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Resumen

Presentamos una sintesis de la informacién arqueolégica y la documentacién etno-
histérica relacionada con pricticas alimenticias de las poblaciones asentadas en la
provincia de Mendoza (centro oeste Argentina) en momentos prehispanicos y en
la colonia temprana. Pretendemos reconstruir la cocina —la cual involucra adquisi-
ci6én de recursos, procesamiento, coccidén, consumo y descarte— como parte de una
practica social a partir de datos discontinuos provenientes de sitios emplazados en
los diversos sectores geogréficos del territorio. Establecimos tendencias en la larga
duraci6n desde los primeros asentamientos (ca. 11000 afios AP) hasta el siglo X VIII,
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entre las cuales sefialamos dos momentos donde se producen grandes cambios en la
alimentacién: aproximadamente en el inicio de la era (ca. 2000 afios AP) y a partir de
la conquista espaiiola. En este proceso se consolidan tradiciones culinarias, algunas
de las cuales aun se conservan en la zona rural de la provincia.
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Abstract

This paper reviews the archaeological and ethnohistorical data related to food prac-
tices among societies of the province of Mendoza (central west Argentina) during
prehispanic and early colonial periods. Based on data from different geographic areas
of the region we discuss food customs—including procurement, processing, cooking,
consumption and disposal—as social practice. We identify long-term trends from
the earliest occupations (ca. 11000 years BP) to the eighteenth century and define
two periods when great changes in diet occurred: about 2000 years ago and from
the Spanish conquest onwards. Through time we see the consolidation of culinary
traditions, some of which are still maintained in rural Mendoza.

Keywords: food, processing, prehispanic diet, colonial diet, Mendoza.
Introducciéon

El estudio de la alimentacién como actividad fundamental para el mantenimiento de la vida hu-
mana puede ser abordado desde distintos campos de la arqueologia y la historia. En ambas disci-
plinas, el tema se enfoca especialmente hacia la identificacién de los alimentos que las sociedades
disponian y consumian. Algunas investigaciones se han interesado también en el modo en que
los grupos humanos obtenian y distribuian los recursos alimentarios. Sin embargo, tales aproxi-
maciones en la provincia de Mendoza (centro oeste argentino) ain son fragmentarias y escasas.

Presentamos en este trabajo una sintesis de informacién sobre la cocina en el territorio, con-
siderando el concepto en un sentido amplio, que no solo incluye los recursos sino también las
practicas de procesamiento que los convierten en alimentos: los ingredientes para la preparacién
de las recetas, los tipos de coccidn, los escenarios culturales de comensalismo y reproduccion de
saberes culinarios, entre otras (Babot, 2009; Bonomo et al., 2019, Montén Subias, 2005). Enfati-
zamos en identificar las continuidades y quiebres en las practicas alimenticias asociadas con las
nuevas tecnologias y técnicas de procesamiento para los diferentes ambientes regionales desde
las ocupaciones tempranas de finales del Pleistoceno y hasta al siglo X VIII.

Para esta contribucién hemos recopilado datos de analisis zooarqueoldgicos y arqueobotanicos
que dan cuenta de la ingesta de alimentos, como marcas de corte, fracturas y termoalteracién
intencionales, tamafio y forma de los granos (véase Babot, 2009; Otaola et al., 2012), datos tec-
nolégicos como los cerdmicos y los ttiles liticos relacionados con dichas practicas, a partir de
una metodologia especifica (caracteristicas tecnofuncionales de los artefactos, marcas de uso,
andlisis de residuos) (descritas en Castillo et al., 2018; Ots et al., 2016; Prieto Olavarria et al., 2019
y otros). También, los estudios isotopicos y biarqueoldgicos complementan las aproximaciones
sobre esta problematica (Gil et al., 2014; Menéndez et al., 2014; Mansegosa et al., 2018; Novellino
etal.,, 2004).
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Figura 1. Provincia de Mendoza con referencia a los principales sectores mencionados
Figure 1. Mendoza Province with reference to the main sectors mentioned

Fuente: elaboracién propia. Source: own elaboration.

Los documentos histéricos pueden referir de manera mas directa sobre la alimentacién y permi-
ten contrastar informacién arqueolégica. En Mendoza, la colonizacién espafiola representé un
cambio sustancial en la vida cotidiana y social, entre otros aspectos, por la introducciéon de nuevas
especies vegetales (cereales, vides y frutales) y animales (ganado y aves de corral) que modificaron
la dieta local y las practicas vinculadas a la comida (Araujo, 2018; Chiavazza y Mafferra, 2007).

Las referencias espaciales seran expuestas segun las principales unidades geograficas de la pro-
vincia (Morello et al., 2012) (Figura 1). Las condiciones ambientales actuales se han mantenido
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maés o menos similares desde los inicios del Holoceno tardio (4000/3000 afios AP) (Piez et al.,
2010), aunque estudios paleoambientales sefialan algunas variaciones (Gil et al,, 2014, entre otros).

El sector norte abarca la precordillera y los valles interandinos de Uspallata y Potrerillos al oeste y
hacia el este el piedemonte y la planicie del rio Mendoza (correspondientes a la provincia fitogeo-
grafica del Monte) que incluye a las lagunas de Guanacache. En el centro de la provincia, entre los
rios Mendoza y Diamante, estd emplazado el Valle de Uco al oeste y hacia el este la planicie de la
travesia del rio Tunuyan. Al igual que el oasis norte, este sector estaba poblado por comunidades
huarpes cuando fue incorporado como periferia rural a la colonia espanola. En tanto que al sur
del rio Diamante las poblaciones cazadoras-recolectoras de puelches y pehuenches se desplazaban
por los ambientes de cordillera, piedemonte, planicie y La Payunia, en el territorio que se incor-
poré al dominio hispano criollo luego de la fundacién del Fuerte de San Rafael en 1805.

Datos arqueoldgicos sobre la alimentacion en Mendoza

En el sector cordillerano occidental de la provincia algunos de los abrigos rocosos han brindado
los datos de las ocupaciones mds antiguas de cazadores-recolectores. Estos sitios fueron ocupa-
dos estacionalmente para el aprovisionamiento de alimentos y materias primas liticas. Muchos
de ellos son multicomponentes y el registro arqueoldgico llega hasta lapsos poshispanicos con
gradientes en su intensidad de ocupacién. Para la transicién Pleistoceno-Holoceno (11000-7500
afios AP), el alero Agua de la Cueva presenta en sus componentes inferiores material litico que
se corresponde con el desarrollo de multiples actividades, entre ellas el trozado y consumo de
animales (cuchillos). Destaca la ausencia de megafauna pleistocénica y una fuerte dependencia
del guanaco (Lama guanicoe) (Durdn y Garcia, 1989). También hay escasos restos de Lama vi-
cugna, placas de quirquinchos, un hueso que probablemente corresponda a fiandd (Pterocnemia
pennata) y cdscaras de huevo de este ejemplar (Gil et al, 2011). El componente del Holoceno
temprano-medio (9210+70 afios AP-7450£140 afios AP) incluye restos arqueofaunisticos corres-
pondientes a fauna actual (fundamentalmente Lama guanicoe) y variedad de artefactos para su
procesamiento como raspadores y raederas (Garcia, 2005).

En el sur de Mendoza se han localizado ocupaciones tempranas (11000-8000 afios AP) en Gruta
del Indio y Arroyo el Chancho. La frecuencia de sitios y el uso de otros ambientes se incrementa
hacia fines del Holoceno temprano (ca. 8900 afios AP) en los sectores cordilleranos y de valles
intermontanos (sitio Arroyo Malo 3 y El Mallin), del piedemonte (El Manzano) y de la Planicie
Oriental (Gruta del Indio). En ellos destaca ademds la ingesta de mamiferos de alto rendimiento
(guanaco) (Neme y Gil, 2012).

En lineas generales para el Holoceno medio, entre ca. 7000-4000 anios AP, se reconoce un cam-
bio demografico a partir de la notable disminucién de sitios arqueolégicos en toda la provincia.
Entre ellos, el sitio Piedrén I, con ocupaciones desde 5500 afios AP (Cortegoso, 2006) sefiala
una economia de caza (guanacos) y de recoleccién de huevos de fiandd, algarrobo (Prosopis sp.)
y chafiar (Geoffroea decorticans).

Contraria es la tendencia hacia el Holoceno tardio, donde aumentan considerablemente los
asentamientos tanto en abrigos rocosos como a cielo abierto. Se corresponden con grupos de
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cazadores de guanaco, nandues y cérvidos; y recolectores de huevos de fiandu y de frutos de
algarrobo (principalmente endocarpios), de albaricoque (Ximenia americana) y diversas partes
de un cactus del drea (Maihueniopsis) (Barcena y Roig, 1981-1982). En el sur de Mendoza también
aumenta el namero de sitios entre los 4000-3000 afios AP y se registran cambios en la subsisten-
cia con una mayor recoleccién de vegetales mds productivos como molle (Schinus sp.), algarrobo
(Cueva de Luna) y chanar (Gruta del Indio) y posteriormente se agregan otras especies menores
(Llano y Andreoni, 2012). Aunque continda el consumo de guanaco, también aumenta la diver-
sidad faunistica en los sitios (Neme y Gil, 2012).

Los restos mas antiguos de productos domesticados se encontraron en Agua de la Tinaja [, en
Uspallata, y en la Gruta del indio, en la cuenca del Atuel. En el primero, aunque no hay fechados
directos sobre los restos, se encontraron en los primeros niveles de ocupacion (entre 4510+130
AP y 2340480 AP) granos de maiz y tallos, frutos y semillas de quinoa (Chenopodium quinoa,
variedades quinoa y melanospermum). También hay distintos frutos recolectados para consumo
fresco. En los posteriores niveles (1360+70 AP), se incorpora la variedad Zea mays indurata, cala-
baza (Lagenaria siceraria) y zapallo (Cucurbita mdxima) (Barcena et al., 1985). El principal recurso
animal consumido es Lama sp. (subadultos, sin identificacion especifica) cuya fragmentaciéon en
muchos casos se asoci6 al consumo de médula 6sea y a la termoalteraciéon. Asimismo, hay restos
6seos de edentados como piches (Zaedyus pichiy) y céscara de huevo de fiandd. Esta diversidad
se reconoce también en las ocupaciones agroalfareras de Agua de la Cueva. En tanto que en la
Gruta del Indio se encontraron especimenes de maiz, zapallo, poroto y quinoa fechados entre
2500y 1700 anos AP (Neme y Gil, 2012).

En los ultimos 2000 afos, un proceso de crecimiento demogréfico y de ocupacién de nuevos
ambientes en toda la provincia, con incremento en la cantidad de sitios en el piedemonte y la
planicie oriental, estuvo acompafiado por cambios en las estrategias de subsistencia y tecnologia.

Desde los inicios del Holoceno el principal recurso proteico fue el guanaco, pero tal proceso que
llevé hacia una mayor diversificacion de la dieta hizo decrecer la dependencia de este ejemplar
de alto rendimiento y se incrementé la incorporacién de piezas de menor tamano (roedores,
peces, aves), principalmente en los ambientes de piedemonte y planicie (Lopez et al., 2019; Neme
y Gil, 2008; Ots et al., 2016). Asimismo, se amplié la diversidad de especies vegetales y la pro-
duccién horticola de baja escala de acuerdo a las necesidades de complementar otros recursos y
a las condiciones ambientales y/o a los requerimientos sociales y politicos (Gil et al., 2014; Llano
et al., 2017 y otros).

Tanto en el valle de Potrerillos, localizado entre la precordillera y la cordillera frontal, como en
los valles de Huentota y Uco en el piedemonte, se reconoce un cambio en el sistema de asenta-
miento, con la ocupacién permanente o semipermanente de casas pozo a partir de ca. 2000-1500
afios AP (Canals Frau, 1956; Chiavazza, 2015; Gasco et al.,, 2011). El registro asociado a la ali-
mentacion incluye restos tanto producto de la caza (guanaco y vicufia en Potrerillos; roedores,
armadillos, peces, aves en Huentota) y la recoleccién (algarrobo, molle y Opuntia sulphurea penca,
huevos de fiandd), como del cultivo (maiz, poroto y zapallo), artefactos (cuchillos, morteros,
manos, cerdmica) y estructuras (hornillos).
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Hacia el este de la provincia, en las tierras bajas aridas y antiguos ambientes de humedal se ha
propuesto una economia basada, ademds de la caza y recoleccién, en la pesca (Chiavazza, 2015-
2016; Rusconi, 1962). En sitios del arroyo Tulumaya, Desaguadero y Lagunas de Guanacache se
prefiri6 la captura de microfauna como roedores (Microcavia australis), edentados, aves (liebres
maras, perdices) y peces (perca o trucha criolla (Percichthys colhuapensis); anguila criolla (Synbran-
chus marmoratus) (Chiavazza, 2010; Corbat et al., 2015; Garcia Llorca y Cahiza, 2007). La planicie
de la travesia del rio Tunuyan también presenta un registro similar, con alta dependencia de
microvertebrados (Ots et al., 2016).

En el sur de Mendoza, las tendencias regionales sostienen el consumo de fiandd, guanaco y eden-
tados en todos los ambientes (cordillera, piedemonte y planicie oriental), ademds de aves (en los
dos primeros y en La Payunia) y peces (perca, trucha criolla y pejerrey (Odontesthes microlepidotus)
en la cuenca del Atuel y la laguna Llancanelo en la planicie) (Otaola et al., 2012). En cuanto a las
plantas comestibles, algarrobo y molle serdn las especies més ubicuas, ademds de chafar y cactus
en algunos de los sitios (Llano y Andreoni, 2012). En la cuenca media del rio Atuel, a partir de
ca.2200 anos AP crece la presencia de productos domesticados aunque los artefactos de procesa-
miento (cerdmica en contextos tempranos y herramientas de molienda) no son frecuentes.

Hacia el final del periodo prehispanico (ca. 500 afios AP) se reconocen nuevos cambios en las
poblaciones, algunos de los cuales se relacionan con la dominacién incaica regional. En el Valle
de Uspallata, se destacan especialmente contextos funerarios (Barrio Ramos I, Usina Sur, Potre-
ro El Canal y otros) (ca. 800-550 AP) y los sitios incaicos (Tambillos, Ranchillos, Tambillos) o
inca/locales (Potrero La Chancheria). El registro zooarqueoldgico, arqueobotanico y de anélisis
de isétopos estables sugiere que estas poblaciones habrian basado su subsistencia en una dieta
mixta a base de hidratos de carbono y proteina animal, compuesta por alimentos silvestres y
domesticados como los que se encuentran en sitios mds tempranos del drea (maiz, poroto, cala-
baza; algarrobo, chafar; camélidos) (Durdn et al., 2018; Gil et al., 2009; Rusconi, 1962). El regis-
tro zooarqueoldgico de los tambos incaicos tiene una fuerte incidencia de camélidos (Lama sp.,
Vicugna) y en menor proporcion Pterocnemia 'y otras aves con indicadores de consumo humano
(Garcia Llorca, 1995). En sitios mixtos (inca/locales) al sur del rio Mendoza, como es el caso de
Agua Amarga en el Valle de Uco, igualmente el principal aporte es el camélido (Lama sp.) y tam-
bién tres variedades distintas de maiz, poroto y zapallo (Ots et al., 2011 y 2016).

El contexto poshispénico ha sido estudiado en los asentamientos del Valle de Huentota (en la de-
nominada Area Fundacional), aunque también se reconocen ocupaciones en aleros de altura (por
ejemplo Agua de la Cueva) utilizados como refugio para la caza de camélidos, y en las Lagunas de
Guanacache. Desde las ocupaciones coloniales se registran cultivos introducidos como trigo (Triti-
cum sp.), cebada (Hordeum sp.), avena (Avena sp.), centeno (Secéle sp.) y vid (Vitis sp.) (Mafferra et al,,
2015) y érboles frutales como duraznero (Prunus aff. persica), membrillero, manzano o peral (Aff
Cydonia/Malus/Pyrus) y olivo (Olea sp.), guayacan (Caesalpinia paraguariensis) y tamarindo (Tamarix
gallica). Entre el ganado se introduce bovino (Bos taurus), porcino (Sus scrofa), ovino (Ovis sp.) y aves
de corral como la gallina (Gallus gallus). También continda el consumo de plantas silvestres locales
como el algarrobo y el chafiar (Chiavazza y Mafferra, 2007) y de fauna autéctona como guanaco o
llama, edentados, cdscaras de huevo de fiandd y peces (Araujo, 2016; Chiavazza, 2013).
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El Valle de Uco y el sur provincial se incorporan a partir del siglo XVI como periferia rural de
la ciudad de Mendoza fundada en 1561. Uno de los primeros asentamientos espafoles en Uco es
la estancia jesuitica de La Arboleda (ca. 1620-1776), entre cuyos desechos se reconocen especies
autéctonas consumidas, a las que se suman especies exdticas como Bos taurus, ovicapridos y otras
aves (paloma, gallina y pato) (Bircena y Ots, 2012). Los ovicépridos también son incorporados
desde el siglo XVI en el sur de Mendoza, en tanto que otras especies (Bos taurus y Equus cabalus)
aparecen tanto en el registro como en la documentacién histérica de las ocupaciones del siglo
XIX. Recién entonces el ganado doméstico serd significativo en el consumo humano, desplazan-
do alas especies silvestres de tamafio grande (guanaco) en la planicie oriental y complementin-
dose con fauna menor silvestre (piche), en tanto que en otros ambientes se prefiere el consumo
de especies silvestres de tamafio grande (Gil et al., 2006).

El aporte de los estudios de isétopos estables y bioarqueoldgicos para la

reconstruccion de la dieta

Sobre la base de estudios de isétopos de carbono y nitrégeno de restos humanos, se ha podido
establecer, a nivel regional, que la dieta de las poblaciones prehispanicas se basé fundamental-
mente en la extraccion de recursos mediante la caza y la recolecciéon. El aporte del maiz, como
principal alimento cultivado, es fluctuante durante los tltimos 2000 afios y se reconoce un in-
cremento en su contribucién a la dieta entre ¢a.1200-550 afios AP, principalmente en el norte y
centro de la provincia (Gil et al., 2009). Su dispersion habria sido en sentido oeste-este (desde los
ambientes andinos hacia el piedemonte y llanura oriental) (Gil et al.,, 2014; Novellino et al., 2004).

A partir del SXVII, con la introduccién de nuevos especimenes vegetales y animales de Europa,
el maiz parece haber jugado un papel poco significativo en la dieta y haber sido suplantado por
ganado, aves de corral y trigo y cebada (Chiavazza et al.,, 2015).

Los analisis de patologias orales y dentales sobre restos humanos son indicadores de consumo
de carbohidratos, aztcares y nutrientes pegajosos, y también de la abrasion de los alimentos
ingeridos y de las formas de procesamiento (por ejemplo, por el residuo de las herramientas de
molienda) (Gianotti et al., 2017 y otros).

Entre 2260 afios AP y tiempos histéricos se establece gran diversidad en estas variables de salud
bucal entre las poblaciones de distintos sectores geograficos. En los sitios de la planicie (Capiz,
Viluco, Barrancas, Laguna del Rosario, entre otros) se reconoce mayor porcentaje de caries para
el rango temporal de 2300-1200 afios AP que para los tltimos 1000-140 afos AP. En consonancia
con los anilisis de istopos estables de 0"°C_ para la planicie (Gil et al,, 2009) esta incidencia se
atribuiria a grupos con dietas mixtas. Para el Valle de Uspallata la situacién es inversa, ya que
para los tltimos 1000 afos los datos isotopicos y otros indicadores esqueletales se ajustan mejor a
una dieta baja en proteinas basada en recursos C, (posiblemente maiz) y con menor estrés biome-
cénico del aparato masticatorio por consumo de alimentos més blandos (Menéndez et al., 2014).

En el drea fundacional del norte de Mendoza, en contextos coloniales se identifica la presencia
de caries, las que indicarian un consumo moderado de carbohidratos para toda la poblacién.
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Esto se ha asociado con la ingesta de verduras, cereales y carnes incorporadas y cocinadas en
forma de guisos, harinas y mermeladas. El grado de desgaste dental se ha relacionado con la for-
ma de coccidn, que habria sido en gran medida el hervido en recipientes ceramicos. Los cambios
son notables en la colonia media-tardia, donde se muestra un mayor deterioro en la salud oral
debido al elevado consumo de carbohidratos y alimentos cariogénicos como el trigo. El uso de
los molinos hidraulicos para su procesamiento habrian incidido en la incorporacién de elemen-
tos abrasivos como el polvo y las particulas minerales (Mansegosa et al., 2018).

Los alimentos en tiempos de la colonia. Fuentes historicas y etnograficas

Se cuenta para la provincia con varias fuentes documentales de la época colonial, entre los siglos
XVIy XVIII, que refieren a la dieta y alimentacién de los Huarpes. Los documentos describen,
para los oasis del norte y centro de la provincia, comunidades sedentarias y agricultoras de maiz,
poroto y quinoa (Bibar, 1966: 528). Para el caso de la planicie oriental y la zona de las Lagunas se
mencionan la explotacién de truchas, pajaros, patos y dnades, chafar, algarrobo, raices y totora
(Bibar, 1966, Ovalle, 1646 [1937]: 65; Rosales, 1878).

A partir de estas fuentes etnohistéricas se ha postulado la coexistencia de grupos con economias
diferentes y/o complementarias (agricola y recolectora) (Michieli, 1983; Parisii, 1994 y otros). Se
interpreta que las poblaciones locales recurrian a multiples estrategias para obtener alimentos,
de acuerdo a las estaciones, a las condiciones climadticas y a restricciones politicas y sociales.
Ademais de caza, pesca, recoleccién y horticultura ocasional —como actividades de extraccion y
produccién de alimentos—, durante la colonia también se documentan obtenciones mediante la
captura de ganado espaol y el intercambio.

Algunas plantas y animales europeos, como el trigo y las cabras, ya habrian comenzado a circu-
lar antes de la fundacién de la ciudad de Mendoza en 1561 (Mafferra et al., 2015). Las proteinas
animales se obtenia de un amplio espectro de especies: “fuera de la de caza, que hay mucha de
liebres, venados, guanacos, perdices y francolines, hay la de carnero y vaca en tanta abundan-
cia...; las de puerco, gallinas, pavos y patos son también muy buenas y muy sabrosas” (Ovalle,
1646 [1937]: 220).

Puelches y pehuenches del sur de Mendoza basaron su alimentacién en la recoleccién de plantas, la
caza, la captura de ganado europeo y el intercambio de productos (ponchos y sal, principalmente)
por alimentos y bebidas alcohdlicas que proveian los espafioles (trigo, maiz, harina, yeguas, vacas
y ovejas, aguardiente y vino), entre otros bienes (AHM, EC., C 57, D 21; C 65, D 26, 35; C 69, D 60,
120, y otros). En el siglo XVII, los documentos mencionan la recolecciéon de pifiones como una ac-
tividad econdémica y social de agregacién fundamental, en tanto que continda la caza de guanaco,
la recoleccion de algarrobo, molle y de “unas raices para hacer harina” (Cabrera, 1929: 114).

En los documentos son escasas las referencias a dos recursos que se reconocen asociados al
consumo alimenticio en sitios prehispanicos: la quinoa, de la que solo se conocen referencias en
los documentos mis tempranos (Bibar, 1966) y el iandd, mencionado en cuanto al valor de sus
plumas como adorno (Ovalle, 1646 [1937]: 226).
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La cocina: el procesamiento para la transformacion de los recursos en

alimentos

Tanto el registro arqueolégico como el histérico permiten reconstruir practicas de obtencién y
procesamiento de los alimentos. Sobre las primeras (caza, pesca, captura, recoleccién, cultivo y
cosecha, entre otras) nos hemos referido anteriormente. En tanto que el procesamiento incluye
acciones que permitan la reduccién del tamafo de los recursos mediante cuereo, trozamiento,
corte, picado, desgranado, pelado, rallado o molienda. En algunos casos se deben lavar, remojar,
cernir, batir o mezclar. Algunas de estas operaciones permiten una mejor manipulacién de los
alimentos; otras estdn destinadas a hacerlos comestibles, no téxicos o digeribles, o inclusive a
mejorar su sabor. En la mayoria de los casos esto se obtiene luego de que los alimentos se so-
metan al calor, tanto por exposicién directa como indirecta, en un medio humedo: entre las
primeras se incluyen los tipos asado, tostado, horneado; entre las segundas el hervido y el ahu-
mado. Otros métodos de procesamiento se utilizan también para la conservacién de alimentos,
por ejemplo congelamiento, secado, salado, uso de 4cido citrico, fermentado (Colomer i Solsona,
1996; Mont6n Subias, 2005; Wadsnider, 1997).

Desde las primeras ocupaciones regionales se utilizaron instrumentos de procesamiento de la
carne: cuchillos, raederas y raspadores. El estado de conservacién de los restos dseos en aleros
indica el procesamiento mediante corte, machacado para la extraccién de la médula 6sea y ter-
moalteracion por exposicion directa al calor (asado) (por ejemplo Agua de la Cueva). El consumo
de carne en estos sitios se complementa con vegetales como algarrobo, chanar y molle, que eran
llevados desde otros ambientes o recolectados en las inmediaciones de las cuevas, como por
ejemplo las cactdceas (Neme y Gil, 2012).

En los sitios Jagtiel 11, Jagiiel IIl y Agua de la Tinaja se reconocieron las raices, las semillas y los
frutos de Tephrocactus andicola como un recurso comestible. La raiz o tubérculo habria sido asada
al rescoldo en fogones, pelada y machacada, con lo que se obtendria una masa dulce facil de mas-
ticar, de acuerdo con los experimentos realizados por Bircena y Roig (1981-1982). Es probable
también que los frutos hayan sido molidos para la preparacién de harinas o bebidas fermentadas.
Las raices son ricas en carbohidratos, proteinas y grasas, aunque como recurso alimenticio son
de baja calidad debido al contenido de cenizas y fibras.

En otros sitios del norte y del sur de la provincia se encontraron restos de cactus que podrian
haber sido procesados y consumidos. El fruto de la opuntia es comestible, y entre otras prepara-
ciones se elaboran dulces (arrope) con ella. Las raices de otras especies (que no reconocemos) se
utilizaron para la preparacion de harina durante la colonia, recolectadas en la planicie oriental
(Cabrera, 1929: 114), con un procesamiento similar al de la raiz de Tephrocactus andicola (deshi-
dratado, tostado y molido) (Babot, 2009).

El recurso mds ubicuo en los sitios de todos los ambientes de la provincia es el algarrobo (Proso-
pis sp.). Esta especie arborea fue ampliamente utilizada desde el Holoceno temprano tanto por
los grupos con economia cazadora-recolectora como por los que cultivaban alimentos (Parisii,
1994) y continu6 durante la colonia. Las vainas en los meses de maduracién (diciembre-ene-
ro) se recolectaban tanto para consumo fresco como para la elaboracion de harina mediante la
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molienda de la vaina seca, con la que se preparaba el cupi, patay o pan de algarrobo (harina y
agua), y de bebidas a partir de la fermentacién (chicha y aloja) (Caparelli, 2008). Se consumian
los frutos, las semillas y la pulpa y, después del tostado, se utilizaba como agente saborizante.

La produccién y consumo del pan de algarroba estin documentados arqueolégicamente acom-
pafando un enterratorio en el sitio La Olla (cuenca media del rio Atuel) (Gil y Neme, 2010;
Lagiglia, 1956). Las descripciones de este alimento son frecuentes en las crénicas y otros docu-
mentos: “[de la algarroba] hacen un pan tan demasiado dulce que empalaga al que no estd hecho
a comerlo” (Ovalle, 1646 [1937]: 218). Es probable que en el norte de la provincia se utilizara el
fruto de otra especie, Prosopis chilensis, para fermentar, ya que en el vocabulario millcayac de los
huarpes mendocinos se distingue la algarroba dulce, hane, de la algarroba “para chicha fuerte”,
huelte (Marquez Miranda, 1943: 218-221).

Entre las primeras especies domesticadas que se incorporan en los ultimos 2000 afios en la pro-
vincia, se encuentra la quinoa en un sitio del noroeste (Agua de la Tinaja en Uspallata, con un
discutido fechado muy temprano) (Barcena et al., 1985) y otro del sur (Atuel II, Lagiglia, 2005).
Las condiciones de conservacion de los tallos y granos en estos casos han sido excepcionales, ya
que no se han registrado en otros sitios del drea. El cultivo y consumo de quinoa se menciona en
las crénicas tempranas del contacto hispano-indigena (Bibar, 1966: 528), pero no en documen-
tos mas tardios, por lo que suponemos que el consumo cayé durante la colonia, como se tiene
conocimiento de otros lugares de los Andes. En el drea andina ha sido una planta difundida
desde ca. 3000 afios AP por su alto valor alimenticio y por las condiciones en que se cultiva, ya
que se adapta a alturas hasta 4000 msnm vy a distintos rangos de precipitaciones y climas. Es un
alimento altamente nutritivo gracias al contenido de aminoacidos de su proteina y la cantidad
balanceada de carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales. Luego de la recoleccion, el procesa-
miento de los granos consiste en eliminar la saponina que contiene la cubierta externa mediante
el lavado con agua alcalinizada (con cal) y el frotamiento. Luego se prepara para su consumo
como harina de granos tostados, graneado, hervido para sopa o para bebida (Lagiglia, 2005;
Lopez et al., 2012).

Los maices mis tempranos corresponden a variedades de grano pequefo y revent6n (Zea mays
var. oryzaea'y minima) (Barcena et al., 1985; Canals Frau, 1956; Ots et al., 2011). Este es un grano
duro, que se revienta con el calor para consumirlo asi mismo o para moler una harina. Otra de
las variedades es Zea mays indurata (Agua de la Tinaja 1300 AP), un maiz semiduro que se utili-
zaba para la preparaciéon de mazamorra. En Atuel II y Gruta del Indio se encuentra también la
variedad amylacea, cuyos granos son depdsitos blandos de almidén que, secos, se muelen y que
ademds se pueden fermentar, hervir o asar para la preparacién de chicha (bebida fermentada),
guisos y harinas (Oliszewski y Olivera, 2009).

En ocupaciones mds tardias, como en el Valle de Uco, se reconocen tres variedades de maiz:
duro, semiduro y harinoso (Ots et al.,, 2011), las cuales se pueden asociar a distintas estrategias
de consumo (asado, hervido, guisado, molido). Ademds, estas razas tienen distintas fechas de
siembra, maduracién y cosecha, lo que posibilita la disponibilidad de maiz fresco durante mads
tiempo (siembra desde setiembre y cosecha hasta mayo).
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Si bien la senal isotdpica asociada al consumo de maiz cae durante la colonia, debido segura-
mente al incremento del consumo de carne (como cabras, vacas y yeguas) y trigo, se continda
consumiendo tanto por parte de la poblacién indigena como espafola “artas (sic) veces me pasa-
ba con una poco de macamorra de maiz por no haber otra cosa” (Documentos para la Historia
Argentina t. XIX: 65. También en documentos que refieren a la produccién de maiz, como por
ejemplo AHM, EC. C 290, D 85; y en documentos del siglo X VIII que narran el intercambio con
los pehuenche, citados anteriormente).

En la dltima parte del Holoceno tardio se incorporaron, ademas de los vegetales domesticados,
tres innovaciones tecnoldgicas que mejoraran el acceso a los alimentos mediante su procesa-
miento: los artefactos de molienda, la cerdmica y los hornillos. Tanto los morteros multiples
(grandes rocas con cavidades profundas) como las conanas (morteros de rocas de menor ta-
mafio, que pueden desplazarse) y las manos de moler (cantos redondeados u ovalados) indican
el procesamiento mediante triturado de raices, tallos y semillas. En los entornos de los sitios
actualmente se conservan relictos de bosquecillos de algarrobo, chanar, jarilla y molle, de los
cuales se encontraron microrrestos en el analisis de los residuos de los morteros del sitio Arroyo
del Novillo Muerto (1531+31 afios AP) en el Valle de Uco (Ots et al., 2016). Los recipientes cera-
micos asociados en estos sitios tempranos son ollas y cuencos de tamafo pequefio y mediano.

Anilisis de microrrestos botdnicos (granos de almidén, silicofitolitos) reconocieron residuos
de maiz y algarrobo en ceramica de los sitios Rincén de los Helados y Memorial de la Bandera
(2000-1000 afios AP) (Prieto-Olavarria et al., 2019). Uno de los principales atributos de la tecno-
logia cerdmica es su capacidad para transmitir y conservar calor mediante exposicién directa al
fuego. Su incorporacién permitié la transformacién de carbohidratos complejos, como el poroto
o el maiz, en comestibles, mediante el remojo y el hervido y la posibilidad de mezcla con otros
alimentos, lo que incrementé su valor nutricional y mejoré su sabor. Los anilisis de huellas de
uso, morfofuncionales y comparativos, permiten proponer el uso de contenedores (ollas gran-
des) para el almacenamiento de granos (tanto silvestres como domesticados); ollas medianas y
pequenias para el remojo y la coccién; cuencos y platos para el servicio de la comida; y jarros,
aribalos y vasos para la fermentacién y el servicio de bebidas alcohdlicas de maiz, algarrobo, “y
del chafar hacen vino” (Bibar, 1966). Luego de la colonia espafiola se incorporaron otras piezas
para el servicio familiar e individual de los alimentos (fuentes, lebrillos, platos, vasos) y para el
procesamiento de nuevos productos (tinajas y botijas para vino y aceite) (Sironi et al.,, 2016).

En el sitio Agua Amarga (Tupungato) se reconocieron dos contextos asociados con distintas for-
mas de preparaciéon de comida. En uno de ellos, la asociacién de desechos vegetales y restos 6seos
animales (principalmente Lama sp. y Eudromia elegans'y Dasypodidae) que, junto a tiestos de ollas,
sugiere la elaboracién de un guiso que combinaba maiz, poroto, zapallo y carne (Ots et al.,, 2011).
El otro caso corresponde a restos de una vasija cuyas superficies interna y externa conservan
hollin y residuos. En su interior contienen guijarros pequeiios, también termoalterados, lo cual
sugiere su uso para coccién (Figura 2a). De acuerdo con estudios etnogrificos, el procedimiento
de preparacién de una comida pudo ser similar al de la calapurca, guiso de verduras, maiz y carne,
en que se sumergen en la olla piedras calientes a las que se enrolla la carne (Montecino Aguirre,
2003), generalmente de fauna con bajo contenido graso, como puede ser la de fiandd (Rhea penna-
ta), aunque no se han encontrado en este sitio restos 6seos que puedan atribuirse a esta especie.
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Figura 2. (a) Base y cuerpo de recipiente cerdmico, con guijarros quemados en su
interior, fechados en 1220-1100 AD (Valle de Uco); b) hornillo (norte de Mendoza) y (c)
conanas (Valle de Uco)

Figure 2. (a) Base and body of a ceramic container, with pebbles inside, dated in 1220-1100 AD (Valle
de Uco); (b) oven (north of Mendoza) and (c) “conanas” (Valle de Uco)

Fuente: elaboracién propia. Source: own elaboration.

Otra posibilidad es el uso de piedras calentadas directamente sobre el fuego para ser introduci-
das en una vasija que contiene agua y alimentos (Blinman et al.,, 2017), aunque esta no suele ser
una préctica extendida en ambientes dridos donde la lefia seca se consume rédpidamente (Nelson,
2010). En sitios prehispdnicos se ha identificado el uso principalmente de molle, madera apre-
ciada por su larga duracién y alto valor calérico (Garibotti, 1998), aunque también se usé jarilla,
algarrobo, retama, acacia, entre otras, como combustible en los fogones para cocinar alimentos,
en tanto que en los sitios coloniales, ademas, se utilizan maderas de drboles frutales introducidos
(duraznero, manzano, membrillero, peral, vid, tamarindo, etc.) (Mafferra et al., 2015).
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Figura 3. Distribucion de estructuras de combustion en el norte y centro de Mendoza (n=43),
documentadas por Cahiza y Garcia Llorca, 2007; Chiavazza, 2015; Lagiglia, 2006 y Rusconi, 1962
Figure 3. Distribution of combustion estructures in north and center of Mendoza (n=43),
documented by Cahiza and Garcia Llorca, 2007; Chiavazza, 2015; Lagiglia, 2006 and Rusconi, 1962

Fuente: elaboracién personal, basado en el relevamiento de G. Heider, M.J. Ots y P. Cahiza.

Source: own elaboration based on the work of G. Heider, M.J. Ots y P. Cahiza.

Rusconi (1962) y Lagiglia (2006) realizaron un relevamiento de més de 250 estructuras de com-
bustiéon que denominaron “hornillos en tierra’, de distinta tipologia. Muchas de ellas consisten
en estructuras excavadas en la tierra, con formas redondeadas (“de pera o campana”); el didme-
tro de la boca es menor que el del cuerpo, tienen entre 40 y 80 cm de altura y entre 40 y 120 cm
de ancho mdximo (aunque no suelen superar los 50 cm). Las estructuras estian excavadas en se-
dimentos limoarcillosos y, en el caso de las que se encuentran en zonas de médanos en la planicie
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oriental, estdn revestidas con arcilla. Ademas de las paredes termoalteradas (duras y rojizas o
amarillentas), conservaban en su interior cenizas y carbones. Los fechados que se han realizado
sobre carb6n de estos hornillos los ubica entre 2100 afios AP y el periodo colonial (Chiavazza,
2015; Corbat et al., 2015; Garcia Llorca y Cahiza, 2007; Lagiglia, 2006) (Figura 2b y Figura 3).

En cuanto a probables alimentos, solo se hallaron restos 6seos termoalterados de camélidos, piche
(Lagiglia, 2006) y de peces en las Lagunas de Guanacache (Garcia Llorca y Cahiza, 2007) pero no
se registran macrorrestos botdnicos en su interior. En la mayoria de los casos debieron utilizarse
para la coccién de alimentos, aunque seguramente la funcionalidad de estas estructuras de com-
bustion fue multiple: en algunas se encontraron fragmentos de cerdmica, tembetds, artefactos li-
ticos y hasta restos humanos en una de ellas. En algunos yacimientos de Tupungato (La Arboleda,
San José) tenian ademds la base y las paredes revestidas con piedras lajas termoalteradas (Canals
Frau, 1956). Como se ha documentado en otros casos arqueoldgicos y etnograficos (Blinman et
al.,, 2017, Montecino Aguirre, 2003; entre otros), las piedras calientes conservan el calor y permi-
ten un proceso de coccién prolongada de los alimentos en el interior de pozos cerrados.

Distintos tipos de carnes (mds o menos grasas) pueden haber requerido distintos métodos de coc-
cién: para especies con baja proporcion de lipidos y proteinas (como el iandu) el hervido permite
restaurar la humedad, y también se pueden asar al fuego directo y rdpido; en tanto que especies
con alta proporcion de grasas y proteinas (como edentados, camélidos) requieren cocciones a fue-
go lento como la que se consigue en horno de pozo (Colomer i Solsona, 1996; Wadsnider, 1997). En
el caso de las preparaciones hervidas en recipientes cerdamicos, los desechos se componen de hue-
sos en los que se pueden detectar marcas de procesamiento para la reduccion del tamafio mediante
trozado, aserrado, raspado, machacado y no se evidencia termoalteracién. En estas preparaciones
se incluyeron partes anatémicas con poca carne, como falanges y carpos (patas traseras y delante-
ras), y costillas de animales medianos y grandes (oveja, cerdo, guanaco, vaca) (Araujo, 2018).

Otro método de procesamiento de la carne no requiere calor para la coccién. El charquiado
consiste en el sangrado y despostado del animal (guanaco, cabra) y la deshidratacion de la carne
mediante el secado al sol y el salado (Agiiero Blanch, 2013-2014). Dicho procedimiento permi-
te ademas la conservacién de la carne, que se podia consumir de este modo, o también asada,
molida o guisada. No se reconocen restos de esta actividad en el registro arqueoldgico de las
ocupaciones prehispénicas, pero los documentos del siglo XVII la mencionan, sobre todo en
la frontera sur, en numerosas ocasiones (véase Cabrera, 1929: 111 y 113-114). Los pehuenches
tenian acceso a las salinas de las pampas y la sal era uno de los bienes que principalmente inter-
cambian por otros alimentos en la ciudad de Mendoza y en las estancias del Valle de Uco, donde
la sal era imprescindible para el procesamiento de la carne.

Consideraciones finales

La sintesis que proponemos en este trabajo tiene las limitaciones de un estudio de grano grueso,
con un amplio rango temporal y espacial. El alcance y la calidad de la informacién, dentro de este
marco, son muy heterogéneos y discontinuos. Sin embargo, hemos intentado identificar algunas
tendencias para contrastar y precisar en futuros trabajos sobre la alimentacién en Mendoza.
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En la larga duracién, se reconocen tradiciones y rupturas en las practicas alimenticias. La re-
vision del registro arqueolédgico del territorio provincial permitié identificar notables cambios
hace ca. 2000 afios AP, que se relacionan con otros procesos regionales (crecimiento demogra-
fico, colonizacién de nuevos espacios, intensificacién, cambios ambientales). Generalmente, se
ha destacado la tendencia a la diversificacién de los recursos alimenticios, proceso que incluye
también la incorporacién de los alimentos domésticos. En el presente trabajo apuntamos mas
bien a resaltar las nuevas tecnologias y practicas asociadas con el procesamiento de los alimentos
que permiten ampliar las posibilidades dietarias y culinarias a partir del uso de la cerdmica, los
artefactos de molienda y los hornos.

Pueden senalarse también rupturas en las tradiciones culinarias a partir de procesos de cambio
social, como fueron la dominacién incaica y, especialmente, la espafiola. El decreciente consumo
de maiz y quinoa durante la colonia y su reemplazo por otros alimentos indicaria cambios en
ciertas practicas alimenticias que pueden atribuirse a elecciones culturales pero también a res-
tricciones sociales o a condiciones ecoldgicas o climaticas, en tanto que otras practicas se han
mantenido como parte de la identidad gastronémica mendocina. Durante la colonia, y poste-
riormente en las zonas rurales, el acceso al mercado y los emprendimientos agropecuarios fami-
liares se combinan y complementan, por necesidad pero también por eleccién, con la recoleccién
de plantas y la caza de animales autéctonos, en muchos casos procesados con herramientas,
estructuras y estrategias similares a las prehistoricas.
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