monitorear los «espacios» de la vida doméstica, frente a los costos
bajos que relativamente representaria el uso de excavaciones pequenas o
«muestreos», como estrategia analitica preferida para indagar en estas materias.
En tal escenario, creemos no obstante, que hay espacio suficiente para analizar
ademas de las relaciones costo-beneficio de éstas estrategias metodoldgicas,
otras dimensiones que en diversos contextos (regiones — paises), muestran como
—en lo que podria llamarse «matrimonio por conveniencia»-, ciertos discursos
y ciertas voces han cooptado el espacio investigativo que la «arqueologia de
campoy y en particular, la «arqueologia de lo doméstico», deben rescatar para
cualificar el conocimiento sobre las transformaciones de los sistemas alimentarios
humanos.

El caso del Altiplano cundiboyacense en Colombia, espacio geografico
y territorial por antonomasia relacionado con el espacio de los Muiscas —una,
sino la mds compleja organizacién social para el siglo XVI en el territorio
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colombiano-, es tomado como caso concreto para abordar esta reflexién que
al menos desde la perspectiva colombiana, desborda en relevancia el marco
geografico del altiplano y que creemos, puede ser también relevante a otros
contextos geograficos e historicos. La ponencia busca, tras presentar una sintesis
del estado del arte de la informacién de campo sobre la cuestién alimentaria
-basado en una revision critica de primera mano de los reportes sobre el tema-,
contrastar estos datos con los de otras regiones y asi avanzar varias ideas sobre los
cambios necesarios en los modelos de gestién de la investigacion arqueoldgica
requeridos para transformar ese conocimiento alimentario en un tema central.
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SABERES, PRACTICAS Y NUEVOS CONSUMOS A TRAVES DE LOS
LIBROS DE COCINA'Y RECETARIOS

Lupano, Maria Marta

Instituto de Arte Americano — Facultad de Arte Americano — Facultad de
Arquitectura, Disefio y Urbanismo - UBA

mlupano@yahoo.com

«Come! El mds prosaico de los menesteres, pero al mismo
tiempo, la mejor expresién de un sentido inteligente de la vida.
Porque no se trata ya solo de nutrirse; el hombre es algo mds
que una maquina a la que hay que proveer de combustible; es
también, una sutil membrana propicia a las impresiones agradables
de todo orden « (Sansinena SA, 1940:7)

La forma de preparar los alimentos ha sido transmitida de generacién en
generacion inicialmente por tradicion oral y posteriormente, con el florecimiento
de la actividad editorial, se fueron registrando las recetas a través de diferentes
tipos de publicaciones. Algunos libros llegaron ha convertirse en verdaderos
manuales «de las artes de la mesa» que incluian no sélo las distintas maneras
de combinar los alimentos sino reglas de comportamiento y de uso de tal o cual
vajilla.

Ciertas publicaciones fueron mds alla de simples vehiculos de saberes
y prdcticas culinarias cumpliendo un excelente rol publicitario: dar a conocer
un determinado producto, mostrar sus ventajas e insertarlo en el mercado
consumidor.

Estos textos con su estructura organizativa tanto lingiiistica como visual,
son una interesante fuente de informacion histérica que permiten conocer, desde
otra perspectiva, a la sociedad a la que estaban destinados.

Se tomaran para el andlisis dos recetarios y un libro de cocina que tienen
la particularidad de haber sido editados por empresas comerciales y fabriles: el
recetario de «Te Sol» de la casa Walker Hnos. del ano 1930; el libro de cocina
de la Cia. Sansinena -de carnes y derivados- de 1940 y el recetario Swift de la
década de 1960.
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¢Qué significado subyace en el individuo cuando elige un determinado
alimento que le es sugerido publicitariamente? ¢Qué nuevo comportamiento
adquiere? Estas serdn algunas de las preguntas que guiaran a la ponencia.
Bibliografia
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ENFOQUES TE()RI(;OS ACERCA DEL CAMBIO SOCIAL Y EL
CAMBIO EN LAS PRACTICAS ALIMENTICIAS: UNA OPINION
ARQUEOLOGICA

Marschoff, Maria
Argentina
mmarschoff@hotmail.com

En esta presentacién se busca discutir algunos enfoques teéricos acerca
del cambio social, la manera en que han materializado su analisis a partir del
estudio del cambio en las practicas alimenticias y el aporte que como arquedlogos
podemos realizar a esta problemética. Nos centramos principalmente en revisar
comparativamente las teorfas del cambio y los casos de andlisis de Pierre Bourdieu
y Norbert Elias discutiendo la forma y las escalas a las que entienden el cambio
y los mecanismos a través de los cuales este puede tener lugar.

De esta manera buscamos detectar algunos problemas del planteo teérico
de estos sociblogos, los cuales surgen a partir concebir, en Gltima instancia, el
proceso de cambio como direccionado vy finalista. También nos ocupamos de
las limitaciones de los mecanismos de emulacién, distincién y competencia
implicados en la puesta en marcha del cambio en la teoria de ambos autores,
especialmente en la forma en que han analizado el cambio en la alimentacién.
Asimismo resaltamos las consecuencias que estos enfoques tienen, por ejemplo,
para la naturalizacién de la marginalidad de ciertos grupos de las sociedades
estudiadas.

Finalmente, destacamos algunas herramientas tedrico-metodoldgicas que
estos autores han utilizado en sus investigaciones concretas para, a partir de
ellas, establecer un espacio de accién en el cual la cultura material y el andlisis
desde un enfoque arqueoldgico pueden tener lugar. Consideramos que es en ese
espacio donde el aporte de los arquedlogos puede jugar un rol importante para
repensar las ideas habituales acerca del cambio social en general y el cambio en
la alimentacién en particular.
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10

LA VARIABILIDAD RACIAL DEL MAIZ Y LOS CAMBIOS SOCIALES
DURANTE EL 12 MILENIO D. C. EN EL NOROESTE ARGENTINO

Oliszewski, Nurit

Instituto Superior de Estudios Sociales-CONICET / Universidad Nacional de
Tucuman. Argentina.

nuritoli@yahoo.com.ar

Mucho se ha escrito sobre el maiz: acerca de su origen, acerca de su rol
en la dieta de las sociedades, acerca de sus multiples usos culinarios, acerca de
su importancia en practicas rituales y/o acerca de las diferentes razas utilizadas
en tiempos prehispanicos.

La presente propuesta toma como punto de partida el espectro de razas
de maiz identificadas en diversos registros arqueolégicos del NOA con el objeto
de evaluar si las mismas pueden convertirse en indicadores de los cambios
sociales acontecidos durante el 12 milenio d. C.

A partir de investigaciones tanto propias como de otros investigadores
se observa en momentos tempranos -anteriores a 1500 afios AP- la presencia
exclusiva de maices de tipo duro (Pisingallo), mientras que con posterioridad a
esta fecha se observa la presencia de una alta variedad racial: maices de tipos
duros/semiduros, harinosos y dulces junto con una mayor infraestructura agricola
(Oliszewski 2004; 2009; Oliszewski y Olivera 2009).

Esto nos lleva a plantear la hipétesis de que en alglin momento posterior a
1500 anos AP se habria producido la incorporacién de nuevas y numerosas razas
de maiz lo cual permitiria por una parte contar con el recurso fresco durante
gran parte del afo ya que, debido a los diferentes tiempos de maduracién, las
distintas razas habrian sido cosechadas en distintos momentos. Por otra parte se
destaca la posibilidad de poder preparar distintos tipos de bebidas y comidas ya
sea con fines alimenticios y/o rituales.

Esta hipdtesis se ve reforzada por andlisis filogenéticos realizados por Lia
et al. (2007) quienes determinaron la presencia mayoritaria de un pool génico
uniforme afin al Complejo Andino que habria predominado en los dltimos 1300
anos en el noroeste argentino.

Esta «explosion racial del maiz» ocurre al mismo tiempo que toman fuerza
los procesos de complejizacién y diferenciacién social en el NOA que se inician
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durante el 12 milenio d. C. para intensificarse con posterioridad (Laguens 2006;
Scattolin 2007). El andlisis de todas las evidencias en conjunto permite proponer
que el maiz fue sensible a estos cambios socioculturales habiendo jugado un
rol de gran importancia para las estrategias econémicas y sociales de los grupos
humanos del NOA.
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11

ESTRUCTURAS Y SUPERFICIES EN EL ESTUDIO DE LA
ALIMENTACION Y DE LAS TRANSFORMACIONES CULINARIAS EN
LOS ANDES

Pazzarelli, Francisco
Becario CONICET — Museo de Antropologia, FFyH, UNC. Argentina
fpazzarelli@hotmail.com

El estudio de la alimentacién en los Andes es un eje en torno al cual
se visibilizan algunas de las tensiones del trabajo etnografico en la region,
que pueden resumirse en dos posiciones: por un lado, (la buisqueda vy) el
analisis de oposiciones estructurales (en ocasiones consideradas atemporales y
transregionales) sobre las que se fundaria un modo de vida «andino» (himedo/
seco, célido/fresco, tierras altas/tierras bajas, hombre/mujer, hervido/asado);
por otro lado, el andlisis de contextos campesinos-indigenas particulares
en articulacién con mercados nacionales y globales, con especial atencion a
procesos de cambio social, marginacién y pobreza, y en abierta oposicién a
la presuncién acritica de la existencia de «lo andino», que caracterizé a buena
parte de los «estudios de area» de la region.

Estatension, entre el interés por las estructuras profundas vs. la «superficiex
de lo social, ha sido el punto més importante en las criticas que Jack Goody
(1995) realiz6 a la propuesta de Leévi-Strauss (1965, 1972, 1995) con respecto
al estudio de la alimentacién. Sin embargo, las interpretaciones estructurales
en la regién andina pocas veces han incorporado estas criticas al estudio de la
cocina y la comida andina, que en general termina definiéndose en relacién
a codigos «simbdlicosy o aspectos «sobrenaturalesy, metaforas de los cuales
serfan los alimentos y sus preparaciones. Estas perspectivas, ademds, concentran
la atencién en ciertos aspectos de la vida campesina-indigena (la produccién
agricola-pastoril, lo intercambios regionales de alimentos, la comensalidad ritual,
la salud o la produccién de alimentos especiales —como chufo o chicha) y no
en otros (las técnicas culinarias cotidianas, el lugar de la mujer en la produccién
de comidas diarias, la vinculacién con mercados regionales y nacionales o la
relacion entre cultura material y comida).

En este trabajo, nos proponemos restituir los términos de la discusion
entre Goody y Levi-Strauss con la intencién de comprender los modos de
apropiacion de estos esquemas por parte de la antropologia en la regién, en
comparacién con los desarrollos de la antropologia en amazonia o tierras bajas.
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Al mismo tiempo, intentaremos hacer visibles aquellos espacios de indagacion en
los que una mirada centrada en la cultura material y en la produccién cotidiana
de comidas, pueda ayudar a conciliar estructuras y superficies en el estudio de la
alimentacion en «los Andesy.
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HABITOS ALIMENTICIOS ENTRE LOS CAZADORES RECOLECTORES
DE LA PAMPA DEPRIMIDA

Aldazabal, Verénica 1; Emilio Eugenio1 y Daniela Avido?

T IMHICIHU-CONICET-Argentina;

2 Proyecto Arqueologia del Tuyd.

varalda2@gmail.com; emieuge56@gmail.com; danavido@gmail.com

A partir del registro arqueolégico recuperado en el sitio Divisadero Monte
6 se propone la reconstruccion de los habitos alimenticios de los grupos que
habitaron el lugar, utilizando informacién obtenida de los restos faunisticos,
vegetales, sedimentolégicos, de los artefactos liticos y cerdmica. Se presentan
las actividades relacionadas con la alimentacién sugerida por la evidencia
arqueoldgica, incluyendo practicas de aprovisionamiento, procesamiento,
coccion, presentacion e ingesta de alimentos.

En este trabajo tomaremos la alimentacion como producto de una
eleccion social. Aun cuando comer constituye una de las actividades mas
cotidianas de cualquier grupo humano, e involucra tanto aspectos bioldgicos
como culturales, hablamos de una préactica social en tanto se aprende a gustar:
a cada producto potencialmente comestible se le adjudican cualidades positivas
y negativas que lo transforman en alimento. Asi, el gusto estard legitimado por
saberes y poderes que contribuyen a darle sentido. En consecuencia, aunque
la alimentacion parezca parecida siempre presenta diferencias entre unos
grupos y otros. Analizar los habitos alimentarios, implica considerar los recursos
aprovechados, los modos de preparacion, y las formas de consumo. Para ello,
el hombre ha desarrollado diversas estrategias que le permitieron extraer
provecho de las potenciales fuentes de alimento que le ofrecia el ecosistema,
como diferentes tipos de coccidn, procesos de eliminacién de toxinas, formas de
conservacion, tabues, etc. Plantear esta perspectiva para cazadores recolectores
implica un reto en tanto las evidencias posibles para esta reconstruccion se
reducen a escasas evidencias materiales:

Referido a los recursos aprovechados, las lineas de evidencias
comprenden:

-Restos vegetales, animales, minerales: Macro y micro vestigios, asumiendo
que probablemente se alimentaron de las especies cuyos restos hallamos.
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-Restos humanos: Andlisis morfolégicos y fisico-quimicos que permiten
diferenciar consumo de granos, carne, vegetales, etc.. Coprolitos. Evidencias no
disponibles en este sitio.

Referido a las etapas de procesamiento, las evidencias disponibles son:

-Artefactos, interpretadas como los utensilios o cubiertos que se usaron,
en la preparacién y consumo

- Fogones

-Contenedores que ademds de aportar informacién sobre los métodos
de preparacion nos permiten inferir sobre las formas de compartir el alimento
(individual-familiar- social).

Las evidencias disponibles sugieren un aprovechamiento amplio de
los recursos del lugar, con una preferencia por animales pequenos y peces,
preparacion mediante exposicion al fuego directo e indirecto (asado, hervido,
ahumado) y consumo a nivel de grupos pequefos.
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2

EL ESTUDIO DE LA COCCION DE LOS ALIMENTOS ENTRE LOS
CAZADORES-RECOLECTORES

Avido, Daniela N.
Proyecto Arqueologia del Tuyd; Universidad de Buenos Aires, Argentina
dnavido@filo.uba.ar

La subsistencia ha sido uno de los temas centrales en las investigaciones
arqueoldgicas sobre las sociedades cazadoras-recolectoras. En este trabajo, hago
hincapié en uno de los aspectos de la subsistencia, la alimentacién (Mintz y
Du Bois, 2002), entendiéndola como un macroproceso que incluye no sélo la
practica de consumo de los alimentos (Marschoff, 2007) sino también a aquellas
relativas a la preparacién y coccién de los mismos, entre otros (Goody, 1995;
Samuel, 1996).

Entre las lineas de investigacién frecuentemente perseguidas para
indagar la alimentacion a partir de restos arqueofaunisticos, se podrian
enumerar: la identificacién taxonémica y anatémica, el analisis de las marcas
y huellas de procesamiento, el patrén de desarticulacién, y la presencia de
termoalteraciones.

Esta propuesta consiste en el andlisis de estas Gltimas, las termoalteraciones,
como indicadores derivados de las practicas en las que se enmarca la coccion
de los alimentos. Para ello, se propone la medicion de las siguientes variables,
a nivel macroscépico: a) presencia, b) distribucién, y c) extensién de las
termoalteraciones (Asmussen, 2009). La presencia ha de evaluarse a partir de
la coloracion diferencial de las superficies de los especimenes, mientras que
la distribucién se ha de registrar en relacion al sector en el cual se observe la
marca de termoalteracion. Finalmente, la extension ha de expresarse en relacién
al ancho y largo méaximos de la superficie afectada por la termoaleracion
reconocida, expresando las longitudes en cm. y la superficie como porcentaje
en relacion al tamano del especimen.

Dado que los diferentes modos de exposicién al fuego generan diferentes
marcas sobre las superficies de los especimenes (Lyman, 1994; Asmussen, 2009),
los datos resultantes seran indicativos de la coccién a fuego directo o indirecto,
y permitiran acercarse a la diversidad de modos de preparacién de los alimentos
(Samuel, 1996).
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LA CERAM!CA, LAS PLANTAS Y LA GENTE: UN ESTUDIO
ARQUEOBOTANICO EN LA AMAZONIA CENTRAL A PARTIR DE
MICRO Y MACRO RESTOS VEGETALES

Cascon, Leandro Matthews y Caroline Fernandes Caromano
Museu Nacional, Universidade Federal Do Rio de Janeiro. Brasil.
plantinhas2@gmail.com

InGmeros temas de Arqueologia Amazoénica ponen un gran énfasis
en las relaciones entre los grupos humanos del pasado y el medio ambiente,
tradicionalmente utilizando, como fuente de inferencias, analogias etnogréficas
y fuentes histdricas (Brochado, 1977; Lathrap, 1977; Roosevelt, 1980; Meggers
& Evans, 1983).

En contraste con la discusion teérica de alto nivel promovida por estos
autores, el debate sobre la nutricién en la Amazonia precolombina sufre de
una gran falta de restos botdnicos arqueoldgicos directamente atribuidos a la
utilizacién de ciertas plantas.

Esto problema analitico es justificado por el supuesto bajo potencial
de preservacion de los restos vegetales en el medio ambiente del Amazonas
(Brochado, 1977), pero también tiene sus raices en la falta de recoleccion y
analisis sistematico de los restos vegetales.

Un enfoque Arqueobotdnico mediante la aplicacién de analisis de granos
de almidén vy fitolitos en conjunto con la Antracologia (el estudio anatémico
de los carbones) tiene un gran potencial para producir pruebas directas de la
relacién entre humanos y el mundo vegetal. El estudio conjunto de macro y
micro vestigios botdnicos en el sitio Hatahara, ubicado en la confluencia de los
rios Negro y Solimdes, en la Amazonia brasilefia, fornecié importantes resultados
que arrojan luz sobre los usos de las plantas en el pasado como fuente de
alimentacion en la Amazonia Central.

El andlisis de micro vestigios provenientes de artefactos liticos e cerdmicos
resulté en la identificacion de maiz y también de una gran variedad de palmeras,
asi como plantas de la familia Cyperaceae. Todavia, en contrario do esperado, a
partir de los micro restos botanicos el uso de yuca no fue registrado.
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Losanalisisantracolégicos resultaran en lareconstitucién del paleoambiente
pero también demostraran la presencia de yuca en el sitio, través da identificacion
de lefio y también de fragmentos de raices de Manihot sp.

La interpretacion conjunta de los datos provenientes de los analisis
arqueobotdnicos utilizados permitirdn constatar que la dieta de los antiguos
habitantes del sitio Hatahara era bastante diversa, resultante tanto de
practicas de recoleccién como también de cultivo. Los resultados presentan
una complementariedad de ambas subdisciplinas, reforzando la necesidad de
estudios integrados que, recolectando el maximo posible de informaciones del
registro arqueoldgico, permitan sacar conclusiones sobre el paisaje y la dieta de
los grupos pretéritos.
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4

EL CONSUMO PREHISPANICO DE CHICHA DE MAIZ
EN LA QUEBRADA DE HUMAHUACA (JUJUY). ALGUNAS
CONSIDERACIONES A TRAVES DE UN ESTUDIO
ETNOARQUEOLOGICO

Cremonte, Marfa Beatriz y Clarisa Otero

CONICET-IDGyM- FHYCS. Universidad Nacional de Jujuy. Argentina.
Instituto Interdisciplinario Tilcara. FFyL- Universidad de Buenos Aires.
Argentina.

cremontebeatriz@gmail.com, clarisaotero@yahoo.com.ar

El estudio de los reflejos materiales de ciertas practicas sociales actuales
puede generar una mejor comprension de las practicas humanas en el pasado.
No obstante, solo las conductas que determinaron un patrén recurrente de la
materialidad pueden ser aprehendidas a través del registro arqueolégico. En este
sentido, si bien se reconoce que la chicha de maiz fue una de las bebidas mas
importante en tiempos prehispanicos en el Mundo Andino, hasta el momento
no se ha podido determinar el valor y alcance que tuvo en la Quebrada de
Humahuaca, quizas por la falta de identificacién de los contextos especificos
de su produccion. Con el propésito de caracterizar correlatos materiales como
referentes de diversas précticas vinculadas a la manufactura y consumo de la
chicha en el pasado, en la localidad de Villa El Perchel realizamos el registro
del proceso tradicional de elaboracién de esta bebida. EI mismo incluyé el
repertorio completo de las vasijas cerdmicas y de todos los objetos involucrados,
los participantes y sus labores especificas, los tiempos y los lugares asignados
para cada etapa de la secuencia. A partir de estos resultados y de las evidencias
arqueoldgicas con las que se cuenta hasta el momento para la regién, se
reflexiond sobre los posibles modos de hacer chicha y sobre la organizacién
de su produccién en diferentes contextos sociales de consumo de comidas y
bebidas.
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5

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS EN UN SITIO AGROALFARERO
EN EL NOROESTE ARGENTINO (VALLE DE TAFI, TUCUMAN,
ARGENTINA)

Franco Salvi, Valeria, M. Laura Lépez y Julian Salazar

CEH «Prof. Carlos Segreti», U.A. CONICET. Laboratorio y Cétedra de
«Prehistoria y Arqueologia». CONICET. Argentina
jjsalba@hotmail.com

Enfatizando en la naturaleza de la tecnologia como prdctica, como
manera de hacer o fabricar algo, de trabajo organizado y de personas dentro
de sistemas incluyendo nuevas palabras y nuevas mentalidades asi como nuevas
herramientas, nos focalizamos en la tecnologia, especificamente, en el estudio
de los artefactos de molienda y sus microvestigios adheridos, provenientes de
un conjunto habitacional doméstico del primer milenio AD, ubicado en el Valle
de Tafi (Provincia de Tucuman). Nuestra finalidad es comprender las practicas
involucradas en el procesamiento de alimentos y la manera en que estas acciones
participaron en la reproduccion social.

De la excavacion de la unidad doméstica U14, compuesta por nueve
recintos, del sitio La Bolsa 1 (LB1) se recuperaron en estratigrafia 12 artefactos de
molienda pasivos y 20 instrumentos activos. Para su estudio se muestrearon y se
aplicaron metodolégicamente cuatro enfoques analiticos: técnico morfolégico,
morfolégico funcional, sustancias adheridas y andlisis contextual (Babot 2004),
haciendo hincapié en mostrar como las cosas materiales estructuran la vida
humana ejerciendo agencia efectiva (Robb 2004) sobre los habitantes de la
vivienda y como manifiestan a través de sus caracteristicas materiales ciertos
indicios acerca de la reproduccion social doméstica.
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La mayoria de los artefactos fueron hallados en el recinto 1, es decir,
que las actividades de molienda se habrian realizado fundamentalmente en el
«patio». Predominan entre los instrumentos pasivos, las bases de molino de mano
planas y céncavas activadas con diferentes tipos de presién: deslizante rectilinea
o semicircular, por traslacién circular y vertical en vaivén o por rotacién. Con
respecto a su forma total predominan los discoidales u oblados de forma-base
primaria. Todos se consideran dificilmente portatiles debido a su gran tamafo,
peso y volumen y de materia prima local. Los analisis de microvestigios adheridos
reflejan la presencia de Zea mays (maiz), no evidencidndose correspondencias
entre la formas y los vegetales procesados.

La fuerte tendencia al mantenimiento, reactivacién y reciclaje de los
artefactos podrian estar manifestando una cierta durabilidad y reproduccién de
las relaciones domésticas durante largos periodos de tiempo («continuidad» en las
practicas sociales). Los artefactos de molienda fueron parte del ambito doméstico
el cual conformaba un escenario socialmente construido que condicionaba la
manera de actuar, moverse y pensar, reproduciendo el orden social vigente.
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LA COMIDA COTIDIANA: PRACTICAS ALIMENTICIAS ENTRE LOS
CAZADORES RECOLECTORES DEL SUDOESTE BONAERENSE
DURANTE EL HOLOCENO TARDIO

Frontini, Romina1, Clara Scabuzzo?, Rodrigo Vecchil y Cristina Bayén3
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En este trabajo se abordan las preferencias alimenticias de los grupos
cazadores recolectores que habitaron el sudoeste bonaerense durante el
Holoceno tardio. Los alimentos que conforman la dieta son una eleccién social
y cada grupo extrae del medio sélo una parte de los productos potencialmente
consumibles para transformarlos en alimento (Le Bretén 2006). Asimismo la
transformacién de los nutrientes en alimentos es una dindmica que estructura las
relaciones sociales y las decisiones tomadas en este aspecto afectan a la practica
del resto de las acciones cotidianas (Montén Subias 2002). Las actividades
culinarias derivan de la conciencia practica (Chase 1989), y comprenden desde
las técnicas y las tecnologfas involucradas en la obtencién de los recursos hasta
todos los procedimientos de transformacién que incluyen, por ejemplo el modo
de trozar las presas, las formas de coccioén, etc. Diversos restos y perspectivas
analiticas permiten reconocer las practicas alimenticias.

El Sudoeste bonaerense se extiende entre las Sierras de la Ventana vy el
océano Atlantico, tiene. frecuentemente déficit hidrico, por lo que los entornos
lagunares y fluviales constituyeron puntos destacados en el diseiio del paisaje y fue
alli donde los cazadores recolectores establecieron campamentos residenciales,
para actividades domésticas y, en algunos casos rituales como el entierro de sus
muertos. Los sitios contemplados en este trabajo son Laguna del Sauce, Puente de
Fierro y Paso Mayor, en un radio de alrededor de 50 km. La diversa informacién
que brindan estos sitios serd puesta en didlogo para aproximarnos a la eleccién y
preferencias alimentarias de los grupos, asi como a los modos de procesamiento
y coccién de los alimentos y su vinculacion con las tecnologfas. Se analizaran
las arqueofaunas considerando especies representadas vs. aprovechadas, marcas
de procesamiento, evidencias de coccién y su relacion con las tecnologias
disponibles. Las presas aprovechadas incluyen guanaco y venado, y especies
de menor porte como armadillos, roedores y aves. En cuanto a las tecnologias



§

Museo de Antropologia, FFyH. Universidad Nacional de Cérdoba. Argentina. Restimenes 49

culinarias, se han recuperado artefactos de molienda y recipientes ceramicos para
los que se utilizaron distintas vias de andlisis (Gonzélez et al. 2007). Otra linea de
evidencias es la que brindan los is6topos estables de 4C13 (colageno) de restos
humanos y de los recursos més consumidos. Estos sefialan una alimentacion
basada en herbivoros terrestres consumidores de plantas C3, y el consumo
directo de este tipo de vegetales por parte de la gente. Finalmente, se utilizaran
con fines heuristicos, las observaciones de cronistas, naturalistas y viajeros que
estuvieron en el drea hasta la segunda mitad del siglo XIX.
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CONSTRUCCION DE UN BANCO DE ALMIDONES DE VARIEDADES
NATIVAS DE ZEA MAYS DEL NOROESTE ARGENTINO
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Se presenta un trabajo interdisciplinario en curso cuyo propésito es la
construccién de un Banco para la caracterizacion y diferenciacion de almidones
de distintas variedades nativas de Zea mays del Noroeste Argentino. Los objetivos
son: (a) la bisqueda de bio-marcadores microscépicos para diferenciar almidones
de distintas variedades; (b) la blsqueda de bio-marcadores compartidos entre
variedades nativas actuales y ejemplares arqueoldgicos; (c) el estudio de los
procesos de transformacién de los almidones, tanto antrépicos como naturales
(Coil et al. 2003, Haslam 2004, Lamb et al. 2005, Henry et al. 2009, Lentfer
2009).

Como marco de referencia -punto de partida tipolégico- para la
clasificacion racial de maices se tomaron los criterios del Banco de Germoplasma
de Pergamino del INTA (Solari y Gémez 2007), institucién que proveyé las
muestras para el andlisis. La seleccion de muestras se realiz6 buscando abarcar
la mayor variabilidad de razas, sin hacer distincion por provincias. Esto se basé
en el supuesto de que los limites geograficos actuales son laxos y la dindmica de
movilidad de gente y productos agricolas es alta.

Se planific6, en principio, la generacién de un Banco de granos de
almidén, incluyendo el andlisis de granulos de tipo harinoso y cérneo para
cada variedad estudiada. Se disené una bateria de variables microscépicas:
morfologia, tamanio, visibilidad del hilum, forma del hilum, posicién del hilum,
visibilidad de capas concéntricas, morfologia y dngulo de los brazos en la cruz
de polarizacion, posicion de cruz de la polarizacién, agrupamiento, intensidad
del contraste de luz polarizada. Por otro lado, se tuvo en cuenta el registro del
estado de conservacion, la degradacion enzimética, y otros elementos relativos a
los procesos de transformacién de los almidones.
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Las expectativas de esta colaboracion interdisciplinaria son generar lineas
de base sélidas para la identificacién de almidones de maices arqueoldgicos, que
permitira construir informacién acerca de las practicas agricolas y alimenticias de
las poblaciones prehispanicas del Noroeste Argentino (Babot 2007, Oliszewski
y Olivera 2009).
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8
CONSUMO DE ALIMENTOS EN OLLAS DE CERAMICA PAMPEANA

Gonzalez, Marfa Isabel y Frere, Marfa Magdalena
Instituto de Arqueologia FFyL UBA- Argentina
igonzale@filo.uba.ar , magdafrere@hotmail.com

En este trabajo se presenta la informacién sobre el consumo de alimentos
en recipientes de alfareria manufacturados por grupos de cazadores-recolectores-
pescadores en la pampa bonaerense hace 2000 anos. La confeccién de ceramica
que realizaron estos alfareros en el sistema lagunar del rio Salado estuvo asociada
con asentamientos utilizados por periodos prolongados y ocupados reiteradamente
en distintos momentos del ano (Conzdlez y Frere 2009). Los contenedores de
alfarerfa posibilitaron diversificar las técnicas de preparacion de alimentos, a través
del hervido. Esto permiti6, entre otras ventajas, recuperar en el caldo componentes
nutritivos que, con otras formas de coccién como el ahumado o asado, se perderian;
ademés favorecié la disminucion de ciertos téxicos naturales transformando en
inocuos alimentos dificiles de digerir (Harlan, 1976) y finalmente, permitié que los
alimentos fueran mas atractivos al paladar.

Los fragmentos de cerdmica estudiados sufrieron diversos deterioros a lo largo
de su historia de vida. En este aspecto centramos nuestra atencion en tres tipos
de alteraciones que son: el depésito de hollin, la decoloracién por oxidacion y la
corrosion de las vasijas (Hally 1983). La presencia de hollin en la vasija indica que fue
colocada sobre fogones de coccién abierta durante su uso. En la muestra analizada
observamos que los tiestos oscuros y con restos de hollin estarian indicando que
las vasijas fueron ubicadas a varios centimetros sobre el fuego. Los fragmentos
analizados exhiben una variedad de coloracién en su superficie. En algunos casos,
las atribuimos al momento de la manufactura de las vasijas y en otros, los diferentes
colores son el resultado de la exposicion diferencial durante la coccién de alimentos.
Por otra parte, examinamos distintos rastros de abrasion fisica de la superficie de los
tiestos y registramos macroscopicamente algunas huellas que tienden a ser lineales,
o levemente curvilineas. De acuerdo con las observaciones macroscépicas podemos
sefalar la presencia de hoyuelos y de grietas. Algunos de ellos fueron producto
de los efectos del modelado por enrollamiento de la pieza en el momento de la
manufactura. Otras se produjeron en el contexto de uso, al saltar un antiplastico de
tamano grueso por lo cual se forma el hoyuelo que en muchos casos esta acompanado
de una grieta que lo atraviesa. En cocciones experimentales de hervido de pescado
realizadas en la réplica de un cuenco pudimos observar las alteraciones que se
produjeron en el recipiente en los diferentes eventos: restos de hollin, presencia de
hoyuelos, grieta vertical y decoloracién. La reconstruccién de formas se realiz6 en
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base a los fragmentos y las unidades de referencia experimentales. Las paredes de
las vasijas son delgadas y uniformes, con alturas entre 15 y 22 ¢m, con curvaturas
redondas y suaves, el didmetro de abertura de boca entre 20 y 34 cm y con una
capacidad evaluada de alrededor de 2000 cc. En general, son siempre formas mas
anchas que altas, semiglobulares, con la base redondeada. Hemos recuperado
vasijas que superan estas medidas y capacidades. En cuanto a la variabilidad de
los perfiles de las vasijas con los que podemos definir sus contornos, encontramos:
ollas, cuencos y botellas. En general, estas caracteristicas tecnolégicas son adecuadas
para la coccién directa sobre el fuego, para servir los alimentos y/o para almacenar
liquidos. De acuerdo con los estudios de residuos realizados en algunos tiestos junto
con los datos de isétopos estables en restos humanos, en esas vasijas se prepararon
comidas relacionadas con una dieta carnivora u omnivora con consumo mayoritario
de proteinas (Scabuzzo y Gonzdlez, 2007). En los tiestos de vasijas estudiados se
registré la presencia de colesterol, sustancia que reafirmaria la preparacion de carne.
Por otro lado, la presencia de &cidos grasos poliinsaturados, indican la elaboracién
de pescado (Gonzélez y Frere 2009).

Uno de los aportes més significativos de este trabajo se relaciona con poder
inferir las actividades de los alfareros en un campamento residencial. Las huellas
analizadas en los fragmentos cerdmicos nos abren posibilidades de estudio de las
acciones y gestos individuales en la manipulacién de los cacharros. También analizar
los modos de utilizar los recipientes de diversos tamafos en la preparacién de
alimentos para distintos nimeros de comensales.
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El propésito de este trabajo es discutir los alcances y limitaciones de las
inferencias funcionales que se realizan a partir de clasificaciones morfoldgicas y
decorativas de fragmentos de alfareria recuperados en excavaciones, tomando
como caso de estudio el poblado tardio de Rincén Chico, en el valle de Santa
Maria o Yocavil, Catamarca.

Aunque siempre se ha resaltado su uso como contenedor u ofrenda
funeraria, la cerdmica Santamariana es muy abundante en dreas residenciales,
asociada a otros estilos como Famabalasto Negro Grabado y variantes ordinarias
alisadas y peinadas. Por otro lado, siempre se ha resaltado la funcién de la
alfarerfa como contenedor y no se han considerado de modo sistematico los
diferentes usos que pudo haber tenido con posterioridad a su rotura. Ademas
ha sido poco explorado de que forma estas vasijas participaron en la ofrenda de
alimentos vinculada con el ritual mortuorio.

El andlisis de la funcion requiere considerar los diferentes contextos de
uso. Por eso, examinaremos la distribucion de morfologias y estilos de vasijas
dividiendo el poblado en cuatro areas de acuerdo a las caracterizaciones de las
mismas: 1) poblado conglomerado RCh 1; 2) estructuras habitacionales del bajo;
3) sectores de descarte y produccién de tecnofacturas; 4) cementerios.

A partir de una revision de diversos contextos y de observaciones
macroscépicas de los fragmentos, abordamos el estudio acerca de la participacion
de estas vasijas en actividades relacionadas con la preparacién, almacenamiento
y servicio de alimentos. Al mismo tiempo, en las dreas ceremoniales -como
los cementerios y las plazas o espacios de congregacién- se encuentran vasijas
de tipos ordinarios, con rastros que indican que pudieron haber servido
previamente en la preparacién de alimentos. Observaciones que invitan a una
reconsideracion de la adscripcion automatica de las alfarerias toscas u ordinarias
al dmbito domestico, y de las decoradas a los &mbitos ceremoniales.
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Partiendo de un enfoque que articula el andlisis contextual con la
perspectiva de la vida social de los objetos, nos preguntamos cuél era entonces
la vajilla de servicio, de coccion, de almacenamiento y de uso ritual que formé
parte de la vida cotidiana de los antiguos pobladores de Rincén Chico, pensando
en categorias funcionales que no sean excluyentes.

Para complejizar un poco mas este tema, proponemos que no siempre los
fragmentos deben ser considerados como el referente de una pieza entera, ya
que el registro arqueoldgico demuestra que la vida de muchos objetos cerdmicos
no acababa con su rotura. En los casos estudiados, correspondientes a sectores
residenciales, encontramos una notable abundancia de fragmentos de cuellos
de urnas y secciones de pucos santamarianos. Exploramos la posibilidad de
que estos hayan sido reutilizados en estado fragmentado como contenedores
o instrumentos de preparacion de alimentos. De este modo, no siempre el
conjunto ceramico de un contexto representarfa a las vasijas enteras que se
confeccionaron inicialmente.

Preguntarnos acerca de nuestras propias clasificaciones y unidades de
andlisis nos lleva a una caracterizacion mds precisa del conjunto de vasijas o
fragmentos de las mismas que eran utilizados para las distintas necesidades
alimenticias y mortuorias.
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APORTES AL RECETARIO DE LOS GRUPOS AGRO-PASTORILES
TEMPRANOS DE LA PUNA DE JUJUY: MICROFOSILES, TIESTOS Y
ARTEFACTOS DE MOLIENDA EN CUEVA DE CRISTOBAL
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T CONICET. Instituto de Arqueologia y Museo (IAM), FCNelML, UNT - Instituto
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En este trabajo se abordan las précticas culinarias referidas a la preparacién
de alimentos vegetales para su consumo en el sitio Cueva de Crist6bal, localizado
en las cercanfas de la localidad de El Aguilar, en la Puna Jujefia, mediante el
estudio de microfésiles recuperados en tiestos y artefactos de molienda.

Este sitio ha brindado importante informacion sobre los primeros grupos
agro-pastoriles de la Puna Argentina (3000-2500 AP), en relacion con la presencia
de ceramica, el uso de plantas dtiles para la alimentacién (andlisis isotdpicos
de contenidos) y el arte rupestre del Grupo Estilistico B (Fernandez 1988/9,
Ferndndez et al. 1992, Fernandez 1995).

Cueva de Cristébal es un abrigo rocoso, que no corresponde a una cueva
como su nombre lo indica, sino a un alero de dimensiones considerables con un
importante reparo, definido por una pared de roca que conforma una visera y
por seis bloques de gran tamano desprendidos del afloramiento de la Formacién
Pirgua (Hocsman et al. 2009).

El sitio fue definido por J. Fernandez como un lugar donde se desarrollaron
actividades restringidas y excepcionales en el marco de practicas rituales o
propiciatorias (Ferndndez 1988/89; Fernandez et al. 1992). Sin embargo,
las evidencias recolectadas mediante las excavaciones en drea, realizadas
recientemente, dan cuenta de una situacién distinta, con claras ocupaciones
residenciales (Hocsman et al. 2009).

El analisis de microfésiles contenidos en los residuos de uso de los
materiales cerdmicos y artefactos de molienda, se basa en fuentes editas sobre
précticas culinarias tradicionales en el Noroeste Argentino, a partir de las cuales
se elaboran hipétesis que se controlan con indicadores taxonémicos, anatémicos
y tafonémicos en los residuos. Ellos permiten inferir las plantas dtiles empleadas,
algunas de las practicas culturales involucradas en su preparacién (modalidades
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de procesamiento) y los subproductos obtenidos con fines de consumo (Babot
2009). Este andlisis ha permitido obtener informacién en términos de qué
alimentos vegetales estaban presentes entre estos tempranos grupos agro-
pastoriles punefios e integrados a la cotidianeidad de sus espacios domésticos,
los que incluyen semillas de pseudocereales aff. Chenopodium quinoa/Ch.
pallidicaule (quinoa/cafigua) y tubérculos microtérmicos aff. Oxalis tuberosa
(oca).
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PROCESAMIENTO/CONSUMO DE TUBERCULOS, :UNA
CUESTION DE GENERO? LAS PUNTAS DE PROYECTIL/CUCHILLOS
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SIERRA, CATAMARCA)

Hocsman, Salomc')n1/ Roxana Cattaneo?

T CONICET. Instituto Superior de Estudios Sociales (ISES, CONICET-UNT -
Instituto de Arqueologia y Museo (IAM), FCNeIML, UNT. Argentina. /

2 Laboratorio de Andlisis Macro y Microscépico de Materiales Liticos.
CONICET/Museo de Antropologia, Facultad de Filosofia y Humanidades -UNC.
Argentina

shypb@arnet.com.ar, roxanacattaneo@gmail.com

Sobre la base de las ideas propuestas en cuanto a la utilizacién de vegetales
en cazadores-recolectores transicionales punefios (Aschero y Hocsman 2010;
Babot 2010), se analizé una serie de artefactos liticos formatizados tallados
procedentes de los niveles 2b2 a 2b4 del sitio Quebrada Seca 3 (Antofagasta de
la Sierra, Catamarca), fechados entre 5000 y 4500 ainos AP. De esta forma, se
realizaron analisis funcionales de base microscépica con el objeto de corroborar
el procesamiento/consumo de tubérculos, situacién que fue previamente
establecida, en forma preliminar, sobre la base del estudio de microfésiles
(Babot et al. 2010). Asimismo, se abordan cuestiones de género en relacién con
la utilizacion de tales instrumentos inferidos en general, como parte de artefactos
compuestos vinculados con equipos de caza.

Las piezas en cuestion se definen tipolégicamente como puntas de
proyectil con pedinculo destacado y hombros o bien con pedtnculo esbozado.
No obstante, también pueden ser definidas como cuchillos de filo retocado
convergentes con 4pice activo o romo, pedunculados (Hocsman 2006). Los
andlisis funcionales realizados hasta el momento habian indicado que los
artefactos se emplearon como cuchillos y/o como puntas de proyectil, es decir
que se comportaron como artefactos multipropésito, pero ambos usos no
ocurrieron simultineamente, al menos en el caso de los disefos transformados
(Babot et al. 2010). Si bien en algunas de estas piezas, se infirié procesamiento
de vegetales no se habia podido establecer si el mismo estaba vinculado con el
procesamiento de tubérculos/raices con posible presencia de tostado o rostizado,
tal como fue sugerido por el andlisis de microfésiles (Babot et al. 2010). De
acuerdo con esto, se desarrollé un programa experimental que tuvo por objeto
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evaluar la formacién de microrrastros por trabajo con tubérculos sometidos a
diferentes tratamientos. Para ello, se empleé papa comdn (Solanum tuberosum),
oca (Oxalis tuberosa), chuio de oca y tunta de papa. En los dos primeros casos se
trabaj6 con dos variantes: sin y con coccion por tostado/rostizado. En el caso de
los productos deshidratados, se procesé por corte y machacado, tanto en estado
seco como luego de su hidratacion.

Los resultados experimentales obtenidos sugieren que no es posible
recuperar evidencias funcionales en dichos artefactos para el procesamiento de
vegetales, salvo en casos de uso intensivo. Ahora bien, ¢por qué no se registra
un uso intensivo?, ¢quiénes eran los individuos que realizaban este uso?, éeran
cazadores/as que eventualmente realizaban practicas que involucraban el
procesamiento de vegetales?, équé otras explicaciones nos sugieren los resultados
en relacion a otras esferas de la organizacion de las actividades cotidianas
tomando en cuenta diferencias de género?
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En este trabajo se presentan datos preliminares de las investigaciones
realizadas sobre alfareria del centro-sur de la provincia de La Pampa en relacién
con el andlisis de &cidos grasos y estudios arqueoboténicos de microrestos
vegetales. Los fragmentos analizados proceden del Componente Superior del
sitio 1 de la Localidad Tapera Moreira, tanto de superficie como de estratigrafia.
Dicho contexto tiene una cronologia de 1200 a 500 afnos AP. (Berén 2004).
Desde el punto de vista metodoldgico se aplicardn sobre las mismas muestras
(tiestos ceramicos), la técnica de cromatografia gaseosa, la cual se desarrolla
en el Laboratorio de Quimica Organica de la UNICEN (sede Olavarria) en
forma complementaria con analisis arqueoboténicos desarrollados en el Museo
Etnogréfico «Juan B. Ambrosetti» de la UBA. Los compuestos derivados de la
hidrolisis de grasas y/o aceites de origen animal y/o vegetal se derivatizan para
convertirlos en éteres metilicos de acidos grasos (FAMEs) (Izquierdo, 2008) y se
efectlia su andlisis utilizando cromatografia gaseosa acoplada a espectroscopia
de masas (CG-EM). Los perfiles de 4cidos grasos obtenidos para cada fragmento
ceramico analizado se basan en la comparacién de los tiempos de retencién
cromatografica de cada FAME presente en la muestra con los tiempos de retencion
de estandares comerciales previamente analizados en las mismas condiciones
experimentales. Esta técnica presenta variados alcances y algunas limitaciones
que permiten un acercamiento a la asignacion de funcionalidad de la alfareria
y su relacién con la dieta de cada comunidad. Los estudios analiticos de los
residuos orgénicos en material de interés arqueoldgico se enfocan principalmente
en la extraccién con solvente (Regert, 1998) de los componentes lipidicos de
depésitos visibles sobre la superficie (acreciones) y de residuos absorbidos en
el interior de las paredes cerdmicas. Estos extractos generalmente contienen
una mezcla de mono-, di- y triglicéridos y acidos grasos libres cuyo analisis
puede revelar informacién acerca del uso de las vasijas y establecer diferencias
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entre materiales usados para cocinar (con y sin agua) y recipientes usados para
almacenar alimentos (Charters, et al. 1993).

A fin de complementar la informacién aportada por este andlisis, se
realizardn estudios arqueobotanicos mediante la identificacién de granulos de
almidén, fitolitos y restos de tejido vegetal deshidratado, obtenidos a través de
raspados realizados en los mismos tiestos. Las muestras se tomaran en las caras
interna, externay en la pasta. A partir de los microrestos vegetales identificados se
realizaran inferencias sobre las plantas utilizadas para la preparacion de comidas,
y su posibilidad de acumulacién durante el uso de las vasijas.
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CUANDO SE ACABA LA CENA. ACERCA DEL ESTUDIO DE LOS
DESECHOS DE MESA EN EL SUR DE LOS VALLES CALCHAQUIES.
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Cuando se habla de alimentacion las imégenes que se nos representan
estan asociadas tanto a las practicas culinarias como a los procesos de apropiacién
o producciéon que permiten acceder a esta esfera. Las personas cultivando,
cosechando, recolectando vegetales o criando animales domésticos o cazando
son partes de un todo que no acaban cuando esto se ve transformado en
alimento. De hecho es la cultura material remanente de estas acciones, asociada
a la esfera relacionada con la alimentacién, la que nos deja una gran cantidad de
restos a partir de los cuales establecer los modos y las practicas antiguas. Siendo
que lo que hallamos en el presente es lo que no pudo ser consumido de dichas
comidas en este trabajo nos centraremos en un concepto utilizado de manera
poco frecuente y que se conoce como «desechos de mesay. Lo utilizaremos
para observar los patrones de descarte de aquellas partes que usualmente no
se consumen como lo son los restos seos, principalmente centrdndonos en
aquellos asignados a camélidos sudamericanos, por ser una de las especies mas
conspicuas de los registros arqueolégicos del sur de los Valles Calchaquies (y del
NOA en general).

Con este fin se presenta informacién de los modos en que los huesos se
hallan fracturados, el registro de alteraciones térmicas, marcas de corte y otros
modos de rastros de procesamiento, asi como la disposicién espacial en la que
se hallaron los restos.

Como marco temporal utilizamos un rango amplio, que incluye el primer
milenio de la era cristiana y que permite observar similitudes y diferencias en el
tratamiento de estos desechos.
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La producciéon de maiz en las sociedades prehispanicas que ocuparon
la cuenca del Rio Doncellas ha sido asumida debido al alto nivel de desarrollo
que se postula alcanzé la produccién agricola durante el Periodo Tardio (ca. 900
a 550 anos AP) y por la ubicuidad en el registro arqueoldgico de macrorrestos
vegetales (Alfaro de Lanzone 1988). La reclamacion del yacimiento arqueoldgico
y cuevas aledafas como espacios destinados a practicas ceremoniales hasta
épocas recientes (Pérez de Micou 1996) pudo jugar un papel importante en
este diagnodstico, siendo el acopio de dichos macrorrestos posible resultado de
patrones rituales («visitas a los ancestros») y no el descarte de lo consumido por
quienes ocuparon estos sitios arqueoldgicos. Entonces, si bien se cuenta con
elementos para caracterizar las practicas productivas que tuvieron lugar en el
pasado, aiin no conocemos cudl fue el impacto en la reproduccion bioldgica y
social de este producto entre los miembros de estas sociedades.

Por lo tanto, proponemos un primer acercamiento al estudio del impacto
del maiz en la dieta de los habitantes que ocuparon la Localidad Arqueolégica
Rio Doncellas, mediante el andlisis de las relaciones isotopicas del carbono del
registro 6seo humano, tanto en su fraccién organica como inorganica. Debido al
aporte diferencial de proteinas, carbohidratos y lipidos en la conformacién de las
fracciones del hueso, se presenta un modelo interpretativo (Kellner y Shoeninger
2007) que permite entender la relacién entre lo consumido y lo finalmente
asimilado por los individuos bajo estudio. Los valores hasta ahora obtenidos se
asocian a una dieta caracterizada por recursos con un patrén fotosintético (C3)
diferente al que posee el maiz (Cy4), lectura que se ve reforzada al comparar
los resultados con el registro isotépico disponible para el NOA vy los patrones
paleodietarios de herbivoros y carnivoros de este sector geografico.

Finalmente, consideramos que este trabajo es un aporte a la comprensién
de la Economia Politica de las sociedades que ocuparon la cuenca, dado que



64 Jornadas de Arqueologia de la Alimentacién - 11, 12 'y 13 de agosto de 2070

brinda elementos para comprender el consumo desde una perspectiva apartada
del utilitarismo y anclada en el uso social de los recursos.
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Se presenta la primera etapa experimental de un proyecto cuyo objetivo
es estudiar las continuidades y los cambios en los aspectos socio-econémicos,
politicos y simbdlicos de las practicas de consumo de maiz (Zea mays) de las
sociedades pre-estatales y estatales del oeste tinogastefio ca. 2000-500 AP1. Se
abordan las practicas de consumo de maiz desde la materialidad arqueoldgica a
través del analisis de residuos orgénicos presentes en la alfarerfa prehispanica.

Se sostiene que las practicas de consumo del maiz tienen un alcance
multidimensional e interactian en la organizacién social, politica e ideologica
de los contextos socio-histéricos productivos estudiados. De esta manera, se
considera que su registro constituye un indicador que da cuenta de diferentes
formas organizativas relacionadas con lainclusion o segregacion social (Gumerman
1997, Moore 1989, Hastorf y Johannessen 1993, Goldstein 2003).

En el marco de la primera etapa metodoldgica, se llevdé a cabo una
experiencia de preparacién de tres recetas tradicionales en ollas fabricadas con
técnicas artesanales utilizando las variedades nativas Zea mays L. var. indentata
(Dentado Blanco), Zea mays L. var. saccharata (Chullpi) y Zea mays L. grupo
everta (Pisingallo). También se cuenta con muestra de Zea mays L. var. amylacea
(Capia), que serd utilizada en una préxima etapa experimental. Las muestras
fueron provistas por el Banco de Germoplasma (INTA Pergamino) y provienen
del noroeste argentino.

El objetivo de esta etapa fue la obtencion de perfiles de los residuos
organicos. La extraccion de los lipidos se realizé utilizando el protocolo de
Malainey (1999). Las muestras se analizaron mediante espectroscopia infrarroja,
cromatografia en capa delgada y cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria
de masa, técnicas ampliamente usadas en la investigacién de compuestos
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organicos sobre materiales arqueolégicos (Rottlander 1990, Heron y Evershed
1993, Mirén 2002, Reber y Evershed 2004, Evershed 2008; Eerkens 2007).
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LAS VIAS DEL ALGARROBO: ANTIGUAS PREPARACIONES
CULINARIAS EN EL NOROESTE ARGENTINO

Lema, Verénica, Aylén Capparelli y Analia Martinez

Departamento Cientifico de Arqueologfa, Laboratorio de Etnoboténica y
Boténica Aplicada FCNYM — UNLP — CONICET

vslema@hotmail.com

El objetivo del presente trabajo es determinar posibles preparaciones
culinarias generadas a partir de frutos de algarrobo entre comunidades arcaicas
y formativas del Noroeste argentino. Se analizan macrorestos secos de P alba,
P nigra, P flexuosa y P chilensis de tres sitios arqueolégicos: Huachichocana IlI
(Jujuy), Puente del Diablo y Pampa Grande (Salta). El trabajo se enmarca dentro
del estudio de los sistemas poscolecta, que ha permitido ampliar las perspectivas
de analisis en arqueobotanica al evaluar en qué medida el conocimiento, la
tecnologia y la organizacion del trabajo implicados en los mismos impacta y
genera cambios en el sistema productivo general de una sociedad. El dmbito
de accién poscolecta involucra diversas précticas asociadas al tratamiento de las
plantas una vez colectadas, las cuales incluyen varias técnicas entre las que se
encuentra el procesamiento tanto para el consumo diferido (almacenaje) como
inmediato de plantas comestibles (Capparelli y Lema, en prensa). Para realizar
este abordaje se parte de la base de estudios que permiten la identificacion
taxonémica de macrorestos a nivel especifico (Capparelli et al., en preparacion),
y de aquellos actualisticos -experimentales y etnoboténicos (Capparelli, 2007;
Capparelli, 2008; Capparelli y Lema, ms.)- que analizan el procesamiento de
algarrobo para la preparacién de diversos productos comestibles («patay», «aloja»,
«ahapa» y «ulpoy) estipulando rasgos indicadores para cada uno a través de la
morfologia de vainas, endocarpos y semillas secas. Se reconocié la manufactura
de harina (i.e. Huachichocana y Puente del Diablo), aloja (i.e. Huachichocana)
y anapa (i.e. Puente del Diablo), lo cual permitié analizar las vias recorridas por
los frutos del algarrobo tanto en la esfera poscoleta como en la de consumo y
enriquecer nuestra comprension de las elecciones y practicas que las sociedades
del pasado ejercieron sobre su entorno vegetal.
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Las investigaciones en sociedades punefias han planteado, generalmente, a
las diferentes estrategias de obtencion de alimentos (pastoreo, caza, recoleccion,
agricultura, intercambio) en términos de su aporte a la dieta. Mucho menos
interés se ha puesto en indagar acerca del rol de estas précticas de procuracién
de alimentos en la conformacién de los colectivos sociales. Esto es especialmente
enfatizado en el caso de la caceria, posiblemente por la creencia de que esta
estrategia supone prdcticas de rendimiento inmediato y relaciones sociales no
duraderas. Esta perspectiva puede ser fuertemente matizada si introducimos en
el andlisis los paisajes de cacerfa como medios de produccién toda vez que
incluyen mecanismos materiales generados por la inversién de trabajo y que son
necesarios para completar con éxito la apropiacién de las presas.

En este trabajo mostraremos las caracteristicas del paisaje de caceria
construido en la quebrada de Antofalla (Depto. Antofagasta de la Sierra,
Catamarca) que implica la preparacion de diversas estructuras, en articulacion
con las caracteristicas topograficas de la quebrada. La preparaciéon del paisaje
se encuentra conformada principalmente por estructuras relacionadas al
ocultamiento de los cazadores en relacién a las presas (trincheras). Estas
estructuras se ubican recurrentemente en sectores elevados aprovechando la
totalidad de la quebrada. Esto implicarfa por lo tanto una practica de apropiacién
del espacio necesaria para lograr el éxito. Otros dispositivos construidos con el
objetivo de dar refugio, resguardo a ciertos objetos, o generar marcaciones del
espacio, etc. configuran un modo de relacionarse entre las personas y entre
estos y el paisaje. Pero ademas de esta tecnologia tendiente a la materializacion
de los encuentros entre cazadores y presas, los paisajes de caza implican una
memoria a largo plazo, tal como lo indica el largo término histérico en el que
fueran aprovechados.

La preparacion de estos paisajes y su activacién durante los eventos de caza
pudo suponer, como discutiremos en esta ponencia, la formacién de unidades
sociales de mayor escala que los intervinientes en la manufactura y uso de los
sistemas de armas, convirtiéndose en una practica donde las relaciones sociales
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y los medios materiales conforman una unidad indivisible para la materializacién
de los encuentros.

De esta manera, la obtencién de alimentos mediante la caceria constituye
una préctica social que implica una profunda inversién de trabajo y la constante
negociacion social para su materializacion.
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ARQUEOBOTANICA
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La produccion de alfareria entre las sociedades de cazadores prehispanicos
era considerada un registro material de relativaimportancia para la caracterizacion
del modo de vida de estas poblaciones. Sin embargo el estudio del contexto
alfarero en estas sociedades ha cobrado énfasis en los Gltimos afios y ha abierto
nuevas perspectivas sobre su valor indicador en relacién a diferentes aspectos:
tecnoldgico, cronoldgico, social e ideolégico. Otro aspecto sobre el cual su
analisis es de un valor informativo de gran potencial es el de la composicion
y variabilidad de la dieta. Esto puede lograrse a partir del andlisis de acidos
grasos y de las sustancias acrecionales depositadas en sus paredes. También
es importante considerar los cambios en las técnicas de coccién de alimentos
ocurridos a partir de su introduccién, que favorecieron la incorporacién de
lipidos por ingesta y de otros nutrientes, con el consiguiente cambio en la dieta
de las poblaciones. Uno de los grupos cerdmicos mas informativos en este sentido
para la Pampa Occidental proviene de fragmentos que presentan decoracién por
acanaladuras paralelas en la parte superior del cuerpo de la vasija (grupo S/ STM-
S en Ber6n 2004). Se trata de ollas de grandes dimensiones, utilizadas para la
coccion, lo que queda atestiguado por la presencia de abundantes acreciones
organicas en las superficies interiores de los fragmentos. Son equivalentes a las
piezas denominadas «challas», que también fueron encontradas en sitios de
Neuquén. Guardan fuerte similitud con las piezas del grupo 7 de la Localidad
Arqueoldgica de La Amalia, analizadas por distintas vias (andlisis petrografico, de
difraccién de Rayos X (DRX), térmico diferencial (ATD), termogravimétrico (TG)
y paleobotanicos) por Mazzanti (2007).

También la etnohistoria provee informacién al respecto. En 1869
Lucio Mansilla (2006) se adentra en el territorio de La Pampa para llegar hasta
Leubucd, lugar donde se asentaban las tolderfas del cacique ranquel Mariano
Rosas. Alli, Mansilla cuenta que la comida que le sirvieron mientras se realizaba
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el parlamento fue puchero, servido en platos de madera grandes y céncavos. Los
ingredientes del puchero eran, ademdas de carne, cebolla, aji y harina de maiz.
Wilhelm de Mésbach (1992), padre y misionero capuchino, en su libro Botanica
indigena de Chile menciona que al escasear los alimentos a fines de invierno,
las mujeres araucanas del sur de Chile recolectaban plantas del género Brassica
(coles), para preparar sus sopas y caldos de yuyo.

En este trabajo se presentaran resultados de los andlisis arqueobotanicos
sobre tiestos ceramicos recuperados en la Localidad Tapera Moreira a fin de
identificar granulos de almiddn, fitolitos y restos de tejido vegetal deshidratado.
Se realizaran raspados sobre las piezas en tres sectores: cara interna, cara externa
y pasta. Se focalizara en la identificacién de los microfésiles botanicos presentes
en las acreciones de las caras internas y externas, que fueron acumuladas durante
el uso de las ollas.
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ARTE MOBILIAR EN ELEMENTOS DE MOLIENDA
DE LA REGION PAMPEANA

Ormazabal, Pablo Bernardino

Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires, Facultad de
Ciencias Sociales. Argentina.

hhoustoun@coopenet.com.ar

El trabajo comunica un aporte a los estudios de los andlisis arqueoldgicos
en artefactos de procesamiento de alimentos y de diferentes recursos del
paisaje, hacia una mirada amplia que los vincula con el arte mobiliar. Elementos
resultantes de la produccién de tallados por machacado en bases de molienda.
Se hace referencia a los artefactos recuperados en el museo de Loberia y en la
localidad arqueoldgica El Perdido, con relacién a la identificacion y distribucién
de bases de molienda en el Area Interserrana. Se presentan casos de tallados
periféricos, picados, grabados y machacados, de arte mobiliar y de diversos
disenos en motivos visuales. Entendiendo el campo de la artistica como una
complejidad vinculada a los diferentes roles asumidos por hombres y mujeres en
las esferas de subsistencia, de las creencias y movilidad de cada sociedad (Fiore
2005). Se plantea la imposibilidad de separar las dimensiones tecno-econémicas
e ideoldgicas de la sociedad, y se refuerza la idea de identidad de género en su
relacién con actividades de subsistencia asociada al procesamiento alimentario,
a la conservacion y al desplazamiento de bienes y personas (Ormazabal 1995,
Hernando 2002). La mirada amplia en los andlisis de artefactos de molienda contribuye al
incremento de referencias de los aspectos sociales e ideoldgicos, con una caradteristica que destaca
alamujer como productora de herramientas liticas (Gero 1990) en el fortaleciendo de la percepcion
«aelacionabs de lo alimentario.
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CONSUMO Y ECONOMIA EN LOS GRUPOS PEDEMONTANOS
TEMPRANOS DE LA CUENCA DEL SAN FRANCISCO (JUJUY,
ARGENTINA)
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yolatordo@hotmail.com

Una de las caracteristicas mas sobresalientes de los llamados grupos San
Francisco, es la escala de produccién ceramica y la variabilidad morfotécnica
de los conjuntos de vajilla. Estudios actualizados ponen en evidencia la gran
diversidad de los contextos cerdmicos, destacando la presencia de una gran
cantidad de vajilla de servicio (especialmente botellas pequenas y escudillas)
(Ortiz 2007).

Por otra parte dada la escasez de datos en relacién con la préactica de
determinadas estrategias econémicas; debido sobre todo a las deficientes
condiciones de preservacién en regiones con ambientes tropicales; las numerosas
hipétesis formuladas acerca de la economia de estos grupos en mds de un siglo
de investigaciones no han sido adn contrastadas.

Estudios actualizados ponen en duda la supuesta importancia de una
economia con base agricola (Dougherty 1975, Muscio 2004, Garay de Fumagalli y
Cremonte 2002), enfatizando una estrategia econémica de tipo «mixta», en donde
el peso de la economia de subsistencia habria estado en la recoleccién intensiva,
la pesca y la caza con el complemento de la produccién y explotacion de algunas
plantas domésticas (Ortiz 2007; Ortiz y Seldes 2007). La utilizacién en forma
combinada de una serie de recursos tanto silvestres como domésticos, pudo
haber sustentado poblaciones numerosas con un sedentarismo importante sin
depender exclusivamente de la produccion agricola (Ortiz 2007). El ambiente
de la selva pedemontana con una importante biodiversidad habrfa favorecido
una adaptacion exitosa que perduré sin grandes cambios durante mds de 1000
anos.

Se presentan los primeros resultados de los andlisis de microrestos (acidos
grasos, almidones vy fitolitos) realizados en materiales ceramicos provenientes de
un sitio arqueoldgico recientemente excavado cuyos fechados radiocarbénicos
lo ubican cronolégicamente a comienzos de la era cristiana. Los resultados
permiten empezar a discutir las implicancias econémicas y sociales del consumo



§

Museo de Antropologia, FFyH. Universidad Nacional de Cérdoba. Argentina. Restimenes 75

de alimentos en grupos de la vertiente oriental de los andes tradicionalmente
considerados como «formativosy.
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EN TORNO AL FUEGO: FOGONES Y COMENSALIDADES EN
AMBATO (CATAMARCA, ARGENTINA)
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La imagen de un grupo comiendo alrededor del fuego es una situacién
frecuentemente descripta y analizada en muchas etnografias, sea de sociedades
indigenas o campesinas. En el caso de dreas rurales de los Andes, la presencia
de estructuras de combustion es una constante que define el lugar de la Gltima
transformacién de la mayoria de los alimentos, al tiempo que caracteriza el lugar
del consumo de los mismos, es decir, las cocinas. Cotidianamente, se producen
comidas sobre el fuego y en torno a él comparten alimentos los distintos miembros
de una unidad doméstica.

Desde la arqueologia, el estudio de los fogones se ha asociado al
universo de las actividades cotidianas mediante su vinculacién con el analisis
de areas de actividad, para establecer espacios de procesamiento de alimentos
y produccién de comidas. No obstante, aquellas preguntas relacionadas con los
espacios de comensalidad que podrian haber estructurado estos fogones en el
pasado no han sido demasiado atendidas. Si bien existe un profundo interés por
aquellos aspectos relacionados con el consumo de alimentos, poco es lo que
los arquedlogos hemos discutido acerca de la comensalidad cotidiana, como
instancia de ingesta de comidas y locus de produccién de relaciones sociales.

En Ambato (Catamarca, Argentina, S. VI a Xl d.C.), por ejemplo, en base
a contextos, asociaciones de materiales y a la identificacién del combustible
empleado, ha sido posible diferenciar la presencia de fogones domésticos,
interpretando como dreas de actividades relacionadas con el manejo de alimentos
a aquellos espacios ocupados por estas estructuras de combustion. Asimismo
pudimos distinguir estos espacios de otros, también asociados al fuego, pero
vinculados con practicas artesanales.

En el marco de estas discusiones, el objetivo de nuestro trabajo es
el de discutir la estructuracion del espacio fisico y social de la comensalidad
en Ambato, atendiendo a aquellas trayectorias que convergen en los fogones
domeésticos: de las lefas, de las comidas y de las personas en sus quehaceres
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cotidianos. Una mirada comparativa de los diferentes contextos asociados a este
tipo de estructuras nos permitira apreciar la variabilidad de situaciones posibles
de comensalidad, al tiempo que podremos vincularlas y confrontarlas con el
discurso actual sobre la «comida» y los «fogones de los indios» que se registran
en Ambato.
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Laformaen que los grupos humanos aprovecharon los recursos alimenticios
constituye un aspecto primordial de su organizacién. En este sentido, iniciamos
un programa de estudio acerca del uso de los conjuntos artefactuales desde
una perspectiva arqueobotanica. Esto promete avanzar en el conocimiento de
algunas de las formas de procesamiento de los recursos y probables conductas
alimenticias, apuntando a determinar su importancia como parte de las estrategias
econdmicas entre las sociedades del humedal del Parand inferior hacia el final
del Holoceno.

Los macrorrestos de origen vegetal aparecen sélo ocasionalmente y
bajo condiciones de preservacion excepcionales en los depésitos arqueoldgicos.
Més frecuentemente, se identifican fitolitos, estructuras siliceas o granulos de
almidén. Estos Gltimos presentan una alta perdurabilidad y resistencia a la
disolucion y percolacién, por lo que pueden preservarse por largos periodos
de tiempo en las superficies imperfectas (i.e. con grietas, fisuras y poros) de los
artefactos liticos o ceramicos relacionados con el procesamiento de plantas. El
almidén es la principal sustancia de reserva de las plantas. Sus granulos varian en
tamafo y forma segtin su origen, por lo que han probado ser uno de los restos
microbotanicos que mayor confiabilidad y precisién ofrecen como instrumento
de identificacién taxonémica (e.g. Piperno et al. 2000; Berman y Pearsall
2008).

Sin embargo, esta herramienta analitica es una linea de informacién
que debe ser complementada con otras clases de datos a fin de aumentar la
confiabilidad de las inferencias asi como de contrastar las hipétesis planteadas.
En primer lugar, los resultados se evaltan en el marco del contexto arqueoldgico
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generado por el resto del registro arqueofaunistico, tecnolégico, etc. Por su parte,
el uso de las fuentes etnohistéricas resulta de suma importancia para acercarnos
a las dindmicas culturales del pasado alrededor del uso de plantas. Asimismo,
los datos pueden combinarse con los resultados obtenidos por medio de otros
analisis como los de fitolitos, dcidos grasos en alfarerfa (e.g. Naranjo et al. 2010)
y los estudios isotopicos en muestras humanas (e.g. Acosta y Loponte 2002-
2004).
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¢CULTIVO DE ALIMENTOS O PRODUCCION FORRAJERA?

AGRICULTURA BAJO RIEGO DURANTE EL PERIODO TARDIO EN
ANTOFAGASTA DE LA SIERRA, CATAMARCA.

Salminci, Pedro Miguel, Pablo Tchilinguirian y Daniel Enzo Olivera
CONICET-INAPL. Argentina
pedrosalminci@yahoo.com.ar

En Antofagasta de la Sierra (Catamarca), se han hallado evidencias de una
agricultura incipiente a partir de los ca. 2500 afios A.P. Alrededor de los 1000
afnos A.P. se hace presente una nueva forma de explotacion agricola extensiva e
intensiva basada en complejos sistemas de irrigacién en el sitio conocido como
Bajo del Coypar. Este tipo de agricultura se encuentra asociado a cambios a nivel
demogréfico y sociopolitico materializados principalmente en el asentamiento
fortificado La Alumbrera, ubicado en la costa de la Laguna de Antofagasta. El sitio
Bajo del Coypar cubre una extensién de mas de 500 hectdreas y presenta distintos
tipos de tecnologias agricolas de riego. El 90% de los campos se encuentran
sobre los terrenos de escasa pendiente de la terraza media del rio Punilla y estan
conformados por parcelas cuadrangulares de entre 30 y 50 m de lado delimitadas
por elevaciones del terreno llamadas bordos. El resto del area explotada se halla
sobre terrenos mds empinados en el piedemonte de los Cerros del Coypar y
consiste en cuadros y terrazas construidos con piedra. El sistema hidrdulico esta
compuesto por una serie de canales principales y secundarios que conducian el
agua a cada una de las parcelas, donde era distribuida uniformemente mediante
la apertura y cierre de los canales y de los extremos de los bordos, cuadros y
terrazas.

AUln no se ha determinado con precision con qué propésitos se utilizaron
los campos de cultivo de Bajo del Coypar. Se ha propuesto que probablemente,
hayan sido destinados a la produccién de especies forrajeras para alimentar a los
rebafios de llamas. Sin embargo, otras evidencias como el hallazgo de una gran
cantidad de maiz en el sitio Quebrada de Petra o los numerosos elementos de
molienda hallados en La Alumbrera, introducen la cuestion sobre si este tipo de
alimentos fueron cultivados localmente o si llegaron a la Puna a través de otros
medios.

El objetivo del trabajo es contribuir al conocimiento de la alimentacién
prehispanica como practica social abordando el tema de la produccién agricola.
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Realizamos un modelo agronémico que combina estudios del clima, el suelo y las
redes de riego del sitio Bajo del Coypar con informacién sobre los requerimientos
hidricos, energéticos y de otra indole de distintas especies vegetales alimenticias
y forrajeras.

A través de los resultados serd posible discutir diversos temas no sélo
relacionados con la produccién, las especies cultivadas, los méximos y minimos
rindes posibles, sino con el consumo de alimentos, la demografiay la organizacién
social.
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24

¢EVIDENCIAS DE ALIMENTACION? HUELLAS’ANTR(’)PICAS EN
MATERIAL OSEO FAUNISTICO, EN EL MONTICULO DEL SITIO
PIEDRAS BLANCAS, (VALLE DE AMBATO, CATAMARCA, ARGENTINA)

Siles, José
Museo de Antropologia. UNC. Cérdoba, Argentina.
jfsiles@hotmail.com

En esta comunicacién se presentan algunos resultados de los analisis de
huellas antrépicas del material 6seo arqueofaunistico procedente del monticulo
del sitio Piedras Blancas, situado en el Valle de Ambato, Catamarca, Argentina
(siglos VI'y X1 d.C.).

Es reconocido que a través del estudio sistematico de marcas y huellas
de carniceria producidas por humanos en el material 6seo, es posible contar
con una fuente de evidencia de enorme potencial explicativo y de significados
acerca del pasado comportamiento social de un grupo humano, cuyo nivel de
tangibilidad y variedad de aplicaciones es tnica para esta linea de evidencia.

El objetivo de esta investigacion consiste en ampliar lineas de evidencias
en cuanto a como se estructura la complejidad social, tomando como caso la
secuencia que se manifiesta en la cultura Ambato, aportando al esclarecimiento
de los posibles cambios en el acceso diferenciado a los recursos materiales y
sociales dentro de este grupo humano. A partir de este analisis se pretende
responder a interrogantes, como cual es la variabilidad en los patrones de huellas
antrépicas sobre el material 6seo, y su relacién con actividades de explotacion
del recurso faunistico; qué tendencias se identifican, ya sea de intensificacion,
desaceleracion o diversificacion en la forma de utilizar este recurso, y la
posibilidad de su traslado a otras esferas, ademas de la dietaria, a lo largo de
todo el periodo senalado.
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1

EL FRIJOL PETACO (PHASEOLUS COCCINEUS) Y LA MARAVILLA
(PHAEDRANASSA SP): ASPECTOS ETNOBOTANICOS DE DOS
PLANTAS ALIMENTICIAS DE ORIGEN AMERICANO EN EL ORIENTE
ANTIOQUENO, COLOMBIA

Alvarez Salas, Lizeth Marelly y Sandra Turbay Ceballos
Institucion Universidad de Antioquia - Medellin (Colombia)
lizeth.alvarez@siu.udea.edu.co

En esta investigacion se analizé el conocimiento y el uso tradicional de
dos especies alimenticias de origen americano que estan cayendo en el olvido
en el municipio de Guatapé: el frijol petaco o «vida» (Phaseolus coccineus) y la
maravilla (Phaedranassa sp.)y evalta su potencial nutricional en el contexto de una
economia campesina que todavia experimenta los impactos de la construccion,
en 1973, de la hidroeléctrica del rio Nare. El desplazamiento de los campesinos
hacia las laderas, los cambios en las caracteristicas del suelo y la orientacién de la
economia hacia el turismo obligaron a los agricultores a modificar los patrones de
cultivo y a aceptar los nuevos paquetes tecnoldgicos para la produccion agricola,
con consecuencias negativas sobre la diversidad del agroecosistema, la salud
humanay la conservacién del medio ambiente. Esta investigacion demuestra que
las dos especies estudiadas tienen ventajas agroecoldgicas y un valor nutricional
equivalente al de la papa y el frijol cargamanto que son consumidos en la dieta
campesina.
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2

«DEJAR LOS POROTOS EN REMOJO...» EL TEMA DE LA
ALIMENTACION EN LAS ACTIVIDADES EDUCATIVAS DEL MUSEO
DE ANTROPOLOGIA FFYH- UNC

Acosta, Diego; Burgos, Silvia; Pedernera, Gabriela; Zabala, Natalia; Zabala,
Mariela.

Museo de Antropologia FFyH UNC. Argentina
silviaeburgos@hotmail.com

La alimentacién es una necesidad en el hombre que no sélo implica la
accion de comer, sino que nos remite a sabores, aromas, y nos involucra en
précticas sociales como la preparacién, la reunién, el ritual, entre otras.

Pensar la alimentacién desde un Museo de Antropologia nos lleva a
preguntarnos por los modos de preparar los alimentos, los objetos que se
emplearon para ello, en quienes los hicieron y reconocer la persistencia de esos
saberes asociados a la comida en el tiempo, hasta la actualidad.

Desde el Area Educacién, mediante las propuestas educativas buscamos
deconstruir el imaginario que se genera en torno a la alimentacion, a partir de la
interaccion entre los saberes cotidianos del visitante, las colecciones arqueolégicas
y los ingredientes autéctonos consumidos en el presente y el pasado.

En este sentido consideramos a las actividades propuestas como
construcciones formadas tanto por las opiniones de los visitantes, sus reflexiones
y participacion, como asi también por el guiéon museoldgico de la muestra
permanente del museo.

En esta ponencia nos proponemos sistematizar y reflexionar acerca de las
ofertas educativas sobre alimentacién destinadas a grupos escolares y familiares
en contextos de educacién no formal y de recreacién, desde 2007 a 2009.

Para su andlisis tenemos en cuenta el recorte temético, el recorrido de las
salas, los objetivos planteados, el piblico destinatario, los momentos del afio y la
actividad ladica propuesta.

Nos propusimos hacer un recorrido reflexivo por los registros de las
actividades, ya sean del libro de visitantes, donde estan plasmadas sus opiniones,
y las fichas de evaluacion que se completan al finalizar la actividad propuesta.
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3

EXPOSICION ITINERANTE «LOS VALORES OCULTOS DE LA
COMIDA TRADICIONAL MEXICANA»

Cervantes, Maria Antonieta
Direccién de Etnologia y Antropologfa Social, Instituto Nacional de
Antropologia e Historia. México

Se presenta en esta ponencia la propuesta para realizar una exposicion
itinerante -en este caso dentro de una gran carpa desmontable que podra
instalarse en diversas plazas y terrenos- en la que se ofrecerd, a través de
un discurso accesible al gran pdblico, informacién y conocimiento, con la
intencion de que se comprendan los valores y significados que generalmente se
desconocen, de la comida tradicional mexicana hecha en casa, «como la que
comiamos con nuestras abuelas» y de sus bondades en relacién con la salud. La
exposicion buscard crear conciencia del valor de nuestra cultura culinaria, asi
como del papel central que juegan las mujeres en la alimentacion y por ende,
en la conservacién de nuestra cultura, que a la vez nos condiciona a comer lo
que comemos.

A través del lenguaje museografico y de la interaccién de los visitantes
con los elementos de la exhibicién: objetos, graficos de gran calidad, juegos
interactivos inteligentes, etc., se intentard provocar emocién y reflexion a través
de las presentaciones, siempre estéticas y cercanas a la sensibilidad del grupo al
que va dirigido.

Para este propésito utilizaremos el esquema tedrico educativo propuesto
por la Comisién Internacional sobre Educacién para el Siglo XXI, presidida
por Jacques Delors en su trabajo La Educacion Encierra un Tesoro en la que
presenta «Los cuatro pilares de la educacion»: aprender a ser; aprender a hacer;
aprender a convivir; aprender a conocer. Este esquema nos es Gtil para organizar
el conocimiento ofrecido en este caso. Los temas se presentaran distribuidos en
cuatro médulos en un espacio circular. El recorrido puede iniciar en cualquier
parte ya que el diseno espacial de los componentes contempla rutas y puentes
fisicos entre las cuatro unidades, de manera que el visitante podra revisar todos
los temas, aunque tome caminos diferentes.
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4

ALIMENTACION EN LA QUEBRADA DE HUMAHUACA,
CONTINUIDADES Y DISCONTINUIDADES DESDE EL
POBLAMIENTO HASTA NUESTROS DIAS. UN APORTE DESDE LA
ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA

Diaz, Diego, Sergio Guerrero y Gloria Sanmartino
UBA — CISPAN, Argentina.
didibart@hotmail.com, sergue@gmail.com, gloriasammartino@gmail.com

Desde el pleistoceno tardio hasta nuestros dias, la Quebrada de
Humahuaca, fue ocupada, practicamente sin solucién de continuidad, por
poblaciones humanas. Estos grupos, a lo largo de toda la historia, dieron cuenta
de los recursos alimentarios que ofrecia la region. Los transformaron, mediante
el trabajo y generaron, de este modo, un aprovechamiento méaximo de las
oportunidades, obteniendo diversidad y calidad nutricional.

Desde el punto de vista de la alimentacién, la Quebrada de Humahuaca
ofrece un panorama UGnico debido a que en los dltimos 11000 anos, han sido
utilizados diversos modos de produccién: cazador recolector, agricola pastoril y
capitalista. Esto implica que se han venido estableciendo relaciones diferentes
tanto dentro de la poblacion como con el medio ambiente, modificando la
conducta y las estrategias en la obtencién y consumo de los alimentos, asi como
las practicas y representaciones asociadas a ello.

Pese a la introduccion lenta pero sin pauso de la alimentacién industrial,
se observa en el patron alimentario actual continuidades y discontinuidades con
respecto a la historia de la regién. Continuidades y discontinuidades que remiten
tanto a la identidad local como a la global, a la resistencia como a la dominacién.
Sumamos a esta caracterizacion del contexto sociocultural en que efectuamos
nuestro estudio la reciente declaracion de la Quebrada de Humahuaca como
patrimonio de la humanidad debido a su incidencia en la alimentacién de los
pobladores.

Nos interesa exponer especificamente en este trabajo algunas lineas de
analisis vinculadas con las practicas de cultivos tradicionales, su vinculacién con
saberes y técnicas de uso del suelo, produccién, consumo y el tipo de relacion
que se establece con la alimentacién industrial Asimismo esbozar algunos
planteos a raiz del auge turistico provocado por la patrimonializacion.
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5

INFLUENCIA DE LA PERTENENCIA A LA TRIBU URBANA FLOGGER
EN LAS PRACTICAS ALIMENTARIAS
DE ADOELSCENTES DE 13 A 18 ANOS

Escribano, Luciana S; Magnoli, Vanesa A; Perovic, Nilda R; Uda, Adriana N.
Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional de
Cordoba.

lucianaesc@hotmail.com , vanemag8@hotmail.com.

El objetivo principal de la presente investigacién fue describir las practicas
alimentarias de los adolescentes que integran la tribu urbana Flogger, en la ciudad
de Cérdoba capital en el ano 2009.

El trabajo fue descriptivo simple, transversal y observacional, que incluy6
a 50 adolescentes (31 mujeres y 19 varones) de ambos sexos, con una media de
15,31 anos de edad, pertenecientes a la tribu urbana Flogger que se reunieron
los fines de semana durante los meses de agosto y septiembre en el Shopping
Patio Olmos en el ano 2009, Cérdoba, Argentina. Para la recoleccién de datos se
empled la técnica de la encuesta y como instrumento se utiliz6 un cuestionario
semi-estructurado de 12 preguntas. Las variables analizadas fueron edad, sexo,
educacién, actividad fisica y habitos de consumo alimentario.

El 98% de los adolescentes cursa el nivel secundario, la mayoria concurre a
colegios privados (66%). El 84% de los mismos realizan las 4 comidas principales
al dia, siendo el lugar de eleccion el hogar familiar. El principal grupo de
alimentos consumidos diariamente son los cereales-productos de panificacién y
alimentos fuente de az(cares, en un promedio de 10 0 més porciones y de 4 o
mas porciones diarias, respectivamente.

Los alimentos que consumen con mayor frecuencia en la tribu urbana
Flogger son snacks (78%), golosinas (70%), gaseosas (64%) y comidas de Fast
food (62%).

Al momento de reunirse en el Shopping Patio Olmos los fines de
semana, la ingesta de gaseosas es considerada indispensable para el 46% de los
adolescentes.

Alahorade seleccionar los alimentos, sélo el 24% del total de encuestados,
lo hace basdndose en la estética corporal, el resto, lo hace teniendo en cuenta,
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la salud, el costo y por que sienten placer de degustarlos. Este 24% obtenido
es lo que nos demuestra una importante diferencia con adolescentes que no
pertenecen a esta tribu urbana, ya que en comparacién con otras investigaciones
(Amaya et al 2001), se corroboré que los adolescentes seleccionan los alimentos
por gusto o placer. Esto también denota la gran importancia que este grupo
Flogger le da a la imagen corporal, rasgo caracteristico que los distingue como
tal.

Se concluyé que los adolescentes no presentan un consumo alimentario
propio que los identifica como tribu, en relacién a otros adolescentes no
pertenecientes a dicha tribu urbana Flogger.
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6

DIVERSIDAD DE PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES ENTRE LOS
TOBAS DEL CHACO CENTRAL: UN ENFOQUE AMBIENTAL Y
DIACRONICO

Martinez, Gustavo Javier

Conicet - Museo de Antropologfa. Facultad de Filosoffa y Humanidades. U.N.C.
Cérdoba, Republica Argentina.

gustmart@yahoo.com

El trabajo describe las principales plantas silvestres comestibles usadas
en la actualidad y en el pasado por la etnia toba (qgom), en relacion con las
unidades de vegetacion salientes de las inmediaciones del Rio Bermejito, en la
regién conocida como Impenetrable (Chaco Central, Argentina). En el marco
de un estudio integral de la etnobotdnica toba, se obtuvo informacién por
medio de observacién participante, encuestas semiestructuradas y entrevistas
en profundidad; asimismo se realizaron recorridas a campo en compafia de
informantes, documentando de esta manera los especimenes vegetales. Se
registraron nombres verndculos y cientificos de mas de 40 plantas comestibles,
asi como la nomenclatura nativa de las unidades de vegetacion. Desde el punto
de vista ambiental, se referenciaron las principales especies con las diferentes
regiones ecolégicas locales, a saber:

- Ambientes anegables (ga’im; lapel; lalatec)

- Formaciones lefiosas: Bosques altos y bajos, abiertos y cerrados (aviaq ltaraic;
aviaq vale; aviaq), palmares (lagaxarai’sat), bosques abiertos riberefios o en
galerfa, alisal riberefio (salag’sat), bosques bajos y plazuelas con vinalares y
cactaceas (paxaalec), vinalares (nerasoic’sat) y algarrobales (mapic’sat).

- Parques y sabanas mixtas (auaxagpi’sat)

Por su parte se detallan las aplicaciones de los vegetales comestibles
siguiendo un criterio de relevancia de sus usos acorde con las siguientes categorias
occidentales:

a) Especies para consumo directo: La mayoria de las Cactaceae (Opuntia
spp.; Harrisia spp.).

b) Especies recolectadas que requieren formas sencillas de preparacién
y/o almacenamiento: En particular senalaremos las de la familia Asclepiadaceae
(Morrenia spp.; Funastrum spp. y otras)
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c) Especies recolectadas con formas de preparacion y/o almacenamiento
elaboradas: Se destacan las de la familia Capparaceae (Capparis spp.) y Fabaceae
(Prosopis spp.) entre otras.

Se analiz6 también, siguiendo un criterio diacrénico, la vigencia y
actualidad de practicas alimentarias en relacién con las especies documentadas,
identificando desde el punto de vista de los nativos, causas del abandono de
su uso, cuando lo hubiera. Finalmente se establecen comparaciones sefialando
semejanzas y rasgos distintivos de la alimentacion de esta etnia en relacion con
la de otros grupos étnicos del Gran Chaco Sudamericano.
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7

CAMBIOS EN LA ACTIVIDAD AGRICOLA EN FUNCION AL MODO
DE ORGANIZACION :COMO MANTENER LA AGRODIVERSIDAD EN
TIEMPOS DE CAMBIOS? ESTUDIO DE CASO EN OVEJERIA CHICA,
PROVINCIA DE CATAMARCA

Pérez, Maria Concepcién
Laboratorio de Etnobotanica y Boténica Aplicada, Argentina
mariacerez@gmail.com

Cualquier cambio que se genera es un fenémeno que puede retrasarse,
adelantarse pero més dificilmente detenerse, y en determinados casos ciertos
tipos de reemplazos traen como resultado la pérdida de lo autéctono, de aquello
que es guardado como un cuerpo de conocimiento y sostenido de generacion
en generacién. En este trabajo se presenta la cuestién de la produccién agricola
desarrollada en pequenos poblados del Valle de Santa Maria que es tomado
como uno de tantos ejemplos sobre el modo en que se trabajan las fincas. Se
explora la diversidad agricola y su relacién con el tipo de comidas y recetas
elaboradas. Esta dinamica entre lo que se produce en el campo y se elabora
en la cocina permite la continuidad de aquellos alimentos caracteristicos del
lugar, y por lo tanto evita que se genere una ruptura en los saberes tradicionales
vinculados, que por diversos factores van quedando en el olvido.

Sin embargo, es frecuente que estos procesos se interrumpan porque
existe una especie de sustitucién por productos ya elaborados o ampliamente
comercializados. Como consecuencia de esto, en la mayoria de los casos se
opta por cuidar la hacienda representada por cabras y ovejas principalmente,
ya que de ellas se obtiene una mayor variedad de productos que pueden
venderse, y de este modo tener otra clase de ingreso. Estos cambios generan,
a la vez una redistribucién de aquello que se cultiva en las fincas, ya que las
parcelas mas grandes y numerosas estan representadas por la alfalfa destinada a
la alimentacion de los animales. En cuanto al modo de organizacion, las tareas
generalmente son realizadas de modo cooperativo entre los hombres y mujeres
seglin la cantidad de cosecha, limpieza, y otras actividades vinculadas al cuidado
de la finca. No obstante, en la actualidad se observan cambios en cuanto al
reparto de actividades, debido, principalmente, a que el hombre de la casa se
va a la ciudad en busca de un trabajo mas redituable. Estas decisiones generan
una modificacién no en las actividades sino en quienes las desempefian, ya que
quedan en manos de las mujeres e hijos. La bisqueda de trabajos que brinden
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mayor seguridad es una realidad que va alejando a estas familias de sus tareas
cotidianas; ante estas situaciones, el caso mas extremo es cuando la familia
entera abandona la casa, su finca, su corral.

A pesar de los cambios mencionados, como corolario de lo expuesto
en el primer parrafo y demostrando la interrelacién entre diversidad agricola y
patrimonio alimentario, se observé que en las familias que conservan précticas
culinarias tradicionales, se favorece el mantenimiento de la agrodiversidad
(Turco et al 2006). Para ejemplificar se puede mencionar la diferencia en cuanto
a los distintos usos que se les da a las variedades de maiz ya que las comidas
hechas con este cereal han tenido suma influencia en el mantenimiento, a
través del tiempo, de la gran variedad de formas del maiz (Cdmara Hernandez
y Arancibia de Cabezas, 2007). Uno es el caso del maiz capia cultivado por
ellos, para consumo personal al realizar, por ejemplo, comidas como las clasicas
humitas. Por el otro lado esta la utilidad del maiz comercializado en la ciudad
para alimentar a las gallinas.
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MAICITO EL LA OLLA, TOSTAO EN EL BOLSILLO. MODALIDADES
ALIMENTARIAS EN LA QUEBRADA DE HUMAHUACA
PATRIMONIALIZADA

Pinotti, Luisa Virginia 1, Carola Grecco?, Angela Zuleta2, Cristina Aguirrez,
Laura De la Casa?, Patricia Ronayne2

1 Cispan, Centro de Investigaciones Sobre Problematicas Alimentario
Nutricionales. Facultad de Medicina, Escuela de Nutricién, UBA. Argentina
2 Catedra de Bromatologfa. Facultad de Farmacia y Bioquimica. UBA.
Argentina.

virginiapinotti@gmail.com, cgreco@ffyb.uba.ar.

Este trabajo forma parte de una investigacion mas abarcativa referida al
relevamiento de modelos de existencia y reproduccion de la poblacién rural de
la Quebrada de Humahuaca, que cuenta con un comportamiento caracteristico
de respecto de las variables de crecimiento y desarrollo, patrones de consumo
alimentario y habitos vitales. En este trabajo es expone la incidencia de dos
modalidades de consumo alimentario més frecuentes que afectan las condiciones
vitales y las relaciones sociales luego de la patrimonializacién de la Quebrada.

Metodologia: El universo de estudio quedé conformado por una
poblacién piloto que integran las familias del drea sanitaria asistida por el Hospital
de Maimara, amplidandose a unidades domésticas de Juella y Valle Grande,
interconectadas por redes de reciprocidad e intercambio.

Las técnicas usadas fueron relatos de vida, entrevistas semiestructuradas,
y observacién participante, en el periodo comprendido entre julio de 2004
y abril de 2010. Asimismo, se reprodujeron los platos tradicionales y fueron
analizados para establecer la biodisponibilidad de nutrientes en el Laboratorio
de Bromatologia de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la UBA.

Para estudiar las condiciones socioeconémicas que determinan la
reproduccion de la poblacion se efectud un relevamiento agronémico exhaustivo
de las quintas, la tecnologia empleada asi como el trabajo infantil.

Resultados y conclusiones: De la muestra encuestada, emerge en algunos
grupos una modalidad alimentaria con una participacién creciente de alimentos
refinados e industrializados. Se estima que se produjo aqui la sustitucion de
cultivos tradicionales (quinoa, amaranto y maiz, alimentos de un alto valor
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biolégico), por solo papa, arroz blanco, harinas y aztcar refinados (alimentos
que aportan calorfas pero constituyen una dieta incompleta). Asimismo, la
tecnologia sustentable por la que genera dependencia y degradacién del
ambiente y consecuentemente de la salud remplazando la biodiversidad por
el monocultivo. Paralelamente, persisten en otros grupos habitos alimentarios
heredados de la cultura andina, que incluyen al maiz como un insumo culinario
clave. Este aparece en la mayorfa de las preparaciones: mote, frangollo, tamales,
humitas, etc. La importancia de su consumo, radica en su facil obtencién, bajo
costo, y disponibilidad en cualquier época del afio. Es por ello que resulté de
gran importancia evaluar el aporte calérico y nutricional en las preparaciones
tradicionales, estimandose que el consumo de una a dos porciones diarias de
esas preparaciones implicarian un muy importante aporte de hierro y zinc a la
dieta habitual. En el caso del calcio, todas las preparaciones contribuirian con un
aporte moderado.

Asimismo, la utilizaciéon de este insumo promueve la resignificacion
de précticas culturales de reciprocidad e intercambio entre pisos ecoldgicos,
renovando su alto valor simbélico a través de practicas rituales que fortalecen
redes sociales ya debilitadas por la economia de mercado.
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CAMBIO Y CONTINUIDAD AL PLATO: LOS SABERES CULINARIOS Y
SU ROL EN LA DINAMICA DE LA DIVERSIDAD BIOCULTURAL

Lema, Verénica y Marfa Lelia Pochettino
Laboratorio de Etnobotdnica y Botdnica Aplicada
FCNYM-UNLP-CONICET

vslema@hotmail.com

Este trabajo tiene como objetivo plantear unareflexion, a partir de estudios
etnobotdnicos en comunidades campesinas actuales, del rol que cumplen los
saberes culinarios en la generaciéon o merma de la diversidad biocultural presente
en una comunidad. Se presentan dos casos de andlisis que plantean situaciones
opuestas: los quinteros del Parque Pereyra Iraola (PPI, Buenos Aires, Argentina)
y comunidades guaranies del Departamento de Chuquisaca (Bolivia). En el
primer caso, se analizara puntualmente el caso del «zapallito lustroso» (Cucurbita
maxima ssp. maxima var zapallito) y del «cayote» (C. ficifolia) y en el segundo el
del «mani» (Arachis sp.).

El conocimiento ambiental tradicional no es estatico o funcional en
el pasado, estando en continuo proceso de cambio en consonancia con las
cuestiones que plantea el entorno social y natural. En los casos aqui presentados
los saberes locales son el resultado de un tiempo relativamente corto de
experimentacion (entre 10 y 50 afos) sobre el medio local, sin embargo pueden
considerarse tradicionales, ya que han resultado en acciones sobre el medio
que estan adaptadas a las condiciones del nuevo asentamiento, entendiendo
por tal las condiciones ambientales fisicas y organismos con los que interactdan,
entre otros, siendo al mismo tiempo resultado de factores culturales como
tradicién familiar o de determinados grupos, preferencias personales o demanda
comercial. En el caso de los quinteros del PPI estos saberes contribuyeron a
diversificar la produccién, mediante el cultivo de variedades poco apreciadas
en el mercado, del aprovechamiento de antiguas plantas cultivadas de poco
valor en la actualidad y mediante la incorporacién de nuevos usos y tecnologias
a través de la participacién en proyectos educativos y de extensién, los que
serfan también factores de cambio de esos saberes tradicionales. En el caso del
zapallito lustroso, la produccién artesanal de dulces por parte de un grupo de
mujeres del PPl ha redundado en la generacién de distintas lineas de seleccién
sobre las poblaciones de plantas cultivadas, estando una parte de la produccién
regida por criterios de mercado y otra parte, por los requerimientos propios
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de la produccion local de dulces. En el caso del cayote, el rol de los antiguos
quinteros procedentes de provincias del norte argentino ha aportado no sélo a
la presencia de dicha especie en el PPI, sino también a los usos culinarios que
pueden hacerse a partir de la misma, lo que ha permitido su permanencia hasta
la actualidad.

Las comunidades guaranies de Bolivia, en cambio, han perdido gran
parte de sus saberes tradiciones que, en el caso del mani, se vincula con la
pérdida de semillas y de recetas ligadas a diversas preparaciones culinarias, asf
como también a la incorporacion de nuevas variedades generadas bajo criterios
agronémicos y de mercado.

La reflexién sobre la que versa este trabajo pretende, por lo tanto, entender
la dindmica y ritmo de cambio que puede tener la diversidad biocultural en
funcién de factores como los saberes culinarios, la diversidad de agentes sociales
en una comunidad de acuerdo con género y edad y otras variables que atraviesan
a estos agrupamientos sociales como migraciones, criterios de mercado vy la
ingerencia de proyectos estatales y privados, entre otros. Esta reflexiéon apunta
finalmente, a revalorizar los saberes tradicionales de comunidades actuales con
escaso tiempo de conformacion, a evaluar los factores que inciden en la merma
de la diversidad biocultural en las mismas y a entender los ritmos de cambio
en la conformacion de agroecosistemas del pasado, los cuales son abordados
mediante estudios arqueolégicos y paleoetnobotanicos.
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INSEGURIDAD ALIMENTARIA Y POLITICAS DE COLONIZACION: LA
REALIDAD ACTUAL DEL SISTEMA ALIMENTARIO RAPANUI.

Ramirez Dobud, Francisca
Universidad Academia de Humanismo Cristiano, Chile
franciscaramirezdobud@gmail.com

Rapa Nui es una isla chilena en medio del Pacifico parte de la tradicién
cultural Polinésica. Esta a lo largo de su historia ha sido acompafada, intervenida
y permeada culturalmente por diferentes agentes, remodelando y readecuando
su ordenamiento simbdlico, moral, social y politico (Castro 2006). Es asi
como Rapa Nui a pesar de estar aislada en términos geogréficos, no ha estado
incomunicada en lo absoluto. Autores como McCall (1998) y Fischer (2005),
observan la interrelacién e intercambio de ideas que existe actualmente con
el gran nlmero de extranjeros que llegan a la isla, entre ellos un sinntmero
de personas de origen polinésico y chileno. Este contacto permanente entre
la poblacién rapanui y diversos grupos ha generado un marco de relaciones
interétnicas (Campos 2008) que en la actualidad constituyen el tel6n de fondo
de las dindmicas culturales que se despliegan en y desde la isla.

Actualmente las relaciones entre el Estado chileno y la poblacién rapanui
nos entregan las evidencias necesarias para conocer como éstas, en el marco de
un proceso de colonizacién, orientan aspectos significativos de la cultura rapanui
reconfigurando précticas y discursos culturales que se expresan y definen dentro
de este sistema de relaciones interétnicas. Las practicas y discursos culinarios no
han escapado a estos procesos siendo también fenémenos en los que se pueden
evidenciar los procesos histéricos de relaciones e intercambios entre el Estado
chileno y la poblacién rapanui.

A través de una investigacion etnografica y documental, se pretende
evidenciar como el contexto de colonizacién incide y orienta las politicas
publicas destinadas a esta poblacion, y como éstas se despliegan y manifiestan
en la realidad del sistema alimentario rapanui actual.

Este fenémeno se ejemplifica especificamente en el cuestionamiento
sobre la seguridad alimentaria en Rapa Nui y el rol del Estado en esta situacion.
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ENTRE LAS TRADICIONES Y LA CONSERVACION: ARQUEOLOGIA
Y ZOOARQUEOLOGIA EN LA CONSERVACION DE ESPECIES DE
FAUNA EN EL CARIBE COLOMBIANO

Ramos Roca, Elizabeth
Universidad de los Andes, Bogotd-Colombia
eramosroca@uniandes.edu.co

En la actualidad las poblaciones humanas del Caribe colombiano, como en
la mayor parte de las regiones del mundo, enfrentan problemas de sostenibilidad
de recursos, derivados en gran medida de las decisiones tomadas a través de su
historia evolutiva. Entre otros aspectos, estos problemas estan relacionados con
el uso indiscriminado de especies de plantas y animales que hoy se encuentran
extintas o en riesgo de extincién, impactando este fenémeno tanto a las
poblaciones de plantas y animales como a las humanas. Esta problematica se
viene estudiando desde varios campos disciplinares como la biologia, la ecologia,
la sociologia, el derecho, etc., e involucra la participacién de distintos actores
gubernamentales y no gubernamentales.

En esta ponencia se discutira el papel que los estudios antropolégicos
en general, y arqueoldgicos en particular, ofrecen para la reconstruccién de la
interaccién entre las poblaciones humanas y animales en la regién, enfatizando
en el caso de la hicotea (Trachemys scripta callirostris), una especie endémica y
hoy amenazada. La perspectiva espacial y temporal de largo alcance que brindan
los estudios arqueolégicos representa un aporte particular especificamente en lo
que respecta al estudio de la relacion histérica entre las poblaciones humanas y
animales y de la influencia humana en la biota y ecosistemas. Por otra parte, el
estudio de las tradiciones culturales asociadas al manejo y consumo de la fauna,
resulta de vital importancia para lograr que los programas implementados para la
formulacién de politicas de manejo, conservacién y reintroduccion de especies
de fauna tengan un fuerte impacto entre las comunidades.
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