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APORTES AL ESTUDIO DE LA ALIMENTACION PREHISPANICA Y LOS
CULTIVOS ANDINOS EN EL SECTOR CENTRO-SUR DE LA QUEBRADA
DE HuMaHUACA (ARGENTINA)

Agustina Scaro * y Maria Gabriela Musaubach

Resumen

La alimentacion es una actividad estructurante y organizadora de la vida social, en la cual dar y recibir alimentos se
convierte en el simbolo de la relacion dentro del grupo. En esta oportunidad, se analiza el procesamiento culinario y
su consumo en el sector centro-sur de la Quebrada de Humahuaca (norte de Argentina) bajo el dominio incaico (ca.
1430/80-1536 d. C.), en el que se busca identificar los cultivos andinos procesados y consumidos a partir del estudio
arqueoldgico de los microrrestos vegetales. Se realizaron estudios argueobotdnicos de fitolitos y granos de almiddén entram-
pados en el tdrtaro dental de dos individuos inhumados en las Tumbas 1 y 2 del sitio Esquina de Huajra. Se identifica-
ron fibras vegetales, granos de almiddn y fitolitos de cultivos andinos (poroto y maiz). En el caso de los granos de almiddén
modificados, se pudo describir daros producidos por calor en seco y en hiimedo (i.e. tostado, hervido). A estos estudios se
sumé el andlisis morfofuncional del equipamiento culinario (vasijas cerdmicas) hallado en el asentamiento con el fin de
avanzar en hipdtesis acerca de los modos de preparacion/coccion de los cultivos identificados.

Palabras clave: tdrtaro dental, microrrestos vegetales, equipamiento culinario, Incas, Quebrada de Humahuaca.

Abstract

CONTRIBUTIONS TO THE STUDY OF PRE-HISPANIC FOOD AND ANDEAN CROPS IN THE
CENTRAL-SOUTH SECTOR OF QUEBRADA DE HUMAHUACA (ARGENTINA)

Food is a structuring and organising activity of social life, in which giving and receiving food becomes a symbol of the
relationship within the group. In this opportunity, we will analyse culinary processing and consumption in the cen-
tral-south sector of Quebrada de Humahuaca (northern Argentina) under Inca rule, studying plant micro-remains to
identify the Andean crops processed and consumed in the past. Archaeobotanical studies of phytoliths and starch grains
embedded in the dental calculus of two individuals buried in Tombs 1 and 2 of Esquina de Huajra archaeological set-
tlement were carried out. Plant fibers, starch grains and, phytoliths of Andean crops (beans and maize) were identified.
In the case of modified starch grains, dry and wet heat damage (i.e. roasting, boiling) were described. In addition to these
studies, the culinary equipment (ceramic vessels) found at the site were analysed in order to advance hypotheses about the

modes of preparation/cooking of the identified crops.

Keywords: Dental calculus, plant micro-remains, culinary equipment, Incas, Quebrada de Humahuaca.
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1. INTRODUCCION

Los estudios de la alimentacién en arqueologfa (Babot 2009; Pazzarelli 2012; Hastorf 2017)
proponen avanzar en el andlisis de la preparacién de los alimentos, los ingredientes usados, el
equipo culinario y los contextos de consumo de los mismos con el fin de conocer las pricticas
sociales del pasado, las relaciones establecidas dentro y entre grupos, y aspectos simbdlicos y cultu-
rales a lo largo del tiempo. En este marco, se presenta el andlisis del procesamiento culinario y
consumo de alimentos en un sector de la Quebrada de Humahuaca (Jujuy, Argentina) durante
momentos incaicos a partir de un enfoque multiple que involucra el estudio de microrrestos vege-
tales contenidos en el tdrtaro dental y el andlisis morfofuncional de las vasijas cerdmicas. Para
analizar los restos microscopicos de los ingredientes vegetales utilizados en las preparaciones culi-
narias se procedié al estudio de los cultivos andinos procesados y consumidos por las poblaciones
prehispdnicas a partir del andlisis de los fitolitos y granos de almidén que quedaron entrampados
en el tdrtaro dental de dos individuos inhumados en el asentamiento Esquina de Huajra. El estudio
cerdmico partié de considerar a las vasijas como parte del equipamiento culinario utilizado en el
mencionado asentamiento, lo que considerd tanto la funcién prevista, indicada por sus caracte-
risticas formales, como la funcién real, a partir del estudio de huellas de uso. Con este estudio se
busca avanzar en hipétesis acerca de los modos de preparacion y coccidn de los cultivos identifi-
cados en contextos incaicos de la Quebrada de Humahuaca.

1.1. Alimentaci6én andina: cultivos y preparaciones culinarias

La alimentacién es una actividad estructurante y organizadora de la vida social, en la cual dar y
recibir alimentos se convierte en el simbolo de la relacién dentro del grupo (Richards 1939). En
este sentido, las pricticas alimentarias son fenémenos sociales y culturales, en tanto configuran un
escenario de interaccién entre los actores, mediados por valoraciones culturales, significaciones
subjetivas y relaciones sociales en tiempos y dindmicas particulares (Lévi-Strauss 1997; Pazzarelli
2012). Los ingredientes, las variadas pricticas de preparacion y/o coccidn de las comidas y el equi-
pamiento de cocina vinculado han sido abordados por la arqueologia de la alimentacién (Babot
et al. 2012).

Desde esta perspectiva, en el marco de la dominacién incaica en los Andes centro-sur, la prepa-
racién y el consumo de alimentos forman parte integral de las relaciones entre conquistadores y
conquistados, a partir de las cuales se negociaban y afirmaban relaciones de sujecién y control
en las distintas regiones conquistadas (Bray 2004). En este sentido, la comensalidad puede ser
comprendida como parte de una politica imperial de amplia escala dentro de la cual la generosidad
de la administracién imperial se ponfa de manifiesto en fiestas ptblicas, donde se realizaba la redis-
tribucién de alimentos y bebidas por parte del Imperio (Bray 2003a y 2003b).

Muchos cultivos andinos tradicionales son producidos actualmente en distintos contextos. El
maiz, quinoa, amaranto, porotos, papas andinas, ocas, zapallos, cayote y ajies son cultivados en
semilleros, sembradios, huertas, quintas y jardines (Lema 2014). Estos espacios productivos fueron
y se mantienen ocupados y significados por los sujetos a través de modos y précticas cotidianas de
laboreo agricola, que estructuran 4reas dentro de sus unidades domésticas (Quesada y Korstanje
2010).

El estudio de las practicas culinarias y su vinculacién con aspectos simbdlicos y sociopoli-
ticos se ve enriquecido por andlisis interdisciplinarios que incorporan distintos enfoques y diversas
evidencias materiales, como la arqueobotdnica, los estudios de vasijas cerdmicas, de isétopos
estables, de recursos faunisticos, artefactos liticos y andlisis contextuales. Como fuera mencionado,
en esta oportunidad se presenta el estudio conjunto de microrrestos vegetales entrampados en
tértaro dental humano y vasijas cerdmicas para comprender el procesamiento culinario y las
practicas de consumo.
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Respecto de los microrrestos vegetales, el andlisis estuvo centrado en los granos de almidén y
fitolitos de los cultivos andinos consumidos entrampados en el tdrtaro dental. Estos contenidos
microbotdnicos constituyen proxis que brindan evidencias directas sobre las practicas alimenticias
prehispdnicas (Piperno y Dillehay 2008; Musaubach 2012; Power et al. 2015). Por su parte, el
estudio funcional de las vasijas cerdmicas posibilita evaluar los alimentos cocinados y sus formas
de preparacién, coccién y consumo (Hally 1986; Pauketat y Emerson 1991; Skibo 1992, 2013;
Lis 2008) a partir del estudio conjunto de huellas de uso y de sus caracteristicas morfofuncionales
y performativas.

2. CONQUISTA INCAICA DEL NOROESTE ARGENTINO

En la primera mitad del siglo XV la Quebrada de Humahuaca pasé a formar parte del Collasuyu,
la provincia meridional del imperio incaico, el Tawantinsuyu. Los Incas organizaron su adminis-
tracién en un marco de politicas imperiales versdtiles que respondian a las condiciones locales,
por lo que generaban paisajes diferentes en cada regién (Williams 2000; Herndndez Llosas 2006;
Cremonte y Williams 2007; D’Altroy ez al. 2007).

En la Quebrada de Humahuaca, las politicas estatales son visibles en la presencia de remodela-
ciones en los asentamientos conglomerados de momentos previos con el fin de establecer en ellos
centros administrativos (Raffino y Alvis 1993; Nielsen 2001). Dichas remodelaciones se vincu-
larfan con la recreacién incaica del paisaje de las comunidades conquistadas, donde la arquitectura
habria sido un acto simbdlico de apropiacién del territorio basado en un doble juego de inte-
gracién y segregacion entre lo local y lo imperial (Cremonte y Williams 2007). Esta incorporacién
dentro de un paisaje imperial implicé la construccién de infraestructura para facilitar la adminis-
tracion en las regiones conquistadas. Significé también la reorganizacién de las relaciones sociales
y politicas preexistentes y la intensificacidn en la produccién artesanal y agricola. Evidencias de
la mencionada intensificacién agricola mediante la instalacién de nuevos terrenos de cultivo y
sistemas de riego en la Quebrada de Humahuaca fueron halladas en sitios como Coctaca-Rodero
(Albeck 1998, 2001), Alfarcito (Gonzélez 2009) y Raya-Raya (Scaro 2015).

Las pricticas culinarias fueron parte integral de la vida social, politica y productiva de las
comunidades andinas prehispdnicas, desarrolladas en una escala doméstica y comunitaria, en un
marco de reciprocidad y redistribucién (Nielsen 2007; Lantos ez a/. 2012, 2015). Los principales
procesos biotecnoldgicos tradicionales involucrados en la transformacion de culinarias andinas son
la coccién en medio alcalino, la deshidratacién (chusio, chargui), el hervido, el tostado, la fermen-
tacion alcohdlica, la molienda, el triturado y el asado, entre otros (Babot 2003; Capparelli 2011;
Lantos ez al. 2012, 2015). Bajo la dominacién incaica, nuevas practicas de coccién y comensalidad
fueron puestas en juego, asociadas a formas de estatus y reconocimiento social imperiales. Sobre la
base de Bray (2003b), se propone que las précticas culinarias que definirfan la hauze cuisine incaica,
y tanto los alimentos como las vasijas en los que se preparaban y servian, jugaban un rol esencial
en la negociacién del poder y en la expansién del imperio.

3. EL SECTOR CENTRO-SUR DE LA QUEBRADA DE HUuMAHUACA

La Quebrada de Humahuaca se extiende a lo largo de 120 kilémetros en el centro de la provincia
de Jujuy. Estd delimitada por altas cadenas montafiosas que se alinean en direccién Norte-Sur. Al
poseer una ubicacién subtropical, una compleja geologia y una marcada pendiente, la Quebrada
posee una gran heterogeneidad natural, con diversas ecorregiones localizadas de manera contigua
(Reboratti 2003). En este escenario natural ha existido una larga tradicién en el desarrollo de préc-
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ticas agricolas (Albeck 1992; Scaro 2015) las cuales han sido conservadas y resignificadas por las
actuales comunidades locales (Proyecto Cultivos Andinos 2008).

El sector centro-sur (Fig. 1) estd limitado hacia el norte por la Quebrada de Purmamarca y
hacia el sur por el Arroyo del Medio (Scaro 2015). En esta zona, las unidades medioambientales
de Puna (parte del altiplano andino a mds de 3000 metros sobre el nivel del mar), Quebrada de
Humahuaca (o pre-puna) y yungas (nombre local dado a selva de montafa localizada al este de la
Quebrada) se encuentran muy cercanas, lo que permite el acceso a una gran variedad de recursos
en corta distancia.

Las tareas de investigacién desarrolladas hasta el momento en este sector (Scaro 2015, 2020)
han revelado una ocupacién humana de cerca de 2000 anos de antigiiedad, a lo largo de la cual
asentamientos, caminos y dreas agricolas estuvieron en uso en distintos momentos. Respecto de los
cultivos andinos, el drea agricola de Raya-Raya resulta relevante ya que, con mds de 80 hectdreas, es
la de mayor tamano en la zona, con una larga ocupacién y evidencias de una ampliacién y reacon-
dicionamiento de las estructuras de cultivo en momentos incaicos (Scaro 2015, 2017, 2020). Bajo
el dominio incaico (ca. 1430/80-1536 d.C.) la zona fue reconfigurada, y se identifican remode-
laciones en sitios preexistentes como en el Pucara de Volcdn y el drea agricola de Raya-Raya, la
creacién de nuevos sitios como Esquina de Huajra (de donde proceden los materiales estudiados
en esta oportunidad) y Las Ventanitas, y el abandono de algunos asentamientos como El Pobladito
(Scaro 2015).

3.1. Esquina de Huajra

Esquina de Huajra (Cremonte e a/. 2007; Scaro y Cremonte 2012; Scaro 2015, 2020) es un asen-
tamiento Humahuaca-Inca tardio localizado en un espacio no ocupado previamente por las pobla-
ciones locales. Los nueve fechados obtenidos para el asentamiento permiten ubicar su ocupacion
en un lapso acotado que habria durado un poco mds de dos siglos, iniciado a mediados del siglo
XV y finalizado en el siglo XVII (Greco 2017).

Hasta el momento se excavaron 222 metros cuadrados en el faldeo medio de la ladera este, y
se identific6 dos niveles préximos intencionalmente aterrazados con muros de contencién (Fig. 2).
El inferior fue denominado Terraza 1, en el que se encontré parte de un recinto rectangular de
dngulos rectos con un pequeno vano rectangular en su muro sur. A partir de estudios cerdmicos y
contextuales previos (Scaro y Cremonte 2012) se ha propuesto que la Terraza 1 corresponderia a
un 4rea doméstica, probablemente el patio de una vivienda, donde existirfa un sector destinado a
la preparacién, almacenaje temporario y consumo de alimentos. A su vez, la presencia de un vaso
hilandero con su tortero y de nucleos y desechos de talla de obsidiana indican la realizacién de
tareas de manufactura de textiles y puntas de proyectil.

Por encima de la Terraza 1 se encuentra la denominada Terraza 3, en donde se hallaron cuatro
entierros con distintas técnicas constructivas, modalidades de inhumacién y acompafamientos
mortuorios, asi como un 4rea externa a estas tumbas que habria funcionado como un espacio
restringido de congregacion destinado a la preparacién de las inhumaciones y sus ritos corres-
pondientes (Cremonte y Gheggi 2012; Scaro y Cremonte 2012). Entre los entierros se destacan
las Tumbas 1, 2 y 3, ya que fueron construidas por encima del piso de ocupacién, no conforme
al patrén mds usual en la Quebrada de Humahuaca de cdmaras subterrdneas en el interior de las
viviendas. En este caso, se trata de entierros secundarios de multiples individuos de diversos rangos
etarios. La Tumba 4 corresponde a la inhumacién de dos subadultos en el interior de una urna y
por debajo del piso, que corresponde con el patrén local.

Los estudios bioarqueoldgicos realizados por Gheggi (2012) en el individuo «mandibula 1»
de la Tumba 1 indicaron que es un posible adulto masculino de edad indeterminada. Presenta un
desgaste dental moderado a severo y la presencia de tdrtaro dental, asi como diversas patologfas
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Figura 1. Mapa del sector centro-sur de la Quebrada de Humahuaca con la localizacion del asentamiento Esquina de
Huajra y los principales sitios arqueoldgicos de la zona (elaboracion: Agustina Scaro).

vinculadas a la alimentacién como periodontitis y caries. En el caso del individuo «mandibula 4»
de la Tumba 2 —adulto mayor femenina—, la autora registré la pérdida progresiva de las piezas
dentales a lo largo de su vida, lo cual indicaria que probablemente este individuo debié consumir
una dieta compuesta por comidas de fécil masticacién o «blandan.

Las patologias orales relevadas por Gheggi (2012) en los restos 6seos de Esquina de Huajra,
especialmente la prevalencia de caries, sefalan que la dieta pudo haber tenido un importante
aporte de recursos con alto contenido de hidratos de carbono y aztcares, que impactaron en la
formacién de caries, tanto en individuos adultos de ambos sexos como en subadultos por igual. La
autora sefiala que el tipo de coccién de los alimentos posiblemente pudo influenciar en su dureza
y, en consecuencia, en la abrasién de las superficies dentales, lo que provocd el tipo de desgaste
dental registrado.
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Figura 2. Plano de las estructuras en superficie del asentamiento incaico Esquina de Huajra y detalle del sector exca-
vado (elaboracion: Agustina Scaro).

Las investigaciones realizadas en Esquina de Huajra han revelado la presencia de restos faunis-
ticos de camélidos, cérvidos, roedores y aves; se observan evidencias de procesamiento en los
camélidos principalmente, lo que indica su uso culinario (Mengoni 2007, 2013, 2017; Lépez
Geronazzo 2015). A estos resultados se suman los obtenidos de isétopos estables de carbono sobre
coldgeno dseo sobre apatita, los cuales indican un importante consumo de plantas C,, mientras
que el 615N senalarfa que una parte de las proteinas dietarias provinieron del consumo de orga-
nismos con valores de nitrégeno de entre 4 y 8%o (Gheggi 2012). En sintesis, los datos isotépicos
de Esquina de Huajra son consistentes con una dieta amplia que inclufa tanto alimentos vegetales
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como animales con un aporte de proteina, principalmente C, —maiz y amaranto, y posiblemente
carne de camélidos alimentados con rastrojos de maiz—, sumado a recursos C3 —tubérculos

andinos y quinua— (Gheggi ez al. 2018).

4. MATERIALES Y METODOS

4.1. Anélisis arqueobotdnicos de fitolitos y granos de almidén del tdrtaro dental

El tirtaro (también denominado cdlculo o sarro dental) es un depésito de placa dental minera-
lizado adherido a la superficie del diente. Estd compuesto en un 79 a 80% por sales cristalinas
inorgdnicas (carbonato de calcio y apatita, entre otras); su porcién orgdnica estd compuesta por
proteinas, carbohidratos y lipidos provenientes de las bacterias presentes en la boca, saliva, células
epiteliales y residuos de las sustancias ingeridas (Boyadjian 2018). Como la higiene oral promueve
la remocién mecdnica y periddica de la placa, la acumulacién de cdlculo estd fuertemente influen-
ciada por este habito (Jin y Yip 2002). Los vestigios de plantas (granos de almidén, fitolitos, entre
otros), asi como vestigios no botdnicos que también se encuentran en el cdlculo, pueden provenir
de la alimentacién, pero también pueden ser resultado de la ingesta y/o la inhalacién no inten-
cional de particulas presentes en el ambiente, de recursos utilizados como medicamento o provenir
de actividades cotidianas. Incluso, vestigios del microbioma oral de los individuos pueden ser recu-
perados y analizados para obtener datos sobre patégenos orales o dolencias sistémicas (Tavarone
et al. 2020). Por lo tanto, este tipo de estudio permite conocer diferentes aspectos de la vida de
los grupos estudiados como dieta, comportamiento, tecnologia y salud (Lalueza Fox ez al. 1996;
Boyadjian 2018; Power e al. 2022; entre otros).

Para extraer las muestras de cdlculo se siguieron los protocolos propuestos en Musaubach
(2012). En principio, se limpiaron las piezas dentales con un pincel de cerdas suaves y agua
destilada utilizando guantes de nitrilo y mascarilla con el fin de remover el sedimento superficial
adherido. Luego, las piezas fueron fotografiadas bajo un microscopio estereoscépico a 6.7x, 15x,
20x y 40x antes de realizar la extraccién del tdrtaro. Se utilizé una punta de metal limpia para raspar
y/o punzar en seco las muestras de tértaro. En el caso del individuo denominado «mandibula 1»
de la Tumba 1 de Esquina de Huajra se tomaron muestras del canino inferior izquierdo en su cara
bucal y del tercer molar inferior izquierdo en su cara lingual. Para el individuo «<mandibula 4» de
la Tumba 2 se muestred el segundo incisivo inferior izquierdo en su cara labial y el canino inferior
izquierdo en su cara distal. Los fragmentos de tdrtaro extraidos fueron molidos suavemente en un
mortero de vidrio a efectos de la desagregacién y homogeneizacion de las muestras para potenciar
la liberacién de las particulas de la matriz mineral que las contenia. La técnica utilizada para extraer
el sarro no fue destructiva ni para los microrrestos vegetales ni para las piezas dentales permanentes.

4.2. Anilisis cerimico morfofuncional

Con base en Skibo (1992, 2013), se sefiala la importancia de un estudio funcional de las vasijas que
considere tanto su funcién prevista como la real. Es decir que, en tanto las vasijas fueron manu-
facturadas para ser utilizadas, poseen ciertas propiedades fisicas que limitan o gufan sus posibles
usos, lo que corresponde a la funcién prevista (intended function) por el alfarero en el proceso de
manufactura (Hally 1986). A su vez, los agentes sociales en el pasado dieron diversos usos a las
vasijas a través de su historia de vida, que pueden incluir o no las funciones previstas por el alfarero;
esta es su funcién real (actual function).

A partir de los estudios morfolégicos realizados en la zona (Scaro 2017, 2019, 2020) se abor-
daron estudios funcionales que incluyeron los dos aspectos mencionados. En relacién con la funcién
prevista, se ha considerado la forma general de la pieza, la presencia de apéndices (asas, apoyos o
picos), variables de tamano (didmetro de abertura, didmetro méximo, altura total, capacidad) y las
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relaciones entre tales variables (indices de accesibilidad, transportabilidad y estabilidad), espesor de
las paredes y tratamiento y acabado de las superficies. En cuanto a la funcién real de las piezas, con
base en los lineamientos propuestos por Shepard (1971) y Skibo (1992, 2013), se buscé identificar
los procesos abrasivos y no abrasivos que dejaron huellas de uso y alteraciones en las superficies
internas y externas de las vasijas. Se considerd especificamente evidencias de carbonizacidn, hollin,
estriaciones y residuos.

Los andlisis realizados se complementaron con estudios contextuales que permitieron resaltar
las diferencias entre contextos domésticos y no domésticos, al considerar que el significado de un
objeto cerdmico puede comprenderse en relacién con los vinculos espaciales que presenta con otros
elementos de la cultura material (Knappett 2005).

El universo cerdmico recuperado en Esquina de Huajra comprende 6143 fragmentos y 22
vasijas enteras y parcialmente fragmentadas procedentes del drea excavada (Scaro y Cremonte
2012; Scaro 2017, 2019). De este universo se analizé una muestra que incluye 71 piezas de
servicio y 43 de preparacién-coccién-almacenaje (en ambos casos se trata de vasijas fragmentadas
y parcialmente enteras) recuperadas en las Terrazas 1 y 3.

5. REsurrapos

5.1. Tirtaro dental

La Tabla 1 resume los principales tipos de microrrestos vegetales identificados en cada muestra de
tértaro, discriminados segtin el sector de la pieza dental recuperada e individuo de procedencia.
En las muestras del tdrtaro de la Tumba 1 (Figs. 3A y B y 4H) se observaron apéndices dérmicos,
fibras, granos de almidén y fitolitos. También se registraron fragmentos de minerales que quedaron
entrampados en el tdrtaro (Figs. 3C-E y 4A-E). En ambas piezas dentales (Fig. 41) se identificaron
granos de almidén de maiz con danos (Fig. 3F). En el molar (Fig. 3H) dichos dafios son afines a
los registrados en procedimientos culinarios que incluyen el calentamiento de las cariopses en un
medio liquido (hervido); es decir, se produjo la fusion de los granos casi completamente, sumado
a que algunos granos de almidén se han hinchado, colapsado y perdido la birrefringencia. Un dato
destacado es que uno de los morfotipos fitoliticos recuperados es un rondel wavy top, diagnéstico
de marlos de maiz (Fig. 3G).

El otro tax6n identificado a través de los granos de almidén recuperados en el molar es
Phaseolus sp. (poroto). Entre las modificaciones identificadas en los granos se destacan los danos
en la superficie (bordes irregulares) y pérdida parcial de la birrefringencia, con modificaciones en
la cruz de extincién (Figs. 31y J).

En el caso del grano de almidén de maiz recuperado del canino (Figs. 4F y G) se registré que
el hilo de grano estd «abierto» y presenta dafios en su cruz de Malta (los brazos se han engrosado),
pero mantuvo su forma y estructura. Estas caracteristicas remiten a que la cariopses que lo contenfa
haya sido cocinada en un medio con bajo contenido de humedad (tostado).

En las muestras del tdrtaro de la Tumba 2 (Figs. 5 y 6A y B), a diferencia del individuo de
la Tumba 1, no se recuperaron granos de almidén de maiz; sin embargo, este cultivo fue identi-
ficado a través de la presencia de fitolitos tipo rondel wavy rop en ambas piezas dentales (Figs. SE
y Fy 6C). Granos de almidén de Phaseolus sp. (poroto) fueron recuperados en ambas muestras
(Figs. 6E y F). En el caso del incisivo (Figs. 5A y B) se pudo registrar modificaciones en la forma
y estructura de los granos, los cuales presentan hilo abierto y deformaciones en su morfologia.
En estas muestras se identificaron granos de almidén con modificaciones en su morfo-anatomia

(Fig. 5Cy D), fibras vegetales (Figs. 5G y H y 6H) y un pelo afin a cucurbitdceas (Fig. 6D).
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TIPO DE MICRORRESTO VEGETAL/ Mandtbula 1 Mandfbula 4
PIEZA DENTAL BMIL  CI- 2. CI-
Lingual Bucal Mesial Distal

Fitolito Zea mays P A P P
Fitolito Poaceae A A

Grano de almidén Zea mays P P A A
Granos de almiddén Phaseolus sp. P A P P
Granos de almiddn en agregados no identificados P A A A
Granos de almidén modificados no identificados P P A P
Fibras vegetales A P P P
Tricoma vegetal silicificado A A P A
Tricoma vegetal opaco (dicotiledénea) A A A P
Tricoma vegetal P A A A
Agregado con cristales vegetales P A P P
(OTROS) Cristales minerales P P A A

1abla 1. Tipos de microrrestos vegetales hallados segiin pieza dental e individuo de procedencia. Referencias: A:
ausente; P: presente; SMII: tercer molar inferior izquierdo; CII: canino inferior izquierdo; 2111I: segundo incisivo

inferior izquierdo; CII: canino inferior izquierdo (elaboracion: M. Gabriela Musaubach).
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Figura 3. Microrrestos vegetales recuperados en la muestra del tercer molar de la Tumba 1 a escala 50 micrémetros. Ay B.
Detalle del molar antes y después de extraer la muestra del tdrtaro; C. Vista microscépica del tdrtaro; D. Pelo vegetal con
dpice aguzado; E. Mineral; E Granos de almidén indeterminados en agregado con darios en sus bordes; G. Fitolito rondel
wavy top de Zea mays; H. Agregado de granos de almiddén de Zea mays parcialmente gelatinizado y con granos que pre-
sentan bordes irregulares y redondeados y un hilo hundido o abierto; Iy J. Granos de almidén de Phaseolus sp con darios
por exposicion al calor en sus bordes (irregulares), hilo y en su cruz de extincion (elaboracion: M. Gabriela Musaubach).
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Figura 4. Microrrestos vegetales recuperados en la muestra del canino de la Tumba 1 a escala 50 micrémetros. A y B.
Fibra vegetal con dano; Cy D. Pelo vegetal con dpice aguzado; E. Mineral; Fy G. Grano de almidén de Zea mays
con dano; H. Detalle de las piezas dentales con tdrtaro; I. Vista general de la mandibula 1 (elaboracion: M. Gabriela
Musaubach).

Figura 5. Microrrestos vegetales recuperados en la muestra del incisivo de la Tumba 2. A y B. Granos de almidén de
Phaseolus sp. (escala 50 micrémetros); Cy D. Grano de almidén simple con dano en el hilo (escala 50 micrémetros);
E y E Fitolito rondel de Zea mays en sus dos vistas (escala 50 micrémetros); G y H. Fibra vegetal con darios en sus
extremos (escala 25 micrémetros); 1. Vista general de la mandibula 4 (elaboracion: M. Gabriela Musaubach).
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Figura 6. Microrrestos vegetales recuperados en la muestra del canino de la Tumba 2 a escala 25 micrémetros. A y
B. Vista microscdpica del tdrtaro; C. Fitolito rondel de Zea mays; D. Pelo vegetal de Dicotiledéneas; E y F Grano de
almidén de Phaseolus sp. mismo grano bajo luz normal y polarizada (elaboracién: M. Gabriela Musaubach.)

5.2. Cerdmica

Una primera instancia del estudio cerdmico se realiz6 en el repertorio morfolégico del material recu-
perado en Esquina de Huajra, lo que considerd las relaciones entre alturas y didmetros de las piezas
(Scaro 2017, 2019, 2020). Fue posible establecer la presencia de 10 Grupos Morfolégicos Generales
con sus variedades (Fig. 7). Los mismos fueron agrupados en dos grandes categorias de acuerdo con
aspectos funcionales iniciales. Las vasijas no restringidas de ficil acceso fueron consideradas como
vasijas de servicio, mientras que las formas restringidas a muy restringidas se consideraron para alma-
cenar, preparar o cocinar comida, segtin los lineamientos de Rice (1987). Como fuera mencionado,
las vasijas de servicio comprenden 71 piezas, mientras que las de preparacién-coccién-almacenaje
incluyen 43; en ambos casos se trata de piezas fragmentadas y parcialmente enteras (Tabla 2).

Estudios morfoldgicos previos (Scaro 2019) permitieron establecer que el repertorio de formas
de momentos incaicos presenta una variedad mayor a la establecida para momentos previos, y
se observan cambios en las formas preexistentes y la introduccién de elementos novedosos. El
principal cambio estd vinculado a las fuentes, con la aparicién de piezas menos profundas y mds
parecidas a platos grandes que las observadas para momentos previos. Por otra parte, fueron intro-
ducidas formas tipicas de la vajilla incaica, como platos, aribalos y ollas con pie. Los platos son
predominantes tanto en el centro del imperio como en las provincias, mientras que las otras vasijas
mencionadas son las piezas mds abundantes en sitios de las provincias (Bray 2004). Estas vasijas se
asocian con funciones particulares, especialmente en el caso de los aribalos, vinculados al consumo
de chicha, una bebida fermentada de maiz muy valorada en épocas prehispdnicas y muy impor-
tante en eventos publicos (Cutler y Cdrdenas 1981; Moore 1989).
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Figura 7. Repertorio de formas cerdmicas identificadas para Esquina de Huajra. A. Vasijas de preparacion, coccion y
almacenaje; B. Vasijas de servicio (elaboracion: Agustina Scaro).
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Grupo morfolégico

Categoria Terraza 1 Terraza 3
general
Escudilla 10 11
Fuente 8 4
Servicio
Plato 7 12
Puco 8 11
Olla 7 2
Aribalo 5 4
Preparacién-coccién-almacenaje Ciantaro 16 5
Tinaja 0 2
Olla con pie 1 0

1abla 2. Cantidad de elementos registrados para cada grupo morfolégico general analizado (elaboracién: M. Gabriela
Musaubach).

Funcién prevista y perfomance. Para considerar la funcién prevista de las vasijas como equipo culi-
nario, se analizé las caracteristicas de los indicadores de forma, capacidades y proporciones, tanto
para las piezas de servicio como para las de coccién y almacenaje.

En el caso de las vasijas de servicio se consideré el Indice de estabilidad (calculado a partir de
la divisién del didmetro maximo por la altura), el Indice de accesibilidad (calculado a partir de la
divisién del didmetro de abertura por el didmetro mdximo) y su capacidad en litros (Figs. 8A-C).

El Indice de estabilidad, con valores entre 3 y 5 para escudillas, 4 y 10 para platos, 2 y 3 para
pucos y 3 y 6 para fuentes, indica que las piezas tienen una alta estabilidad, especialmente en el
caso de los platos y fuentes, caracteristica que se ve reforzada en todos los casos por la presencia de
bases planas, atn en los casos de pucos hemisféricos de bases estrechas. El Indice de accesibilidad
es en todos los casos de 1, lo que indica que la accesibilidad es 6ptima ya que en la mayoria de las
piezas el didmetro de abertura coincide con el didmetro maximo o es muy préximo a él.

Respecto de la capacidad, las escudillas varfan entre 0.5 y 2.8 litros, mientras que los pucos
oscilan entre 0.16 y 2.8 litros. Estas piezas serfan adecuadas para porciones individuales o para
grupos pequefios y serian de muy ficil traslado. Las fuentes tienen una capacidad de entre 3.6 y 7
litros, adecuada para servir a grandes grupos; ademds, por sus tamanos son mds pesadas y de més
dificil traslado. No fue posible calcular la capacidad en los casos donde el material se encontraba
muy fragmentado, como en los platos, aunque por sus tamanos habrian servido porciones indivi-
duales (didmetro de abertura menor a 200 milimetros). De todas estas piezas, las fuentes presentan
en todos los casos asas en cinta adheridas o remachadas, lo que facilita su manipulacién y traslado,
mientras que pucos y escudillas solo presentan en algunos casos asas semicirculares pequefias, que
facilitan su manipulacién principalmente en el acto del consumo. La mayoria de las piezas de
servicio (94.2%) poseen superficies internas engobadas y pulidas, caracteristica que les brinda una
buena permeabilidad.

A partir de estas caracteristicas, se considera que los pucos serfan apropiados para el consumo
de alimentos liquidos o semiliquidos en porciones individuales o para grupos pequefios, y también
para el traslado de porciones pequefias de comida. Las fuentes mds profundas compartirfan estas
funciones, mientras que las fuentes planas serian adecuadas para el consumo de alimentos sélidos
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o semisélidos, en ambos casos para porciones grupales, asi como para el traslado de cantidades
mayores de comida. Las escudillas también serian adecuadas para el consumo de alimentos sélidos
o semisélidos de porciones individuales o para pequefios grupos. Los platos solo serfan adecuados
para el consumo de sélidos en porciones individuales, lo que permite, ademds, exhibir su contenido.
Este aspecto resulta interesante si se considera que algunos alimentos, como la carne de llama, eran
considerados elementos suntuarios en el imperio incaico (Hastorf 2003; Scaro y Cremonte 2012).

Las piezas de almacenaje y coccién estdn en la mayorfa de los casos muy fracturadas, por lo
que no fue posible trabajar con los indices propuestos para las vasijas de servicio. Sin embargo, el
andlisis del material permitié plantear algunos aspectos morfofuncionales (Fig. 8C y D).

Si se consideran los didmetros de abertura, los aribalos presentan en general los valores mds
pequenos (90 a 260 milimetros), mientras que los cdntaros poseen los valores mds grandes (200
a 360 milimetros). Las ollas tienen la mayor variedad de tamafnios (160 a 320 milimetros), que
incluyen piezas medianas a grandes. La olla con pie se sitda en un tamano mediano también con
un valor de 150 milimetros. En general, las ollas presentan un cuello corto o no poseen cuello
y son muy accesibles, mientras que los cdntaros son piezas mds restringidas con un cuello mds
largo, apropiado para el manejo de liquidos y también para ser tapados en el caso del almacenaje.
Los aribalos poseen cuellos largos y muy restringidos, con un cuello apropiado para el manejo de
liquidos, lo que evita derramarlos o su evaporacién. Serfan utilizados para almacenar, transportar
y servir chicha. Los mds pequenos eran probablemente trasladados a ciertos espacios y utilizados
para servir, mientras que los de mayor tamafio eran utilizados para almacenar la bebida. Estas
piezas son de formas muy estandarizadas, que responden a pricticas culinarias imperiales. Los
aribalos, ollas con pie y platos formaban parte del equipamiento basico para cualquier persona
vinculada a la administracién imperial y que vivia en las provincias (Bray 2004), por lo que su
presencia en Esquina de Huajra es muy significativa.

Huellas de uso. El andlisis arrojé resultados interesantes en cuanto a la funcién real de las piezas
estudiadas. En el caso de las vasijas de servicio, se ha hallado la abrasién esperada a modo de un
importante desgaste en la superficie externa e interna (Fig. 9A), lo que indica un importante uso
y manipulacién. Ademds del servicio de porciones de comida y de su traslado, es posible que
estas piezas hayan sido utilizadas como auxiliares en la cocina para mezclar o verter cantidades
pequefias de comida al preparar las recetas. Aparecen también evidencias que apuntarian a otros
usos. Algunas fuentes muestran evidencias de carbonizacién y oxidacién en el exterior, y abrasién y
carbonizacién leve en el interior (Fig. 9B). Estas huellas apuntarian a una coccién en seco y a que el
contenido habria sido revuelto con un elemento més blando que la cerdmica, probablemente una
cuchara de madera o algo similar. Probablemente, estas fuentes habrian sido utilizadas para tostar
granos como maiz o poroto. Por su parte, algunos pucos hemisféricos con bases angostas muestran
carbonizacién externa en su didmetro maximo y residuos en la superficie externa (Fig. 9C). Se
considera que tales piezas habrian sido utilizadas como tapas, colocadas encima de ollas.

Respecto de las piezas de coccién/almacenaje, algunas ollas presentan carbonizacién y hollin
en la superficie externa y una banda ancha de carbonizacién en el interior, huellas que apuntarian
a una coccién seca, como el tostado o asado (Fig. 10A). La olla con pie presenta carbonizacién
y hollin brillante en su superficie externa y carbonizacién en el cuerpo superior y base interna
(Fig. 10B). Estas evidencias apuntan a una coccién mixta, lo que incluye el hervido y una coccién
a fuego lento y con poco liquido durante un tiempo prolongado. No se puede descartar que estas
piezas hayan sido utilizadas también para recalentar comida. La importancia de los aribalos dentro
del equipamiento culinario es sefialada por la presencia de piezas con evidencias de haber sido
arregladas luego de una fractura, especialmente en el caso de roturas que no afectaron su uso.
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Figura 8. Performance de las vasijas de Esquina de Huajra. A. Capacidad en litros de las vasijas de servicio; B. Relacion
entre el didmetro mdximo y la altura de las vasijas de servicio; C. Relacion entre el didmetro mdximo y el didmetro
de abertura de las vasijas de servicio; D. Didmetro de abertura de las vasijas de coccion y almacenaje (elaboracion:

Agustina Scaro).
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b Superficie Interna Superficie Externa

Superficie Externa de pucos

Figura 9. Huellas de uso identificadas en las vasijas de servicio de Esquina de Huajra. A. Desgaste general de la pieza
por su manipulacion; B. Fuente con abrasion interna y carbonizacion en el exterior; C. Carbonizacion y residuos en
la superficie externa de un puco (elaboracion: Agustina Scaro).

Figura 10. Huellas de uso identificadas en las vasijas de coccion y almacenaje de Esquina de Huajra. A. Ollas con
evidencias de una coccion seca; B. Olla con pie con huellas de una coccion mixta (elaboracion: Agustina Scaro).
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6. Discusion

El estudio complementario del equipamiento culinario y de microrrestos vegetales utilizados como
ingredientes en las pricticas culinarias permitié avanzar en el conocimiento del procesamiento y
consumo de cultivos andinos en la zona de la Quebrada de Humahuaca bajo el dominio Inca.

Al combinar ambas lineas de evidencias, fue posible identificar las siguientes précticas culinarias:

a) Coccién con bajo contenido de humedad (tostado): evidenciado en las huellas de uso iden-
tificadas en las fuentes y a partir de la presencia de un hilo «abierto», la pérdida parcial de la
birrefringencia y la ausencia de deformaciones en cuanto a su forma y estructura en los granos de
almidén de maiz (Zea mays).

b) Coccién en un medio liquido (hervido): segtin las huellas de uso en ollas, lo que incluye
una préctica de «coccidn a fuego lento», de acuerdo con la presencia de huellas de uso en la olla
con pie. A esto se suma la fusién casi completa de los granos de almidén de maiz (Zea mays), que
aparecen ademds hinchados y colapsados, asi como la pérdida de la birrefringencia; y la presencia
de hilo «abierton, la pérdida de la birrefringencia, las deformaciones en su morfologfa y los danos
en los bordes de los granos de almidén de porotos (Phaseolus sp.).

¢) Posible molienda asociada a una coccién en un medio con bajo contenido de humedad
(molienda y tostado): debido a los dafios en la superficie en la forma de bordes irregulares y a
la pérdida parcial de la birrefringencia, con modificaciones en la cruz de extincién de granos de
almidén de porotos (Phaseolus sp.).

Si se consideran los contextos de hallazgo de los materiales analizados, es posible avanzar en la
comprensién de las pricticas sociales vinculadas a la alimentacién y comensalidad que se habrian
desarrollado en Esquina de Huajra.

Los contextos domésticos de Esquina de Huajra en la Terraza 1 muestran un 4rea destinada
directamente a la preparacién, almacenamiento temporal y consumo de alimentos. Un fogén,
instrumentos de molienda y huesos de camélidos con huellas de diversos procesos se hallaban
asociados a ollas, cdntaros y tinajas. Alli se habrfan molido, hervido, tostado y probablemente reca-
lentado diversos alimentos. Este espacio doméstico también habria sido utilizado para el consumo
diario de alimentos a nivel individual y grupal por parte de los habitantes de Huajra, dada la
presencia de fuentes, platos, escudillas y pucos (Fig. 11). Como ya fuera mencionado, por lo
menos los pucos habrian sido utilizados también en tareas culinarias (como tapas para las ollas o
como contenedores de ingredientes). Por su parte, la presencia de vasijas directamente asociadas
con la cocina y précticas de comensalidad inca, como ollas con pie central, aribalos y platos, asi
como una exhibicidn de vasijas locales y no locales de alta calidad, apuntarfan a un asentamiento
de élite.

El sector funerario en la Terraza 3 evidencia un drea ritual con alta incidencia de vasijas de
servicio, especialmente platos y pucos; en menor proporcidn se registraron también cdntaros,
ollas grandes y arfbalos. La presencia de estas vasijas sefialarfa un lugar de congregacién donde se
llevaban a cabo ritos funerarios en el marco de un culto a los antepasados. Como fuera propuesto
(Scaro y Cremonte 2012), se considera que en este espacio se habrian consumido los alimentos
preparados en la Terraza 1 o quizds en otro sector del sitio ain no excavado, en el marco de rituales
a los ancestros que incluirfan libaciones y ofrendas de alimentos sélidos y liquidos en las Tumbas
sobreelevadas. Asi, la presencia mds numerosa de fuentes, platos y pucos de mejor terminacion
que los recuperados en la Terraza 1 apuntaria a la seleccién de vajilla mds vistosa para este evento
publico ritual, en donde ademds el consumo de alimentos habria sido la actividad principal. Por
su parte, arfbalos, cdntaros y ollas habrian sido utilizadas para trasladar y distribuir los alimentos a
este sector, estas piezas aparecen en menor cantidad que en la Terraza 1. En el caso particular de los
aribalos, habrfan sido utilizadas especificamente para el traslado y servicio de chicha.
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Figura 11. Recreacion de una escena de comensalidad cotidiana en el espacio doméstico de Esquina de Huajra (ilus-
tracidn: Jorge Gonzalez).

7. CONCLUSIONES

A partir del estudio arqueobotdnico del contenido del tértaro dental se identificé el consumo de
maiz y poroto. Ambos tipos de cultivos andinos aportaban elementos nutricionales de gran valor
a la dieta en el pasado. En el caso del maiz, su consumo también estaba asociado con pricticas
rituales y/o politicas (simbdlicas) mediante el consumo de chicha.

Los granos de almidén de ambos taxones presentaban dafios producto de su transformacion
culinaria en alimentos mediante la implementacién de una serie de procedimientos biotecnoldgicos
que incluyen la exposicién al calor, tanto en un medio hiimedo (hervido), como en un medio con
escaso contenido de humedad (tostado). Los mismos estaban mediados por saberes locales y précticas
culinarias arraigadas en la regién. Estos procedimientos estdn evidenciados en las vasijas cerdmicas
analizadas, las cuales presentan evidencias de tostado en las fuentes y hervido de distintas porciones de
alimentos en las ollas. Se suma también el hervido a fuego lento y con poca agua que se podtia asociar
a ciertas preparaciones como el mote (Musaubach y Scaro 2022) y quizis el recalentado de comida.
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