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RECETARIOS PREHISPANICOS Y TRADICIONES CULINARIAS.
CASOS DE LA PUNA ARGENTINA

Maria del Pilar Babot!, Salomén Hocsman', Romina E. Piccon Figueroa?,
Maria Cecilia Haros?

RESUMEN

En el trabajo reflexionamos sobre el concepto de tradicion culinaria, con sus
componentes de continuidad y cambio y sobre su aplicacion al estudio del pasado dis-
tante. Proponemos el abordaje de las recetas y los recetarios dentro del estudio de las
trayectorias de los alimentos, desde una perspectiva amplia, no esencialista, como una
manera de aproximarnos a las practicas culinarias en arqueologia. Finalmente, para
ilustrar estas ideas exponemos casos de estudio de la Puna argentina sobre residuos en
utensilios que han sido interpretados considerando sus contextos y asociaciones y la
performance de los artefactos de los que proceden. A partir de ellos, discutimos una
serie de proyecciones de este enfoque para el conocimiento de las sociedades prehis-
panicas (ca. 5500-1000 afios AP).

Palabras clave: tradiciones culinarias, receta, recetario, trayectorias de los alimentos,
residuos, sociedades prehispanicas, Puna argentina
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ABSTRACT

We reflect on the concept of food tradition, with its components of continuity
and change, and its application to the study of the distant past. We propose to address
recipes and “cookbooks” within the study of food paths, from a broad not essentialist
perspective, as a way to approach cooking practices in archaeology. Finally, to illus-
trate these ideas we expose case studies from the Puna of Argentina on residues from
utensils, which were interpreted taking into account their contexts and associations
and the performance of artifacts. On that base, we discuss the projections of this ap-
proach for understanding prehispanic societies (ca. 5500-1000 years BP).

Key words: food traditions, recipe, cookbook, food paths, residues, prehispanic socie-
ties, Puna of Argentina

TRADICIONES CULINARIAS, MEMORIA Y ACTUALIZACION

Podemos pensar a los modos de hacer en la cocina, al estilo de los
habitus de Bourdieu (1997), como esquemas de conocimiento y accioén en-
carnados en el cuerpo, mediante los cuales se incorporan en el individuo lo
social y lo histdrico. Estas disposiciones durables en estado incorporado fa-
vorecen la continuidad de los modos de hacer, pero a la vez constituyen una
memoria que es activa y flexible, selectiva (Hirose 2009). En este sentido, las
tradiciones culinarias (Goody 1995) que resultan de una trayectoria temporal,
es decir, la historia culinaria compartida y anclada en un pasado comun, no
implica una norma estatica o autoritaria, sino una posibilidad actualizada que
se basa en experiencias precedentes, configuradoras de la acciéon presente
(Blache 1988). Por lo tanto, la cocina de un grupo no puede concebirse como
un legado inmutable; nuevas incorporaciones moldearan sucesivamente las
performances culinarias (Bialogorski y Cousillas 1992), de tal manera que
lo culinario no perdera su capacidad de sostener el sentido de pertenencia al
grupo, ya sea en los ambitos y ocasiones privadas o publicas.

En este inter-juego entre “lo que se trae”, “lo que se incorpora” y
“lo que se pierde”, las elecciones no son caprichosas o instantaneas, estan
historicamente situadas; no ocurren solamente porque nuevos elementos y
conocimientos son accesibles para el grupo: éstos deben “encajar” (Lemon-
nier 1993). Debe haber un “medio favorable” (Leroi-Gourhan 1989) para los
nuevos objetos, las practicas y las técnicas y su valor para un grupo.
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La existencia de reglas no implica una tinica manera posible o tolerada
de hacer las cosas. Al contrario, ocurren particularidades en las practicas que
se relacionan con las trayectorias sociales de las personas (Bourdieu 2007).
Asi, las tradiciones culinarias pautaran los modos de hacer en la cocina; las
comidas y sus ocasiones de consumo reforzaran la pertenencia grupal, pero
habra cierta libertad de acciones permitidas o toleradas, que serviran por un
lado, para la manifestacion de la identidad de distintos colectivos e indivi-
duos al interior del grupo, y por otro lado, para el ejercicio del poder, tal
como ocurre en otros ambitos de la practica (Hirose 2009). Habra espacio
para hacer visibles las diferencias y las tensiones sociales; asi, la cocina sera
también un ambito para la resistencia.

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; pueden citar-
se 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;
Torino 2009). Estos diversos contextos pautan variantes en las trayectorias
de los alimentos en los cuales pueden convivir o yuxtaponerse los dominios
de lo sagrado y lo profano. Asi, el estudio de las trayectorias de los alimentos
incluye no solo a las comidas que se consumen, sino también a un conjun-
to complejo de comportamientos mediante los cuales éstas son producidas,
preparadas, presentadas y consumidas. 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 una concepcion estatica de cultura e identidad, debe oponerse otra
dindmica, que resalte los intercambios culturales y de organizacion; que tome
en cuenta tanto las diferencias como las similitudes, las continuidades y cam-
bios (Arnold 2009a; Castro 2009). Asi, en un estudio de largo plazo de las
practicas de alimentacion, las categorias modernas no pueden ser interpreta-
das como si pudieran ser proyectadas al pasado reciente o distante (Arnold
2009b; Bouysse-Cassange 1987). En el caso de los Andes Centro-Sur debe
tomarse en cuenta la historia que corresponde a la Colonia, la Republica y la
Modernidad (Thurner 1997, citado en Arnold 2009a) y debe considerarse la
interdigitacion y, a su vez, las diferencias internas en los grupos (Castro 2009;
Rockefeller 2001, citado en Arnold 2009D).
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Si bien nuestras preguntas sobre el pasado culinario tienen su origen
en el presente y es de esperar que, finalmente, vuelvan a ¢l (Pazzarelli 2008),
una mirada hacia las practicas culinarias en el pasado debe intentar una ex-
plicitacion de sus constituyentes en términos sociales e historicos especificos.
Nuestro desafio es, en lo posible, darle su propio contenido ¢ interpretarlas
en su propia originalidad (Babot 2009a; Pazzarelli 2012). Eventualmente,
seremos capaces de identificar puntos comunes, de continuidad, que nos po-
sibiliten acercarnos a las tradiciones culinarias en la larga duracidn; esto nos
permitira reafirmar el propio sentido de la tradiciéon como memoria flexible,
selectiva y actualizada; de lo tradicional como vinculo con el tiempo pasado,
con lo ancestral. Mientras la etnografia nos devuelve una imagen moderna y
la etnohistoria tiende un vinculo con el pasado prehispanico reciente, el abor-
daje de lo culinario en el pasado distante nos presenta desafios diferentes. Su
estudio en el largo plazo permitird dar cuenta de una parte de la variacion,
que como hemos argumentado en parrafos precedentes, es intrinseca a lo tra-
dicional; podremos acceder a las continuidades y a las relaciones ancestrales
con la comida y, a la vez, a los cambios en los modos de hacer, a modos que
se perdieron con el tiempo. Es en esta posibilidad de acceder a la dinamica
sociocultural y de aproximarnos a la variacion de la experiencia humana (una
que no es accesible de forma directa en el presente), en donde encontramos
que el estudio arqueoldgico, en este caso de lo culinario, cobra importancia.

Toda experiencia culinaria moderna e historica puede ser iluminadora
de nuestra indagatoria de lo prehispanico, por mas reciente o distante de un
tiempo pretérito que se encuentre (Babot 2008). A su vez, los restos arqueo-
logicos (en el sentido de “lo que quedd™) nos devuelven una mirada sobre lo
ancestral, lo que fue, lo que perduré y lo que cambié. Nos permite apreciar
“el movimiento” de lo tradicional. Los restos arqueologicos y sus relaciones
contextuales, constituyen la materializacion de las acciones concretas, resul-
tan de como actores especificos desplegaron en el pasado su comprension
sobre la esencia de la practica (Baranguer 2004), en este caso, la cocina.

En este espacio interdigitado y dindmico de los Andes Centro-Sur,
de continuidades y cambios en donde las interacciones estan omnipresentes
desde el inicio mismo de la ocupaciéon humana del area (Aschero y Hocsman
2011; Hocsman et al. 2012; entre otros), y conscientes de que la variacion en
las practicas ocurre en varias escalas al mismo tiempo (circunstancias parti-
culares, individuos, colectivos y grupos mayores), es en donde nos situamos
para estudiar lo culinario. En particular, nos enfocamos en el momento de
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transicion entre grupos cazadores-recolectores a sociedades agropastoriles
plenas de la Puna argentina, siendo la cocina, parte de una indagacion mayor
sobre los procesos que ocurrieron a lo largo de varios milenios de cambios en
los grupos puneiios (Hocsman et al. 2012).

TRAYECTORIAS DE LOS ALIMENTOS Y ESTUDIOS
DE RECETARIOS

Conceptos sobre las trayectorias culinarias

Desde una perspectiva arqueoldgica, el estudio de las trayectorias de
los alimentos y las practicas culinarias debe considerar a los comportamien-
tos y sentidos asociados a la comida, pero fundamentalmente puede apelar
desde una posicion privilegiada a las materialidades que les son propias: los
alimentos, los elementos artefactuales y ecofactuales, los rasgos y estructu-
ras, sus asociaciones y contextos (Babot 2009a); éstos ultimos, en el sentido
genérico de circunstancias u oportunidades de la produccién y consumo de
las comidas. Siguiendo a Goody (1995), Marschoff (2005-6) sostiene que la
materializacion de las practicas alimenticias se relaciona con una serie de
etapas o fases sucesivas que, de manera clasica, se interconectan entre la
obtencion y el descarte de los desechos o sobrantes, a lo que agregamos la
depositacion final de los productos o sus desechos en un sentido diferente al
de basura (Babot 2009a) —por ejemplo, Gordillo y Leiton (2012)—y la pos-
terior recuperacion eventual de los materiales depositados para nuevos usos
—por ejemplo, conmemorativos. En cada una de las etapas se materializan
discursos acerca de la alimentacion que se relacionan, a su vez, con discursos
mas amplios o generales de una sociedad (Marschoff 2005-6). En el caso de
la arqueologia prehispanica, estos discursos no nos son accesibles a través de
relatos orales o escritos, sino mediante la propia materialidad. Al decir de Pa-
zzarelli (2008:160), “No es solo el relato, sino la propia comida la que puede
considerarse como un discurso, uno que se mueve —y se actualiza— a medida
que se remueve y ‘produce distincion moviéndose’ (Bourdieu 1994 [1980];
Lopez Garcia 2003: 231)”.

Distintos estudios han trabajado el procesamiento y preparacion de las
comidas desde los restos macroscdpicos de origen faunistico (por ejemplo,
De Nigris 1999; Izeta et al. en este volumen) y vegetal (por ejemplo, Lema y
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Capparelli en este volumen) y desde los residuos de distintas etapas, desde la
obtencion hasta el procesamiento y coccion (por ejemplo, Babot 2003; Babot
et al. 2008, 2011, 2012; Babot y Haros 2008; Pazzarelli 2011; ver también
Illescas et al.; Lantos ef al.; Musaubach y Berén; Ortiz y Heit, todos en este
volumen). Otros han abordado de manera global las distintas etapas del pro-
ceso de elaboracion y otras variables como los espacios involucrados (por
ejemplo, Marschoff 2005-6; Pazzarelli 2012) y en ocasiones, se han explora-
do aspectos interrelacionados de los dominios de lo culinario, lo artesanal y
lo ritual, por ejemplo, al enfocar en técnicas, artefactos y espacios de proce-
samiento o preparacion comunes (Babot 2009a; Pazzarelli 2012).

Las distintas etapas por las que atraviesan los alimentos hasta su des-
tino final son importantes para la compresion del proceso completo de pro-
duccion de comidas; no puede entenderse una preparacion sin las sucesivas
trasformaciones de los elementos originales que le dieron lugar, los actores,
los tiempos, espacios y artefactos involucrados en ello. Asi, por ejemplo, dis-
tintas variedades de papas podran ser mantenidas bajo cultivo y cosechadas,
en un extremo de la secuencia —produccion/obtencion—, en razon de distintos
aprovechamientos culinarios, de sus texturas, sabores y aptitudes para dife-
rentes clases de cocciones (Castro 2008), en el otro extremo —procesamiento/
consumo—; es decir que se cultivaran en anticipacion de su uso culinario pos-
terior. De manera importante, tales secuencias no son rigidas o lineales, pues
a un elemento pueden asociarse multiples trayectorias, de distinta extension,
complejidad y destino final (Babot 2009b); la variacion debe ser siempre es-
perada.

En la busqueda de las tradiciones culinarias en el largo plazo, el estu-
dio del recetario se presenta como una oportunidad concreta de abordaje en
contextos arqueoldgicos. Un mismo recurso —en el sentido de algo a lo que
se recurre con un proposito determinado—, por ejemplo una planta o grupos
de plantas bajo una misma etnocategoria, como “papas” o “algarroba”, puede
estar representado a lo largo de una trayectoria historica de cientos o miles
de aflos en un area determinada. Pero es mediante el estudio de sus prepara-
ciones y circunstancias de consumo que podran lograrse mayores precisiones
sobre el papel del recurso-comida para el grupo, al asociarlo con los sentidos
que esas preparaciones tuvieron. También se tendra acceso a la variacion con-
temporanea de los usos de la comida, relacionadas, por ejemplo, con distintos
colectivos dentro del grupo, con situaciones de resistencia o con cuestiones
del estatus de las personas y otros agentes. Tratar con recetas, implica abordar
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los modos de hacer las comidas tradicionales; la especificidad del contenido
de esas comidas, sus texturas, aspectos, sabores, colores, aromas, temperatu-
ras y diversidad. Debido a que la materializacion de una receta requiere del
control mas o menos consciente o inconsciente de todos los factores precisos
para el éxito y buen término de la performance culinaria, en definitiva estu-
diar las recetas antiguas es documentar, con su mayor o menor habilidad o
experticia, un saber hacer que estd incorporado. Asi, las recetas, son memo-
ria, aprendizaje y a la vez, espacio para la creacion.

Ligado a esto ultimo, no deberia buscarse un estudio esencialista o
reduccionista del recetario, ni reconstructivista en extremo. Como arquedlo-
gos sabemos que solamente nos serd accesible una parte de toda la variacion
culinaria y, eventualmente, podremos interpretar los motivos de esa variacion
y seguirla en las trayectorias historicas constituyendo tradiciones. También,
sabemos que los materiales y relaciones contextuales que manejamos tienen
limitaciones en cuanto a su integridad —ningun contexto arqueologico consti-
tuye una caja cerrada al vacio—, y esto condiciona el “grano” o resolucion de
los datos que podremos construir. Asi, cuando aludimos a recetas antiguas,
nos referimos a aproximaciones a los modos de preparar las comidas, mas
que a modelos estrictos y cerrados sobre los ingredientes, su elaboracion y
presentacion (ver, por ejemplo, Castro 2010; Planella ef al. 2010). Atn asi
podremos efectuar numerosas indagaciones.

El estudio del recetario se alimenta de las fuentes que se refieren al
conocimiento tradicional, entendido este ultimo en sentido amplio, pues las
mismas proporcionan elementos sobre las practicas culinarias de manera di-
namica, aluden a los actores, a los ciclos, las circunstancias, los materiales,
los espacios, a los significados y a los discursos sobre la comida (Babot 2008,
2009a; Marschoff 2005-6; Pardo y Pizarro 2008). Asi, nuestros referentes son
las preparaciones como se las conoce en la actualidad, y variantes del pasado
reciente que han quedado registradas o que perduran en la tradiciéon oral.
No obstante, como hemos mencionado previamente, los conocimientos son
dindmicos, se transforman y pueden perderse sin haber llegado a las fuentes
orales o escritas (Babot 2008). Por ello, debemos considerar al propio regis-
tro arqueoldgico como generador de hipdtesis sobre los usos efectivos dados
a las plantas y a los animales en el pasado, pues éstos pueden diferir de los
modernos. Pero, independientemente de las fuentes que inspiren nuestras hi-
potesis, debemos intentar un estudio que priorice la l6gica interna propia de
las practicas culinarias del pasado remoto.
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Estos referentes conocidos, nos condicionaran en cuanto a nuestras
expectativas de hallazgos y asi, condicionaran todo el disefio de nuestra in-
vestigacion culinaria, desde la conformacion de las bases de referencia, la
toma de muestras, el analisis e interpretacion de los resultados obtenidos (Ba-
bot y Korstanje 2008).

Finalmente, podremos apelar a distintas escalas de analisis en una
perspectiva relacional: el nivel del residuo culinario y sus componentes, me-
diante una o varias lineas de evidencia (analisis de granos de almidoén, del
conjunto de microfosiles, de restos de tejidos de origen animal, asignacion
taxondémica o anatémica de los mismos, estudio tafonémico del contenido,
analisis molecular del residuo, etc.); el nivel del residuo en su matriz, sea
ésta artefactual o sedimentaria (performance de los contenedores ceramicos,
estudio de los modos de uso, estudio del desgaste por uso, etc.); el nivel de
la asociacion y la disposicion de los elementos en ella, de la que lo culi-
nario forma parte; las condiciones espaciales de las distintas situaciones; el
contexto en sentido amplio; el nivel del evento estudiado, o del evento en
una trayectoria precedente y posterior mayor; el nivel del sitio, el del marco
temporo-espacial; el del contexto socio-cultural (Babot 2009a).

Elementos y abordajes de las recetas

Trabajamos con un concepto amplio y prospectivo de receta, como
una férmula mas o menos flexible o abierta para lograr un preparado o prepa-
racion; por lo tanto, puede haber variantes para una misma receta. Asi, en una
concepcion amplia, los componentes de una receta son tanto sus ingredientes
en cantidades y combinaciones especificas, como los modos o procedimien-
tos de preparacion y servicio, los contextos o circunstancias de su uso, los
implementos requeridos en todo el proceso, y el marco espacio-temporal y
los actores involucrados en la performance culinaria (Figura 1). El receta-
rio, por su parte, es el compendio de las recetas y sus variantes. Las recetas
pueden tener distinto grado de complejidad e implicar un niimero variable
de pasos y componentes. Su estudio se centra en el momento de la elabora-
cion de un preparado, su servicio, consumo o depositacion; aunque podemos
extendernos hacia las instancias previas y posteriores, como en el ejemplo
anteriormente citado de Castro (2008) sobre la relacion entre la siembra de
papas y las predilecciones culinarias.

242



Recetarios prehispanicos y tradiciones culinarias. Casos de la Puna Argentina

Al referirnos a los preparados, preparaciones o platos, podremos em-
plear categorias tales como sopas, guisados, harinas, panificados, dulces,
bebidas refrescantes, etc. S6lo con cautela, podremos relacionarlos con ana-
logos modernos, como locro, ancua, aloja, etc. Los alimentos pueden con-
sumirse u ofrendarse como platos, como veremos mas adelante en algunos
ejemplos que hemos estudiado (ver también ofrendas de aloja y afiapa en
Lema y Caparelli, en este volumen, o guisados en las mesas rituales, en Cas-
tro 2008); en su forma original, sin preparacion, ya sea que se trate de alimen-
tos que pueden ser consumidos en fresco o de elementos que son en esencia
ingredientes para otras preparaciones, pues no pueden consumirse en crudo
o sin una transformacion de algin tipo (por ejemplo, vainas de algarroba o
mazorcas de maiz, papas, respectivamente). Finalmente, los alimentos pue-
den presentarse en otros formatos, como en el caso de las cuelgas rituales de
papas (Castro 2008) o collares en los que se enhebran endocarpos de chafiar
(Babot et al. 2007). Sin ahondar en la discusion, cabe la pregunta en este ulti-
mo caso, si los endocarpos atin como cuentas remiten al alimento.

Los ingredientes son los elementos o componentes que entran en un
preparado. Son los recursos animales, vegetales y minerales que se utilizan
de manera individual o combinada. En el estudio de los ingredientes podran
ser de utilidad las categorias taxonomicas (Solanum tuberosum, Zea mays,
Lama glama), anatomicas (tubérculos/raices acumuladoras, cariopses, post-
craneo), agronoémicas o por su utilidad (tubérculos/raices microtérmicos,
maices de maduracion temprana, maices reventadores, condimentos, colo-
rantes, saborizantes), etnocategorias (papas, algarrobas, maiz criollo), cate-
gorias de procedencia (locales, foraneos), ecologicas (de monte, de vega), en-
tre otras posibilidades (recursos de estacion, frescos, maduros, secos), como
una manera de acercarnos a los criterios de eleccion de los elementos que se
combinan. Podremos identificarlos en los residuos-restos de las comidas y en
sus desechos de elaboracion, sean éstos visibles o invisibles al ojo humano y
mediante metodologias zooarqueoldgicas, arqueobotanicas y arqueométricas
para el estudio de macro y microrrestos (histolégicos y moleculares o quimi-
cos) de origen animal, vegetal o mineral. Las metodologias empleadas y la
cantidad de lineas de evidencia que estudiemos, también nos limitaran con
respecto a qué precisiones podemos lograr sobre las diferentes categorias. Si
bien son deseables estudios de multiples lineas de evidencia, éstos no son la
regla y en gran medida dependen del estado de avance de la investigacion.
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Receta = resulta en un preparado/plato
(restos de comidas y desechos de elaboracion)
Recetario > conjunto de recetasy sus variantes

Ingredientes: elementos o componentes animales, vegetales y minerales que
entran en un preparado

e ;Qué? ;Qué parte? ;En qué estado? ;Cual es su rol en la receta?

>Diversas técnicas para el estudio de los restos de origen animal, vegetal y
mineral

Cantidades y combinaciones: Participacion relativa de los ingredientes y sus

asociaciones en los platos

o ;Ingredientes principales, secundarios, aditivos? jVariantes? ;Combinaciones
persistentes y evitadas?

>Muestreo estandarizado. Valoracién relativa de las proporciones segim la

resolucion de la muestra

Modos o Procedimientos de preparacion y servicio: técnicas culinarias y pasos o

etapas de la preparacion

e ;Como se clabora, sirve y consume? jEn qué orden? ;Con qué? ;Gama de
preparaciones previas a la receta?

- Estudios tafonomicos y experimentales. Valoracion de la coherencia entre el

residuo y su procedencia artefactual

Implementos e instalaciones requeridos entodo el proceso

e ;Qué? ;Para qué? ;Cuales son sus sefiales en el contenido de un residuo?
(Usos especificos o generalizados?

—>Estudio de las asociaciones de los restos de comida y sus desechos. Valoracion

de los gestos y modos de uso de los implementos ¢ instalaciones en el disefio del

muestreo de residuos y suinterpretacion

Contextos o circunstancias de uso: oportunidad de elaboracion, servicio y
consumo de las comidas y sentidos dados a ellas

e ;Porqué ypara qué? ;Para quienes? ;Ocasion?

—>Varacion en las recetas, los modos de servicio, la vajilla usada y las
cantidades de comida

Marco espacio-tenporal y actores involucrados en la performance culinaria

o ;Caracteristicas y ambiente de las cocinas y los espacios de consumo
(escenografia)? (Espacio segregado o de uso generalizado, ptblico/privado,
abierto/cerrado, doméstico, funerario? ;Cuales son sus sefiales en el contenido
de un residuo? ;| Ntmero e identidad de los cocineros, ayudantes, espectadores
y comensales? jRitmos de las elaboraciones y consumos?

—>Estudio de las asociaciones de los restos de comida y sus desechos y de los

espacios utilizados.
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Podremos identificar preparados a base de un tinico ingrediente y otros
que resultan de combinaciones de elementos, asi como mezclas que podrian
haber sido deliberadamente evitadas, por estar ausentes. Eventualmente, po-
dran distinguirse los ingredientes dominantes o principales, aquellos que co-
rresponden al fondo o base de la preparacion, de otros accesorios o secunda-
rios y de los aditivos (colorantes, saborizantes, alcalinizantes —como la “flor”
de la ceniza en la preparacion de la mazamorra, segin Dupuy 1952). Tal vez,
solo puedan interpretarse de manera general, firmas vegetales o animales.

Debido a toda la historia de formacion de los restos de comidas y de
sus desechos de preparacion, durante la realizacion del preparado y con pos-
terioridad a ello, hasta el momento mismo del analisis en el presente, la cuan-
tificacion en aquellos no es determinante. Cuestiones tales como cual es la
capacidad diferencial de producir almidon por parte de distintas plantas que
entran en una mezcla, cual es la posibilidad relativa de supervivencia de esos
almidones al paso del tiempo y a los distintos procesamientos (por citar s6lo
una sola linea de evidencia) no han sido suficientemente estudiadas como
para establecer precisiones en las cantidades. No obstante, podran efectuarse
apreciaciones sobre cantidades relativas y variantes en las combinaciones,
sobre todo al comparar entre si muestras de un mismo sitio o contexto, por
ejemplo, que correspondan a un muestreo estandarizado por area, volumen
o peso. Lo anterior, se aplicaria al estudio de residuos de comidas en conte-
nedores y otros utillajes. Ahora bien, existen algunas propuestas de cuantifi-
cacion para la estimacion de los volimenes originales de una preparacion, a
partir del conteo de ejemplares vegetales macrobotanicos que corresponden
a las comidas mismas, no a los desechos de su preparacion, como en el caso
del estudio de Capparelli (2012) sobre preparaciones a base de algarroba.
En otro orden de cosas, las cuantificaciones destinadas a reconstruir volu-
menes de comida sobre la base de desechos de la preparacion parecen mas
complejas, considerando, por ejemplo, ulteriores aprovechamientos de cierta
partes esqueletales en la produccion de tecnofacturas (ver Izeta et al. en este
volumen), el uso intencional de residuos de comidas en la construccion de los
espacios habitados o su utilizacion como combustibles, solo por citar algunas
posibilidades.

Mencion aparte merece la preocupacion acerca de la resolucion de
un residuo adherido a la superficie de un artefacto o una acumulacién ma-
croscopica de comida, en términos del nimero de episodios de elaboracion
de alimentos que le dieron origen. En lo que respecta a los residuos, existen
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diferentes posiciones sobre si éstos se refieren al Gltimo uso (Haslam 2006), o
bien si tienden a promediar los usos, limpiezas parciales entre usos sucesivos,
decaimientos diferenciales de sus componentes e intercambios entre el medio
y el residuo, a lo que deben sumarse los tratamientos de laboratorio (Babot
2007). Probablemente, ambas circunstancias sean factibles. Las del primer
caso, serian privilegiadas para dar cuenta de preparaciones o platos especifi-
cos; el segundo caso, podria conducirnos a considerar usos sistematicos del
utillaje en determinadas preparaciones. En ambos, seria de suma importancia
el estudio comparado de varias muestras en un mismo contexto o sitio. Asi,
nuestras expectativas no deberian centrarse en producir resultados absolu-
tos, sino relativos a un espacio-tiempo. Recientemente, Musaubach (2012)
ha propuesto una inspeccion del residuo para la determinacion de una estra-
tificacion en los casos posibles, que podria relacionarse con usos sucesivos
de un mismo contenedor. Esto podria situarse a medio camino de las dos
opciones anteriores.

Por otro lado, aunque estemos enfocados en preguntas culinarias, el
estudio de residuos puede proporcionar informaciéon sobre la manufactura
y el contexto de procedencia de las piezas arqueoldgicas, no solamente en
términos de “contaminacion” sino también, como datos genuinos sobre pro-
cesos naturales y culturales que conformaron a los materiales arqueolégicos
y sus relaciones espaciales (Babot y Haros 2010). Asi, los residuos —ya no so-
lamente como residuos “de uso”—, pueden proporcionar “sefiales” del entorno
de la cocina, relacionadas o no con la produccion de los alimentos, como los
combustibles que dieron origen al hollin en las superficies externas de los
contenedores; los materiales utilizados en su limpieza; las materias primas de
los implementos que se utilizan en la preparacion de los alimentos, como an-
tiplasticos de origen vegetal en la ceramica, restos de las paredes internas de
contenedores de calabaza, fibras de los contenedores empleados en el alma-
cenamiento, enfarde y transporte de los ingredientes, residuos dejados por los
palos empleados en la remocion del cereal tostado —como la jawrifia— (Pardo
y Pizzarro 2008); elementos auxiliares no comestibles como las pajas para
el tostado de granos; el mullido de las areas de actividad con gramineas; el
propio sedimento y actividad vegetal posterior a la depositacion de los restos;
etc. Por todo esto, nuestra investigacion requiere de una evaluacion de las
asociaciones arqueologicas y de la integridad y dinamica de los contextos de
procedencia de los materiales y restos de comidas que estudiamos.
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Ademas, el muestreo de los materiales debe basarse en hipdtesis sobre
los modos de uso y gestos estimados, ya que se espera que en alguna medida
los residuos “guarden memoria” del uso que corresponde a la parte. Asi, a la
cazoleta de la cuchara podra corresponderle una “sefial” diferente a la de un
mango fijado con adhesivos y a la de la porcion intermedia entre esas dos par-
tes. Por este motivo, el disefio del muestreo debe ser tal que no se combinen
y distorsionen las diferentes sefiales relacionadas con cada parte, de haberse
preservado (por ejemplo, muestreos en seco o en hiimedo a la gota, mas que
muestreos invasivos en humedo, segiin Babot 2007). En ocasiones, ademas
de corresponder a diferentes partes de un artefacto, los residuos pueden po-
seer atributos de color y textura que los diferencian mutuamente; esto cons-
tituye un indicador adicional para considerar el tomar muestras diferentes en
una misma pieza —muestreos estratificados. No se deben desestimar a priori
las expectativas de obtener resultados lo mas precisos y completos posibles,
independientemente de que los restos sean visibles o invisibles a simple vista
en los utensilios, de que en el ultimo caso, se hayan preservado o no particu-
las microsopicas o trazas de lipidos y de que los residuos remitan a la comida
(residuos del uso, denominados por ello, “residuos de uso™) y/o a procesos
postdepositacionales (residuos de otro tipo, como ser precipitacion de sales,
contaminaciones de laboratorio, heces de animales, etc.). Si bien la presencia
o ausencia del residuo y su identidad pueden basarse en supuestos a priori,
finalmente, deben ser un resultado analitico.

Para encarar el analisis de los modos y procedimientos de preparacion
de las comidas, los enfoques tafonomicos y experimentales constituyen he-
rramientas apropiadas (por ejemplo, Babot 2003, 2009a, 2009b, 2011; De Ni-
gris 1999; Capparelli 2008; Juan-Tresserras 1992; Pazzarelli 2012). Asi, estas
metodologias permiten predecir patrones morfologicos en los macrorrestos
de origen animal y vegetal y en los microrrestos inmersos en residuos, que se
deben a cambios y dafios en los recursos como resultado de distintas técnicas
de procesamiento. El estudio de residuos posee una ventaja adicional, que
consiste en que los propios contenedores o artefactos de procesamiento en
los que se encuentran constituyen en si mismos indicadores de las tareas o
técnicas culinarias. Estas explican, al menos, parte de las trayectorias de los
ingredientes —por ejemplo, restos con dafios debidos a la abrasion durante
el uso de artefactos de molienda. Puede decirse, entonces, que los residuos
“guardan memoria” también de las técnicas culinarias y que su historia de
transformaciones debe ser coherente con los artefactos e implementos de los
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que los obtenemos (Babot 2007). Esta “memoria” puede resultar de sucesivos
tratamientos de los ingredientes como pasos de una receta o previos a ella, y
los efectos de distintas técnicas pueden ser redundantes en todo o en parte;
por ello, no debe hacerse una “lectura directa” de los dafios y patrones de los
residuos. Ya hemos citado la necesaria coherencia que debe existir entre los
residuos y sus matrices de recuperacion; también deberian ser coherentes las
interpretaciones que hacemos de los residuos con las expectativas e hipotesis
surgidas de considerar los referentes modernos, histéricos y arqueologicos y
los propios contextos de los que proceden, sin que ello signifique forzar los
datos a un encaje perfecto (Babot 2007).

En particular, el estudio de los dafios en los granos de almidon, las
caracteristicas de los conjuntos de microfosiles y los aspectos, colores y tex-
turas de los residuos al microscopio, nos permite acceder a una parte de las
tareas de procesamiento de los ingredientes que se encuentran representados
en los residuos (Babot 2003, 2009a; Babot et al. 2010) (Figura 2). Por el
momento, la mayor parte de los desarrollos de esta linea se refieren a los in-
gredientes vegetales y al uso de agua en las preparaciones, pero en un futuro
podrian alcanzar también a los ingredientes de origen animal, hasta ahora
identificables como restos de tejidos de distinto origen anatomico. En este
tipo de analisis son importantes tanto los elementos presentes, como aque-
llos faltantes, debido a que estos ultimos pueden indicar instancias previas
de preparacion de los ingredientes, tales como la ausencia de silicofitolitos
correspondientes a glumas y ejes de las mazorcas de maiz que resultan del
desgranado de las mazorcas y del pelado de los granos en morteros y molinos
(Babot 2003, 2009a, 2009b, 2011).

Algunas técnicas pueden inferirse como instancias previas y necesa-
rias para ulteriores preparaciones, a partir de las propiedades y atributos de
los ingredientes vegetales y animales. Por ejemplo, la molienda de vainas
de algarroba o de granos de maiz con fines panificables, precisa de su des-
hidratacion y estacionamiento; el aprovechamiento de los granos de quinua
requiere de su desaponificacion previa, a efectos de eliminar los principios
amargos (Storni 1942).

Entre las técnicas culinarias que pueden reconocerse por estas vias se
encuentran el hervido o coccidon en abundante agua, el sancochado o coccion
con poca agua, el tostado, el asado, el calcinado, el descascarillado, la de-
saponificacion, la deshidratacion por aireamiento/congelamiento, la fermen-
tacion y la molienda (Babot 2003; Babot ef al. 2010).
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Las técnicas culinarias pueden también abordarse, ya no desde los
propios restos de comidas, sino desde sus desechos macroscopicos de origen
animal (por ejemplo Izeta ef al. en este volumen; Marschoff 2005-6) o vege-
tal (Capparelli 2008; Lopez et al. 2011).

Las instancias mas inmediatas al momento de consumo o disposicion/
depositacion de la comida, son tal vez aquellas que nos aproximan mejor a
las preparaciones terminadas, a las recetas. Nos referimos a las instancias
de servicio o contencion de las comidas elaboradas, proximas al momento
del consumo o depositacion, aquellas cuyo referente material esta dado por
la vajilla de servicio en una unidad doméstica o por las mesas rituales, por
ejemplo. En la vajilla de servicio las comidas pueden perdurar como macro
o microrrestos. En otros casos, que implican un servicio directo (como cor-
tar y servirse de un tubérculo asado con un cuchillo, comer con las manos,
tomar un trozo de carne asada, una lonja de charqui o un puiiado de rosetas
de quinua o maiz tostado), las recetas podran ser inferidas por comparacion
con analogos modernos, a partir de los restos de ellas en los artefactos mas
relacionados con el procesamiento (como los cuchillos en el primer ejemplo
y como los artefactos de molienda en el segundo —molienda de charqui o de
maiz tostado—). Pero en estos ultimos casos habra un grado de indefinicion
sobre el destino culinario final de los tubérculos tostados y del charqui y el
maiz tostado, respectivamente; es decir, si esas preparaciones estaban listas
para el consumo o si, en cambio, eran ingredientes para otras (por ejemplo,
Babot 2009a). También ocurriran circunstancias de servicio y consumo que
no requieren de vajilla especial, como en los ejemplos abordados por Lopez
et al. (2011) y por Lema y Capparelli (en este volumen) y en los derrames
rituales de chichas (Pardo y Pizarro 2005). Asi, los modos de servicio de
las comidas, se relacionan con su preparacion y oportunidad u ocasion de
consumo.

En el abordaje de los modos de procesamiento y servicio, es impor-
tante el estudio de los implementos e instalaciones (rasgos) utilizados en las
distintas etapas y los espacios en que estas tareas tienen lugar, asi como los
ritmos de la elaboracion de una preparacion en sus distintos pasos. Aqui,
caben las posibilidades de que exista un instrumental relacionado con una
técnica especifica o con varias de ellas —por ejemplo, vasijas cocineras de
uso generalizado—; con un tipo de preparacion o plato —por ejemplo, vajilla
especializada en la contencion de los subproductos de la chicha (por ejem-
plo, Menacho 2007) o implementos para remover los granos tostados—; con
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Papa (Solanum tuberosum)

‘ Desecado

"

Congelado
(chuiio)

J  Hervido

Almidones gelatinizados

Residuo untuoso
coloreado con
microcarbones y
cristales

Asado con piel

Molido |
(harina)

Almidones
parcialmente
gelatinizados

Figura 2. Algunas transformaciones en el almidon y otros elementos que indican la aplicacion
de técnicas culinarias. Escala aproximada: 20 pm.
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ocasiones especiales o cotidianas —por ejemplo, vajilla de uso doméstico o
destinada a eventos publicos—; fogones para diversos usos (ver, por ejemplo,
Pazzarelli 2012). Por un lado, el estudio de las recetas puede contribuir a co-
nocer los usos de esos artefactos y estructuras; por otro, lo que se sabe sobre
la performance de los artefactos e instalaciones, o los usos documentados de
ellos, pueden colaborar en la definicion de las preparaciones que contuvieron
en el pasado.

En otro orden de cosas, se encuentra el establecer las caracteristicas,
ambientes e identidad de las antiguas cocinas; si los espacios de preparacion
de alimentos, en sus distintos pasos, estuvieron segregados o compartidos
con otras actividades; si eran publicos o privados (por ejemplo, Pazzarelli
2012). Las técnicas, como transformaciones, los implementos y los espacios,
a su vez, pueden cruzar ambitos que, desde nuestra perspectiva, son culina-
rios y no culinarios (por ejemplo Babot 2008, 2009a; Pazzarelli 2012).

Finalmente, aquello que llamamos contextos o circunstancias de utili-
zacion de las recetas, alude a las oportunidades en que los distintos platos se
hicieron presentes en las sociedades del pasado, sumado a los sentidos que las
comidas tuvieron en tales circunstancias. Podemos citar, la cotidianeidad de
una casa, un viaje, la visita a un puesto, las celebraciones domésticas o colec-
tivas, el convite a los antepasados, entre otros. La etnografia, la etnohistoria
y el folklore nos muestran que las comidas pueden “moverse” con los ciclos
anuales, sean estos festivos o agricolas, por ejemplo (ver Castro 2008; Storni
1942; entre otros). También pueden variar de acuerdo al estatus y experticia
de las personas, entre otros factores que hemos discutido al comienzo del
trabajo. Con las circunstancias pueden variar las preparaciones, el modo de
servirlas, la vajilla de procesamiento y servicio, el nimero de actores invo-
lucrados en el acto de cocinar, el nimero de espectadores, su identidad, la
composicion del grupo de comensales y la intimidad de la elaboracion, el
consumo y su escenografia.

CASOS Y COSAS DE LOS RECETARIOS DE LA PUNA ARGENTINA

Para ilustrar los conceptos desarrollados en los acapites anteriores, en
esta seccion consideraremos brevemente algunos casos de estudio del rece-
tario y las tradiciones culinarias que hemos abordado en la Puna argentina a
partir del analisis de residuos de comidas recuperados en artefactos de pro-

251



M. P. Babot, S. Hocsman, R. E. Piccon Figueroa, M. C. Haros

cesamiento y servicio. Para dar cuenta de distintas escalas de analisis enfati-
zaremos en las caracteristicas de los contenidos, pero consideraremos en su
interpretacion distintos aspectos de las asociaciones, contextos y artefactos
de los que proceden que, mayormente, ya han sido analizados desde otras
lineas de evidencia por nosotros y por otros colegas en estudios previos. No
nos detendremos en los detalles de los datos culinarios, pues son objeto de
otras publicaciones que se encuentran en curso, sino que discutiremos las
proyecciones que resultan de este enfoque, enmarcandonos en las preguntas
que nos realizamos sobre las continuidades y cambios en distintos aspectos
de las sociedades que corresponden a la transicion de cazadores-recolectores
a grupos agropastoriles (ca. 5500-1000 afios AP).

En todos los casos hemos explorado diversas fuentes folkldricas, et-
nogréaficas, historicas y arqueoldgicas que documentan de distinto modo la
produccién de comidas en el Noroeste argentino y los Andes Centro-Sur en
general, enfatizando en el componente vegetal de las preparaciones. Hemos
evaluado variantes en las trayectorias de los alimentos, generando expectati-
vas acerca de los referentes materiales que les corresponderian. En las fuentes
se han relevado aspectos tales como: la variedad de situaciones u ocasiones
de uso de los alimentos; el caracter doméstico-privado/no doméstico-ptiblico
y cotidiano/festivo de esas situaciones; la manera de presentar los alimen-
tos con distintos fines; las caracteristicas y especificidad de los alimentos
preparados; las modalidades de su manipulacion desde la obtencion de los
ingredientes hasta el consumo o disposicion final de las comidas; la espa-
cialidad, temporalidad, actores y contexto de las practicas relacionadas con
los alimentos en esas ocasiones; el instrumental y elementos no artefactuales
involucrados.

Los residuos han sido trabajados desde la metodologia del estudio de
las asociaciones de microfosiles y restos de tejido de origen animal y vege-
tal; esto se ha complementado, en ocasiones, con el analisis quimico de los
contenidos lipidicos por Cromatografia gaseosa-Espectrometria de masas y
Espectroscopia Infrarroja por Transformadas de Fourier. Las metodologias
empleadas son secuenciales, microdestructivas y no invasivas, lo que impli-
ca que se ha seguido una programacion en los muestreos para las distintas
técnicas y que se han utilizado pequeias porciones del residuo sin afectar la
matriz de recuperacion de los mismos, evitado manipulaciones excesivas en
el laboratorio, a fin de preservar la “memoria sobre los ingredientes y las téc-
nicas” del residuo. Las técnicas de muestreo han sido acordes a esto, de modo
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que las distintas muestras guardaran “memoria de la parte del artefacto de la
que procedian”. El muestreo (estratificado y estandarizado en area) se ha sus-
tentado en el conocimiento de los modos de uso de los artefactos y de como
resultan de ello, zonas activas o en contacto directo con la comida, de pren-
sion, soporte, apoyo, neutras y de transicion, por ejemplo. A su vez, cuando
ha sido posible, en las vasijas se han segregado sectores como cuello —en
donde se puede formar un anillo de precipitaciéon—, cuerpo y base —en donde
decantan los ingredientes solidos y ocurren precipitaciones de las sustancias
solubilizadas—. La asignacion de los microfosiles a diferentes categorias se
ha basado en colecciones de referencia éditas ¢ inéditas de almidon nativo
y de otros microfosiles de plantas nativas utiles o potencialmente utiles con
un criterio amplio, mas que limitado a los relatos orales y escritos sobre la
composicion de las recetas (Babot 2007). De manera central, para la identifi-
cacion de las técnicas de procesamiento y coccion se han efectuado instancias
de experimentacion culinaria y se han estudiado analogos modernos —comi-
das actuales (Babot 2003; Babot et al. 2010).

Los casos de estudio poseen distinto grado de resolucion, varian entre
registros de usos promediados y usos que pueden estimarse como finales, y
corresponden a distintas oportunidades o circunstancias de consumo, con el
objetivo de contribuir a situar el uso de los alimentos en el pasado arqueo-
loégico regional. De importancia, se ha considerado en los estudios todo el
conocimiento que ya se tiene sobre los sitios y las areas en las que se inser-
tan, ya que, como anteriormente se menciono, el estudio de las recetas se
integra a preguntas globales sobre el cambio y la continuidad en el pasado
puneflo. Aunque estan recién en sus inicios, se apoyan y complementan con
estudios de mas largo plazo ya realizados sobre los modos de uso de algunos
artefactos, en particular de procesamiento, y sobre el uso y manipulacion de
las plantas y los animales (Aschero y Hocsman 2011; Babot 2009a, 2011;
Hocsman ef al. 2012; entre otros).

Quebrada Seca 3 (Antofagasta de la Sierra, Catamarca)

El primer caso se refiere a un conjunto particular de artefactos que han
sido definidos como puntas/cuchillo, recuperados en un ntimero reducido, en
niveles con ocupaciones domésticas del sitio Quebrada Seca 3 (Antofagasta
de la Sierra, Puna de Catamarca), correspondientes al lapso ca. 5500-4500
afios AP (Babot ef al. 2012). Estos utiles son particulares por distintos mo-
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tivos. Por un lado, porque corresponden a grupos de cazadores-recolectores
que se encontraban en los inicios del proceso de cambio socioecondmico
relacionado con la produccion animal y vegetal en la Puna argentina. Por
otro lado, porque habiéndose originado como puntas de proyectil que se em-
plearian en tareas de caza, fuera de los lugares de residencia, finalizaron su
historia de vida dentro de estos tltimos, manteniéndose enmangados, pero
mutados en artefactos de corte (cuchillos) que sirvieron en tareas de proce-
samiento y servicio (Babot ef al. 2012) hasta su descarte en areas proximas a
fogones, a acumulaciones de ceniza y de descarte de artefactos. Alli, se yux-
taponian distintas actividades como las culinarias y artesanales, pudiéndose
citar la manipulacion de resinas y ataduras en el recambio de las puntas de
proyectil (Aschero et al. 1993-94).

En el estudio de estas puntas/cuchillos consideramos sus zonas de en-
mangue y prension (pedunculos) y sus zonas activas para corte (limbos), las
cuales se muestrearon separadamente y analizaron mediante distintas técni-
cas (analisis de microfosiles, residuos quimicos y rastros/desgaste por uso).
Si bien los unicos residuos macroscopicos correspondian a restos de adhe-
sivos en las zonas de enmangue de las piezas (identificados posteriormente
como resinas naturales) consideramos que al estudiar las zonas activas (sin
residuos apreciables a simple vista) probablemente accederiamos a la historia
de usos sucesivos como puntas y como cuchillos (Babot et al. 2012).

De esta manera, la inspeccion de los limbos nos permitié recuperar
informacion quimica, microfosil y gestual sobre tuberosidades que habian
sido asadas con piel, partidas y probablemente, servidas con los propios filos
de los cuchillos. Podemos sugerir que, asi como las papas, las carnes que se
trozaron con las puntas/cuchillos (Babot ez al. 2012) pudieron servirse asa-
das. En estas comidas simples, poco elaboradas y de contados ingredientes,
se emplearon técnicas basicas que aprovecharon el fuego y las cenizas de los
hogares. Entre otros recursos, también se asaron las resinas que se usaron
para enmangar, desenmangar y volver a enmangar los extremos liticos de los
artefactos.

Adicionalmente, por el estudio del instrumental de molienda sabemos
que desde momentos tempranos de la trayectoria histdrica del area (ca. 4700
afios AP) comenzaron a incorporarse progresivamente toda una gama de in-
gredientes vegetales con texturas y sabores diversos, que incluian tubércu-
los, raices, rizomas, frutos silvestres arbdreos y tunas, granos de cereales y
pseudocereales, nueces y carnes (Babot 2009a, 2009b). Estos ingredientes
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ancestrales perduraron en el tiempo siendo partidos, quebrados, triturados,
machacados y/o descascarillados, ya sea para consumos directos o como
etapas previas a la elaboracion de otros platos. Antes de la aparicion de la
ceramica, las harinas podrian haberse transformado en panificados dulces y
salados mediante el asado. Los consumos relacionados con los recursos vege-
tales asi preparados se volvieron progresivamente mas masivos y/o asiduos,
y estas etapas del procesamiento pasaron a desarrollarse en grupo luego de
los ca. 2000 afios AP, aunque resta definir si lo ultimo formaba parte de la
cotidianeidad o de ocasiones especiales.

Cueva de Cristobal (El Aguilar, Jujuy)

El segundo caso corresponde a un estudio de contenedores ceramicos
del sitio Cueva de Cristdbal, ubicado en el area de El Aguilar, Puna de Jujuy
(Babot e al. 2011). Luego de las primeras investigaciones realizadas en el si-
tio por Jorge Fernandez (Fernandez 1988-89; Fernandez et al. 1992), nuevos
estudios permitieron avanzar en la definicion de la cueva como un lugar de
residencia de tempranos grupos agropastoriles hacia los ca. 3000-2500 afios
AP (Hocsman et al. 2010). Las excavaciones recientes permitieron recuperar
un importante conjunto de ceramica fragmentaria temprana y artefactos de
molienda que fueron preservados desde el momento mismo de su hallazgo
para el estudio de los contenidos. Estos proceden de sectores caracterizados
por la abundancia de limpiezas de fogones, desechos de fauna e instrumental
y desechos liticos (Hocsman et al. 2010).

Con anterioridad a nuestro estudio de la ceramica, analisis isotopicos
efectuados por Fernandez et al. (1992) en los contenidos de los recipientes
ceramicos habian indicado la preparacion de plantas microtérmicas en el si-
tio, probablemente Oxalis tuberosa (oca). Sumado a esto, el estudio de los
residuos de uso de una mano de moler nos indicaba que con ella se habian
procesado granos de quenopodiaceas, similares a los de la quinua (Chenopo-
dium quinoa) o la canigua (Ch. pallidicaule), probablemente para su descas-
carillado y/o molienda, como una etapa de elaboracion previa a posteriores
preparados con el pseudocereal. Ambas constituian expectativas de peso para
nuestra indagacion posterior en la ceramica.

Esta tltima, presenta una variacion tecnologica notable (Hocsman et
al. 2010) y un grado de fragmentacion tal, que se han podido efectuar pocos
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remontajes, de modo que se desconoce la variacidn morfologica de los con-
tenedores, mas alla de que, en algunos casos pueden ser asignados a vasijas
de contorno cerrado o abierto. En particular, en la cara interna de los frag-
mentos ceramicos se han preservado abundantes residuos macroscopicos a
modo de una capa de hasta 5 mm de espesor; no carbonizada ni calcinada;
diferenciable en su color, textura, granulometria y compactacion de la matriz
sedimentaria; desprendible mecanicamente de la superficie de los tiestos, que
atribuimos dominantemente a los ultimos usos de los contenedores y a su
historia posterior de depositacion, en la que los residuos debieron interactuar
con ¢l medio (microfésiles que pueden atribuirse a sefiales del ambiente del
sitio, como raicillas, segiin Babot ef al. 2011). La apariencia de la capa de re-
siduo (color, textura, granulometria y compactacion, etc.) varia por grupos de

Figura 3. Preparados identificados en los contenedores ceramicos de Cueva de Cristobal (El
Aguilar, Puna de Jujuy). Arriba: Parénquima de reserva con almidén de tubérculos gelatinizado
y grano de almidon en buen estado (izquierda), tejido epidérmico diafanizado (centro) y grano
de almidén parcialmente gelatinizado de quenopodidcea (derecha) del Preparado 1, consisten-

te en un hervido espeso de tubérculos con piel, granos de maiz y de quenopodiacea. Abajo:

Residuos coloreados (izquierda) y almidon de maiz entre residuos coloreados (derecha) del

Preparado 2, consistente en un hervido espeso a base de maiz. Escala aproximada: 20 pm.
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fragmentos ceramicos. No hemos identificado estratificacion en las capas de
residuo que puedan indicar usos sucesivos sin la intermediacion de limpiezas
de los recipientes. Su aspecto es homogéneo en toda la extension en la que se
encuentran en los fragmentos, aun cuando presentan numerosas inclusiones
de microcarbones (de hasta 1mm).

Pudimos diferenciar seis clases de asociaciones de componentes mi-
crofosiles, a las cuales interpretamos como seis clases de preparados o platos
(Figura 3). Cada uno de ellos pudo ser recuperado en grupos de fragmentos
ceramicos que corresponderian a distintos contenedores, por lo que los mis-
mos platos estarian contenidos en mas de un recipiente a la vez. La repeticion
de estas seis asociaciones en un numero amplio de fragmentos estudiados
nos permite considerar que se trataria de mezclas deliberadas (ingredientes
seleccionados) mas que el resultado aleatorio de usos sucesivos de un mismo
contenedor. Hemos efectuado analisis de pastas (Cremonte y Hocsman en
preparacion) que en conjunto con la reconstruccion de la morfologia de los
contenedores y la caracterizacion macroscopica de los residuos nos permitira
establecer si existen correspondencias entre la performance de los recipientes
y los platos que contenian. Esta seria una linea independiente de testeo de la
variacion que encontramos en los preparados.

El preparado 1 corresponderia a guisos o sopas espesas, de tubércu-
los sin pelar (papas —aff- Solanum sp.— y oca), granos de maiz y/o de maiz
tostado, mas quinua pelada. Dos pasos previos a la coccion, debieron ser el
desgranado de las mazorcas de maiz deshidratadas, el descascarillado de los
granos de maiz y quenopodiaceas y, eventualmente, el tostado del maiz. El
preparado 2 seria un alimento espeso cocido en agua, a base de maiz, para lo
cual antes debid desgranarse y, eventualmente, tostarse, el maiz. El preparado
3 se compondria de una sopa, o bien, una ensalada de hojas frescas de queno-
podiaceas. El 4, seria una sopa espesa de dos granos, quenopodiaceas y maiz,
que hubo de requerir del desaponificado y descascarillado de las primeras
y del desgranado y descascarillado del segundo. El quinto plato consistiria
en granos o harina de quenopodidceas o bien, se trataba de un ingrediente
sin procesar que ya habia sido previamente desaponificado y descascarillado
y, tal vez, molido. Por ultimo, la preparacion 6 habria contenido tubérculos
asados.

Este estudio permitié conocer algunos de los ingredientes vegetales
empleados, sus combinaciones, las técnicas culinarias involucradas en su
preparacion (asado, tostado y hervido, probablemente de tipo sancochado,
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auxiliadas por la molienda en los procesos de descascarillado, desaponificado
y molienda propiamente dicha) y los platos logrados, aunque en ciertos casos,
como en el preparado 5, podria tratarse mas bien del registro de un ingredien-
te atin no elaborado en cuya definicion podrian colaborar futuros estudios de
la clase de vajilla que lo contenia.

Estas comidas podrian haber sido a base de ingredientes vegetales,
pues no se han recuperado o no han persistido fragmentos de tejido de ori-
gen animal, aunque se requieren mayores estudios en este sentido. Habrian
incluido granos deshidratados, hojas frescas y tubérculos en diferentes com-
binaciones y diversamente elaborados. Las mismas estaban integradas a la
cotidianeidad de los espacios domésticos de los tempranos grupos agropasto-
riles punefos hacia los ca. 3000-2500 afios AP, y en el caso de aquellas pre-
paraciones en medios liquidos mas o menos espesos, se habrian incorporado
ya con las primeras vajillas ceramicas. Ello nos aproxima a comprender la
riqueza de las practicas culinarias en el pasado arqueoldgico de la Puna de
Jujuy y, a la vez, nos acerca al presente de la region, dado que esas prepara-
ciones ancestrales pueden ser rastreadas, con sus variantes, en la actualidad
entre las recetas tipicas de la Puna en el Centro-Surandino (Castro 2008),
dando cuenta de modos de hacer milenarios.

Punta de la Peria 9 (Antofagasta de la Sierra, Catamarca)

El tercer caso abordado se centra en estudios de contenedores cera-
micos procedentes de distintos contextos del sitio Punta de la Pefia 9, tam-
bién en Antofagasta de la Sierra, Puna de Catamarca, ubicados en torno a
los ca. 1500-1200 afios AP (Babot y Haros 2008, 2010) que corresponden a
sociedades agropastoriles plenas. A diferencia de los materiales de Cueva de
Cristobal, en estos contenedores no se observaron residuos a simple vista,
con excepcion de pequeiias manchas aisladas planas y coloreadas en tonos
amarillentos, en algunos casos. En ellos, se analizaron las asociaciones de
microfosiles y los residuos quimicos.

En la zona se habian trabajado con anterioridad las gamas de procesa-
mientos relacionados con el instrumental de molienda incluyendo a aquellos
con fines culinarios, en el lapso ca. 7000 afios AP-Colonial/Moderno (Babot
2009a, 2009, 2011). A la vez, se tenian registros de macrorrestos de plantas
comestibles desde los ca. 3500 afos AP (Aguirre 2007), pero sobre todo,
posteriores a los ca. 2000 anos AP (Rodriguez 2004). Luego, se sumaron
investigaciones sobre los usos de otros artefactos de extraccion y procesa-
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miento (cuchillos/raederas de modulo grandisimo, Babot et al. 2008; puntas/
cuchillos, abordadas en el primer ejemplo, Babot e al. 2012) que permitieron
acrecentar los conocimientos sobre las trayectorias de los vegetales comes-
tibles. Como en el caso anterior, ese conocimiento previo supuso expectati-
vas para nuestro estudio de los contenidos en las vasijas, pero a la vez, nos
permitio extendernos hacia atras en la historia de las ocupaciones de la Puna
meridional, definiendo algunas persistencias y cambios culinarios. Volvere-
mos sobre esto mas adelante.

En Punta de la Pefia 9 trabajamos cuatro contextos diferentes. El con-
texto 1 corresponde a una ocupacién doméstica del recinto E3; un espacio
amplio, semisubterraneo, parcialmente techado en donde se realizaron distin-
tas actividades artesanales y culinarias con varios fogones que podrian estar
mas relacionados con las primeras —1430+60 afios AP— (Babot et al. 2006).
De éste, se incluyeron dos vasijas fragmentadas e incompletas. El contexto 2
coincide con depositos intencionales de objetos efectuados en estructuras de
cavado dentro de los rellenos del muro perimetral de E3. Por su cronologia
—1465+29 afios AP—, y por las caracteristicas de los hallazgos (entre otros,
hileras de cuentas en torno a una roca central y neonatos de camélidos sensu
Urquiza com. pers. 2012), probablemente se relacionarian con ritos funda-
cionales del recinto mayor y posteriores reaperturas del lugar (Babot et al.
2007). Se estudi6 el tinico fragmento mediano de escudilla recuperado. El
contexto 3 estuvo dado por el entierro de partes humanas de dos individuos
adultos, E1 —1240+50 afios AP—, préximo a los dos casos anteriores, del que
se analizd el unico fragmento de escudilla que formaria parte del ajuar. Se
tienen evidencias de eventos de reapertura de la tumba y de depositaciones
de ofrendas (sahumados) hasta los 830+60 afios AP (Babot et al. 2009). El
contexto 4 es un entierro sobre el pasillo de acceso al recinto doméstico E2
(Lopez Campeny 2001), del que también se tienen indicios de reapertura y
remocién de las partes humanas. De éste se incluyeron 2 vasijas completas
que integraban el acompafiamiento mortuorio.

En las vasijas del contexto 1, los residuos no pueden ser adscriptos
indefectiblemente a los ultimos usos de los contenedores, pero tampoco dan
cuenta de todos los tipos de empleos que pudieron tener. Asi, una de las va-
sijas de tamafo mediano-grande, con evidencias de haber estado sometida al
fuego, contenia unicamente agua (diatomeas en abundancia), compatible con
datos negativos de residuos lipidicos. Ahora bien, jagua fresca como bebida,
o como ingrediente?, ;agua tibia o hervida? La segunda vasija, mas pequeiia
y sin manchas de hollin en sus superficies externas, se habria desempefiado
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como vajilla de servicio o para la contencion temporal en un mismo o en
sucesivos usos, de granos de maiz pelados, tubérculos, cotiledones de poro-
to (Phaseolus aff. vulgaris) y de vainas de algarroba (Prosopis sp.) que no
necesariamente habrian formado parte de una misma preparacion. Pueden
inferirse instancias previas de deshidratacion, seguidas del desgranado y des-
cascarillado del maiz. El conjunto se completa con residuos coloreados con
inclusiones de microcarbones que se refieren a un alimento cocido y espeso
que pudo estar relacionado con uno o mas de los ingredientes vegetales ante-
riormente mencionados. Las huellas quimicas son consistentes al documentar
firmas vegetales relacionadas con epidermis. Ademas de los usos culinarios,
los residuos en las vasijas de este recinto poseen sefiales de los episodios de
quema de techumbres contemporaneas a su abandono.

Figura 4. Preparados identificados en los contenedores ceramicos de Punta de la Pefia 9
(Antofagasta de la Sierra, Puna de Catamarca). Arriba: Almidon de maiz en masas (izquierda),
otros con dafios por molienda (centro) y por tostado (derecha) de las vasijas del contexto 4,
correspondientes a mezclas de harinas (;medianas a gruesas?) de maiz tostado y de algarroba
con agua fria. Abajo: Residuo untuoso o resinoso mezclado con drusas de quenopodidceas que
podrian corresponder a quinua tostada (;rosetas?) del contexto 2 (izquierda); restos coloreados
y con numerosas inclusiones de un alimento cocido del contexto 1 (derecha). Escala aproxima-
da: 20 pm.
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En el segundo contexto, dentro del fragmento grande de escudilla he-
mos identificado un residuo microscopico untuoso o resinoso cuyo origen
no se ha podido precisar junto a quinua, probablemente tostada en forma de
rosetas (Figura 4). Asociados a esta pieza también se encontraron corontas de
maiz y frutos de algarroba y chaiar.

Los platos en el contexto 4 estarian constituidos en un caso, por una
mezcla himeda y fria de harinas de maiz tostado y de algarroba con agua y
en el otro caso, por una combinacion de estas harinas secas con porotos (Pha-
seolus aff. vulgaris), en menor proporcion (Figura 4). Cabe la posibilidad
también, de que se tratara de bollos o panes dulces y salados de mezclas de
ambas harinas, horneados, de modo similar a lo que se acostumbra para las
mesas rituales del dia de las almas o las cuelgas festivas en el Noroeste argen-
tino (Mercado 1951; Torino 2009; entre otros). En el caso del maiz, podria
tratarse de harinas medianas o gruesas. En ambos casos las firmas quimicas
serian dominantemente vegetales. Asociados a las vasijas en la tumba abierta
también se encontraron frutos de algarroba y granos de distintas variedades
de maiz (Lopez Campeny 2001). Este caso podria remitir a eventos especiales
de servicio y consumo de comidas, al depositarse éstas en vajilla de servicio.

Por proceder Unicamente de un pequeio fragmento ceramico de es-
cudilla, a diferencia de lo anterior, no es posible saber si los contenidos en el
contexto 3, que habrian consistido de maiz en granos o de mazorcas, constitu-
yen residuos de comidas especialmente dispuestas en la tumba o bien, restos
de consumos anteriores.

Varios de los contextos estudiados de Punta de la Pefia 9 tienen la
particularidad de plantear la posibilidad de instancias de comensalidad es-
peciales, tales como comidas que habrian sido ofrecidas a los ancestros y
a entidades sobrenaturales, en vajilla de servicio o en fragmentos de esta
vajilla. Otra particularidad se refiere a la presencia de platos salados y dulces
que pudieron presentarse como papillas de texturas espesas servidas en frio o
bien como panes o bollos horneados. El estudio de un nimero mayor de casos
en Antofagasta de la Sierra seguramente permitird completar un panorama
culinario mas diverso.
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CONSIDERACIONES FINALES

Sobre la base de los conceptos y consideraciones expuestos en la pri-
mera seccion de este trabajo, hemos comenzado una indagatoria sobre las
recetas y recetarios de las sociedades que habitaron la Puna argentina entre
los ca. 5500-1000 afios AP. Esta se encuentra recién en sus inicios aunque,
como hemos citado, se apoya, complementa y de alguna manera, deriva de
otras indagaciones de mas larga data sobre los modos de uso de los artefactos,
las plantas y los animales en las areas estudiadas. Restan por resolverse nu-
merosas inquietudes; entre las mas préximas que se encuentran en proceso de
analisis, podemos citar el estudio de la performance de los contenedores en
relacion con sus contenidos y el consumo de la vajilla en relacion con las pre-
paraciones o platos. También, la deteccion e interpretacion de los componen-
tes histoldgicos de origen animal en los residuos para precisar la composicion
de las mezclas mixtas junto a la informacion proporcionada por las firmas
quimicas. Otras, mas ambiciosas como los sentidos de las comidas y sus con-
sumos en el pasado, y las variantes en estos aspectos para un mismo grupo
contemporaneamente y segun el paso de los afos y, a la vez, entre sectores de
la Puna —mas allé de algunos usos en comun de ciertos ingredientes—, que nos
permitiran precisar las tradiciones culinarias locales, podran ser encaradas en
parte con la multiplicacion de estudios del tipo en la region.

No obstante, hemos logrado aproximaciones a la composicion y va-
riacion de las comidas en distintos momentos de la ocupacion de la Puna y
hemos identificado elementos de continuidad y cambio en las trayectorias
historicas de largo plazo que estamos estudiando, los cuales hacen a las tradi-
ciones culinarias prehispanicas y se empalman con los saberes actuales y del
pasado reciente de las sociedades de los Andes Centro-Sur.

En lo que refiere a las técnicas culinarias, podemos sugerir un esce-
nario temprano en el que dominaria el asado de papas y carnes y el asoleado
post-machacado de tuberosidades. Una vez cocidas, éstas debieron servir-
se directamente con el instrumental de procesamiento —cuchillos (ver Babot
2009b; Babot et al. 2012). Desde los ca. 4700 afios AP, al menos, se incor-
poraria la obtencion de harinas a partir de granos deshidratados, contemplan-
dose la posibilidad del descascarillado y tostado previos a la molienda. Los
platos a base de harinas debieron ser de consumo regular, aunque en escala
reducida, en consonancia con las caracteristicas del instrumental de molien-
da. La obtencién de harinas junto con la manufactura de contenedores cera-
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micos en torno a los ca. 3500-3000 anos AP, dependiendo del area (Hocsman
et al. 2010, 2012), permite inferir el manejo de nuevas practicas de coccion
como el hervido/sancochado que se agregarian a las pautas mas tempranas.
Al menos desde los ca. 2000 afios AP, se implementaron también otras técni-
cas como la deshidratacion por congelamiento de drganos subterrancos (Ba-
bot 2009b) y la desecacion y salado de carnes a modo de charqui; ambos se
machacarian antes de su consumo (Babot 2004).

Finalmente, lo culinario colabora con la idea de continuidad de los
procesos socioculturales acaecidos en la Puna argentina, con las sociedades
cazadoras-recolectoras como antecedentes ineludibles de la conformacion de
las sociedades agropastoriles locales (Aschero y Hocsman 2011). Dicha con-
tinuidad involucro la transmision generacional de conocimientos y practicas
del hacer a través del tiempo, una situacion que, de hecho, no dejé de lado el
cambio (Hocsman et al. 2012). Asi, las recetas fueron memoria, aprendizaje
y creacion y a la vez, reafirmacion mas o menos cotidiana o circunstancial
de los ordenes dados a las cosas; entre ellos y a colacion de las algarrobas
y chafiares, de los acuerdos e interrelaciones ancestrales entre las gentes de
distintos ambitos.
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