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- RESUMEN -

Este trabajo busca insertar los andlisis zooarqueolégicos dentro del campo de estudio de la arqueologia de la co-
mida. Para ello, me centraré en un acercamiento teérico al caracter multidimensional de la comida. La propuesta
consiste en entender el comer y el beber desde una vision holistica, buscando dar cuenta de su caracter cotidiano,
identitario, situado, sensorial, pero sobre todo, politico y como practica de memoria. Este enfoque busca indagar,
también, acerca de las relaciones de la comida con las formas de produccion y obtencion de los alimentos. Es por
eso que propongo, ademas, explorar las concepciones de animal que solemos utilizar desde las miradas zooarqueo-
légicas con el objetivo de comenzar a delinear las bases para una zooarqueologia de la comida donde se encuentre
situado el acto de comer y nuestras interpretaciones sobre las relaciones entre humanos y animales del pasado.
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EATING FOOD, EATING ANIMALS. THEORETICAL CONCEPTUALIZATIONS
TOWARDS A ZOOARCHAEOLOGY OF FOOD

- ABSTRACT -
This paper seeks to insert zooarchaeological analyzes within the field of study of the Archaeology of food. To
do this, | will focus on a theoretical approach to the multidimensional nature of food. The proposal consists of
understanding eating and drinking from a holistic perspective, seeking to account for their daily, identity, situated,
sensory, but above all, political character and as a practice of memory. This approach also seeks to inquire about
the relationships between food and the ways of producing and obtaining food. | also propose to explore the animal
conceptions that we usually use from zooarchaeological perspectives, with the aim of beginning to outline the
bases for a Zooarchaeology of food, in which both the act of eating and our own interpretations of past human-

animal relationships are situated.
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INTRODUCCION

Los estudios sociales sobre alimentacion y comida
han tenido un amplio desarrollo en los ultimos afios
(Aguirre, 2017; Boni, 2019; Contreras Hernandez &
Gracia Arnaiz, 2005; Mintz & Du Bois, 2002; entre
otros). Las preguntas que guian estas investigaciones
son variadas y responden a diversos campos en
desarrollo dentro de las disciplinas sociales. En el
marco de la arqueologia argentina estan surgiendo
nuevas perspectivas de estudio, en las que la comida
empieza a ser abordada desde enfoques que tienen
en cuenta su caracter multidimensional (Laguens
et al., 2007; Pazzarelli, 2008, 2012; Scattolin et al.,
2009). El acto de comer siempre es situado (Aguirre,
2017) y una comida implica una combinatoria de
practicas, ingredientes, aromas, colores, y sabores
que remiten a un tiempo y espacio determinados
(Douglas, 1979). Sin embargo, dentro de los estudios
zooarqueoldgicos, es decir, aquellos trabajos que
analizan los restos de animales en funcion de sus
relaciones con los humanos, la problematica de la
comida ha tenido un corto desarrollo. Con la excepcion
de ciertos trabajos en sitios arqueoldgicos historicos
(Castillo, Araujo, Chiavazza & Prieto-Olavarria, 2018;
Chichkoyan, 2008; Colasurdo, 2015; Lanza, 2016; a
modo de ejemplos), el concepto de comida no suele
encontrarse problematizado.

Tradicionalmente, la zooarqueologia ha abordado
la problematica de la alimentacién desde interrogantes
relacionados con la subsistencia, el analisis de
rendimientos caldricos, la dieta, la nutricion,
modelos de productividad vy
intercambio de recursos. Las preguntas sobre la
alimentacién humana del pasado pueden surgir,
también, a partir de un enfoque tedrico que nos
permita ubicar la comida en el centro. En este trabajo
entiendo que no comemos solo alimentos o nutrientes
(o animales o plantas), sino comida (Aguirre, 2017).
Desde alli, buscaré abordar las problematicas
interpretativas que las practicas de producir alimentos,
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preparar y comer comida en el pasado (y lo que
sucede después de comer, claro) nos presentan al
abordarlas desde el presente.

Este trabajo se enmarca, entonces, en los estudios
que abordan las problematicas de la comida a partir
del reconocimiento de su multidimensionalidad
(Hastorf, 2017; Laguens et al., 2007; Pazzarelli,
2008, 2012), o como lo denominaré aqui, desde
una visién holistica de la comida. El objetivo de este
articulo reside en lograr un acercamiento tedrico a
esta multidimensionalidad, que me permita poner
el foco en los huesos de los animales que fueron
ingredientes de las comidas del pasado y que en
vida se relacionaron con las personas. Entiendo
que una comida se compone de varios ingredientes
que, al combinarlos, se transforman. Sin embargo,
aca me interesa concentrarme en los ingredientes
de origen animal, para que desde los restos 6seos
arqueoldgicos podamos generar interpretaciones que
nos acerquen a pensarlos como partes constituyentes
—y en muchos casos fundamentales— de las comidas
del pasado.

A partir de este enfoque, buscaré insertar los
analisis zooarqueoldgicos dentro del campo de
estudio de la arqueologia de la comida (Hastorf,
2017; Pazzarelli, 2008). Considero que, como
plantea Pazzarelli (2008), las preguntas sobre
la comida deben surgir del presente y deben ser
contextualizadas y situadas, en didlogo con nuestra
mirada y nuestros interrogantes cientificos. Para ello
es necesario “revisar nuestros lugares, reconocer los
sentidos y usos locales en juego y bregar por una
practica profesional comprometida es una manera de
pensar a la comida del pasado como una realidad que
se hace presente” (Pazzarelli, 2008, p. 160).

Para ello, en primer lugar, iré definiendo qué
entiendo en este trabajo por vision holistica de la
comida a partir de un desmenuzamiento tedrico.
Utilizaré en algunas de las partes componentes de
esta vision holistica, ejemplos que surgen de situar
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el comer en los Andes. Mi tema de investigacion
doctoral es el estudio de las practicas vinculadas al
universo de la comida en la Quebrada de Pajchela
(Cusi Cusi, Puna de Jujuy), analizando como principal
linea de evidencia los conjuntos zooarqueoldgicos.
Considero que puede resultar muy fructifero, en base
a las preguntas especificas que estoy realizando para
mi investigacion, ubicar las miradas etnograficas de
trabajos realizados sobre la comida y el comer en los
Andes, con el objetivo de lograr un acercamiento a
otros universos culinarios, y empezar a pensar en
otras formas de construir nuestras interpretaciones,
visibilizando concepciones usualmente no
contempladas en nuestra disciplina.

Al mismo tiempo, propongo que es necesario
situarnos a nosotros mismos, como sujetos que
investigan y como disciplina; y con ello contextualizar
desde dodnde interpretamos, revisando nuestros
espacios de produccion. conceptos que
utilizamos nunca estan exentos de cargas, bagajes
y construcciones previas (Vaquer, 2015); no son
neutros, tampoco objetivos. Por esto, me interesa
explorar y discutir el corpus conceptual que solemos

Los

utilizar en zooarqueologia para referirnos a las
relaciones de las personas con los animales, con
el objetivo de problematizar ciertos presupuestos
subyacentes. Para ello, exploraré el concepto de
animalidad y las multiples esferas de interaccion
posibles entre humanos y animales, entendiendo que
es necesaria la discusion acerca de la manera en la
que se han construido los discursos sobre la comida
y la alimentacion desde el estudio de los restos de
animales. Por ultimo, propongo empezar a delinear
las bases para una zooarqueologia de la comida, en
la que no solo el acto de comer se encuentre situado,
sino también nuestras propias interpretaciones sobre
las relaciones entre humanos y animales del pasado.

HACIA UNA VISION HOLISTICA DE LA COMIDA
Este trabajo lejos esta de querer realizar un exhaustivo
recorrido por los estudios sociales de alimentacion’.
Propongo la construccion de una caja de herramientas
tedricas especificas (Foucault & Deleuze, 1992
[1979]), que puedan resultar de utilidad para la
interpretacion de ciertas materialidades arqueoldgicas
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relacionadas con el universo del comer. Empezaré
por caracterizar qué entiendo por una vision holistica
de la comida, apuntando al andlisis de sus diversas
partes constitutivas. Siempre entendiendo que
esta segmentacion corresponde a una seleccion
especifica de aspectos que forman parte de esta
propuesta centrada en la zooarqueologia y que
resultan de interés para esta investigacion. Que son
estos conceptos, pero que también podrian ser otros.
Porque partir de una visién holistica implica reconocer
que éstos son variados y se encuentran imbricados
unos con otros. Pero, también, que nos resultaria
imposible abarcarlos todos en su simultaneidad, que
las segmentaciones son necesarias para nuestra
comprension de las dimensiones multiples de la
comida y de la cocina —tanto del pasado como del
presente—, siempre y cuando tengamos en cuenta
que no son el todo, pero que hacen a él.

Hastorf (2017), en su libro The social archaeology
of food, propone que los estudios sobre comida del
pasado requieren un acercamiento holistico, cuyas
bases deberian surgir del presente y que, de esta
forma, nos permitan obtener una mejor comprension
de la vida en el pasado. Sostiene que ademas de los
aspectos biolégicos de la comida, es necesario tener
en cuenta los aspectos sociales y culturales. A través
de la comida la gente se relaciona entre si, pero al
mismo tiempo, un plato de comida es capaz de revelar
aspectos ocultos de las relaciones de poder y de la vida
social de las personas. La autora plantea que existen
muchas formas posibles de encarar estos estudios,
con la posibilidad de colocar el foco en diferentes
aspectos constitutivos de la multidimensionalidad
que caracteriza al comer. Asi mismo, Pazzarelli
(2008, 2012) propone un acercamiento en el que se
presenta a la comida como una realidad de multiples
dimensiones. La comida es una experiencia que
juega un rol importante en la constitucion social de
los sujetos y de los grupos, que el autor atribuye a su
caracter cotidiano y repetitivo.

Retomo el concepto propuesto por Hastorf (2017)
de practicas invisibles, a partir del que resalta que
muchos aspectos de las comidas del pasado y de las
actividades vinculadas con ellas no son visibles desde
el presente:
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Las acciones en si mismas se han ido: el revolver
la olla, las conversaciones de la gente, el sonido y
el aroma del cocinar, degustar el sabor mientras el
cocinero chequea la salsa, el hambre ansiosa de los
observadores, la sensacion de saciedad después de
comer o la secuencia de platos consumidos (Hastorf,
2017,p.7)

Para hablar de comida en el pasado es importante
que demos cuenta de estas practicas, que fueron
moldeadoras y constitutivas de los universos de la
comida y del comer. Entonces, ;qué entendemos
cuando hablamos de comida? ;De qué hablamos
cuando hablamos de comer?

SITUANDO EL ACTO DE COMER

Comer y beber, son experiencias que se repiten en
forma cotidiana, siendo siempre actos situados en un
tiempo, un lugar determinado y en el marco de una
sociedad especifica (Aguirre, 2016). Una comida es
la esfera en la que confluyen alimentos, nutrientes,
ingredientes, sabores, olores y colores. Se combinan
texturas y temperaturas, pero también paisajes
y temporalidades; saberes, tradiciones, técnicas
culinariasy practicas (Carreras & Pey, 2019). Y también
humanos, animales, plantas, lugares, fogones, objetos
y las diversas formas de relaciones entre ellos. En las
comidas se entremezclan factores bioldgicos, politicos,
econdémicos, histéricos y sociales (Guidonet, 2016).
Las cocinas se constituyen como locus de producciény
actualizacién de sociabilidades (Archetti, 1992; Goody,
1995; Marschoff, 2010; Pazzarelli, 2012; Spedding,
1993; Vokral, 1991; Weismantel, 1988).

Asi como Mauss (2009 [1925]) propone entender a
la alimentacién humana como un hecho social total, Le
Breton (2007) plantea que se trata de un acto sensorial
total, porque comer involucra no solo el gusto, sino
también texturas, olores, sonoridades y visualidades
que son indisociables en el mismo acto de comer (y todo
lo que lo rodea) (Hamilakis, 2015). Lo apetitoso -0 no-
delacomidanosllegatambiénatravésde lavista,de sus
coloresy de ladisposicion en las ollas, de la conjugacién
de alimentos y del aroma, surgido de la mezcla de los
ingredientes, condimentos y del fuego. Pero también
entran en juego las sonoridades, el sonido del crepitar

del fuego, lo crocante de un alimento, el ruido del
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revolver una olla. Y agregaré las conversaciones de
la gente que cocina, de los que comen y comparten el
alimento en las diferentes practicas de comensalidad
gue pueden verse involucradas a la hora de comer.
Comer es una recapitulacion -y reactualizacion- del
mundo sensorial especifico en el que la sociedad vive
y se reproduce cotidianamente (Cardenas Carrién,
2014). Los sentidos permanecen activos en todo el
proceso culinario. Comer, en Tilcara o en Buenos
Aires, es una experiencia multisensorial y siempre se
encuentra inserta en un mundo de relaciones.

La comida también es creadora de identidad. Las
recetas, las técnicas culinarias, las formas de hacer
se aprenden en la practica, se pasan de generacién en
generacion, y en ese traspaso se crea, a través de la
memoria, una identidad culinaria, que se encuentra
asociada a la experienciay alas emociones vinculadas a
ella(Hastorf,2017; Sutton, 2001). De aqui se desprende
gue comer esta asociado con experiencias evocativas,
emocionalesy conrecuerdos. Un plato de comida evoca
comidas pasadas y también es un recuerdo de la gente
que las preparé y las comio. Evocan recuerdos y gustos
a través de la sensacion fisica de saciedad (Appadurai,
1981; Hastorf, 2017; Sutton, 2001). Un sabor puede
hacernos viajar mediante el recuerdo en el tiempo y el
espacio (Carreras & Pey, 2019). La identidad culinaria
se crea, entonces, a través del acto social de comer.
Por lo que el tiempo también se encuentra inmiscuido
en el sabor de una comida. Muchas veces, el sentido
de comunidad y de identidad se recuerdan a través
de la comida. Y como indica Giard (1999), asi como se
recuerda al cocinar, también se puede olvidar. El olvido
de las recetas, de las formas de hacer, puede hacer
desparecer una parte de la memoria de una familia o de
una comunidad.

A modo de ejemplo, en Cusi Cusi, suele prepararse
un plato de comida tradicional para el aniversario del
pueblo cada 3 de mayo, denominado kalapurca. Si bien
es una comida que se prepara en muchos sectores
de los Andes, en Cusi Cusi tiene su propia identidad.
Se trata un plato nativo condensador de historias
familiares, de distintas trayectorias y distintos paisajes.
En otros lugares, lo que caracteriza una kalapurca es el
uso de piedras calientes que se colocan en los platos
y que da origen a su nombre.”> Sin embargo, estas
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piedras se encuentran ausentes en la forma cusefa
de preparar esta comida, aunque si aparecen en los
relatos, remitiendo a la forma en la que se preparaba
en el pasado (Carreras & Pey, 2019; Pey & Carreras,
2020). La kalapurca cusefia es muy parecida a otras,
pero distinta a todas.

Cuando hablamos de comer, muchas veces implica
hacerlo junto a otras personas, compartiendo comidas
y bebidas. Existen diferentes tipos de comensalidades,
que facilitan la construccion de relaciones especificas
de sociabilidad (Bray, 2012; Grignon, 2012). A través
del comer y del beber, y de los ofrecimientos de
comida, se generan (y regeneran) relaciones de poder,
que pueden producir alianzas y solidaridades, pero
también que involucran las relaciones que se producen
entre el comer y los cuerpos, y entre los humanos y
los no humanos (Appadurai, 1981; Pazzarelli, 2012;
Weismantel, 1988).
compartimos la comida, las practicas involucradas en

Con quiénes comemos, donde

su procesamiento y preparacién, nos acercan a una
contextualizacion de las comensalidades involucradas
(Bray, 2012). En los Andes, por ejemplo, compartir
alimentos es la base de la produccion de sociabilidades.
Como afirma Pazzarelli (2012) en su propuesta de
una arqueologia de la comida en el Valle de Ambato
(provincia de Catamarca), “Todo aquello que puede
ser consumido debe ser compartido, sea con seres
humanos o con entidades no-humanas que también
exigen ser alimentadas” (Pazzarelli, 2012, p. 101).
Porque los humanos no son los Unicos que comen o
tienen hambre. Otros seres® también se encuentran
hambrientos y son alimentados y agasajados, cada uno
con sus propios gustos culinarios (Fernandez Juarez,
1995).

Las instancias de comensalidad colectiva resultan
indivisibles de ciertos encuentros comunitarios, asi
como de las comidas mas cotidianas, porque muchas
veces ladiferenciacién entre una comida extraordinaria
y una comida cotidiana reside en las relaciones sociales
puestas en juego en el encuentro, y no solo en el
uso de diferentes tipos de ingredientes o de recetas
especificas. Pero también es interesante pensar en
los utensilios que son utilizados para preparar estas
comidas en contextos diferentes. Para cocinar para
muchas personas es probable que sean necesarias,
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por ejemplo, ollas de mayor tamafo o que se utilicen
utensilios de servido diferentes de aquellos que son
utilizados en las comidas cotidianas. Sin embargo, es
muy probable que las esferas de artefactos y utensilios
no se encuentren escindidas unas de las otras, y que
aun en el preparado de las comidas extraordinarias, se
utilicen utensilios involucrados en las comidas de todos
los dias.

Relacionado con lo expresado en el parrafo anterior,
también me interesa explorar las relaciones que pueden
surgir a partir de las comidas. Appadurai (1981) define
el concepto de gastropolitica, referido a conflictos y
negociaciones que surgen en torno al manejo de los
alimentos. La comida es un medio para relacionarse con
otras personas y con otros grupos. El autor remarca
qgue las comidas tienen un potencial comunicativo y
performativo, convirtiéndose asi en objeto de disputa
y negociacién. Mediante la manipulacion de alimentos
(o de su produccién) se despliegan estas estrategias
gastropoliticas, donde se busca construir relaciones
de simetria o asimetria, reforzar relaciones solidarias
o reproducir jerarquias en un marco compartido de
reglas y significados, en el que lo que esta en riesgo son
profundas concepciones del yo y del otro, del adentroy
del afuera (Appadurai, 1981).

Ademas, nuestros cuerpos son los que median las
relaciones con el mundo por lo que la corporalidad es
un elemento constitutivo importante en las practicas
culinarias. Siguiendo lo planteado por Merleau-Ponty
(1993), la corporalidad puede entenderse desde un
abordaje dialéctico, donde se comprende la experiencia
practica del cuerpo en la vida social, su materialidad y
su capacidad pre-reflexiva de relacion con el mundo a
través de percepciones, sensaciones y movimientos
construidos socialmente, pero también, socialmente
constituyentes (alli radica el caracter dialéctico).
Cocinar implica la combinatoria de un conjunto de
técnicas corporales. Una técnica puede definirse como
“todo acto eficaz tradicional” (Mauss, 1979 [1936],
p. 342). La forma de hacer las cosas nunca es natural,
sino que se trata de gestos aprendidos e imitados en
la experiencia, donde el aprendizaje de la técnica es
social. La situacion de aprendizaje se encuentra dentro
de un contexto y una temporalidad definida. A cocinar
se aprende en la practica. Por lo que cada cocinero
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y cocinera marca su impronta en el relacionarse con
otros y otras. Las técnicas, por su parte, se componen
de gestos especificos. Un gesto implica un cuerpo
en movimiento, en algunos casos, relacionado con
un objeto, en un contexto determinado. Aqui es
donde el gesto adquiere sentido (Haudricourt, 2010).
Cocinar implica, entonces, ciertas practicas culinarias
constituidas por una serie de técnicas, que se basan en
replicar gestos especificos. Siguiendo lo planteado por
Leroi-Gourhan (1989 [1945]), en el uso de utensilios
y artefactos culinarios la herramienta no puede
separarse del gesto que hace a la técnica eficaz. Aun
cuando este sea el caso, el cuerpo entero es el que se
mueve de forma ritmica al cocinar (Giard, 1999, p. 208).
Muchos gestos empleados en la cocina suelen repetirse
endiferentes esferas de actividades de la vida cotidiana
(Lemonnier, 1986; Sillar, 1996).

Cocinar es, entonces, una practica en la que se
recuerdan no solo los ingredientes, gestos aprendidos,
recetas, sino también a las personas involucradas, las
historias, las genealogias. El caso de la kalapurca vuelve
a servirnos para ejemplificar el gesto técnico. Una de
las caracteristicas principales de este plato es el tizado
de la carne, es decir, el desmenuzamiento en hilos
muy finitos. A tizar carne se aprende en la practica. A
revolver el mote, cortar una cebolla, rallar un tomate,
también. El tizado es un gesto preciso, en el que las
manos son las principales herramientas utilizadas,
y consiste en pellizcar la carne para generar esos
hilitos. Esta técnica la suelen aprender las cusenas de
pequenas (Pey y Carreras, 2020).

En sintesis, propongo pensar a la comida como un
acto situado, como un hecho social y sensorial total,
donde los sentidos juegan un rol clave, siendo capaces
de hacernos recordar e imaginar; donde los cuerpos de
las personas se encuentran involucrados por completo
y, a menudo, constituyen verdaderas herramientas;
donde se involucran y sintetizan todas las esferas de
la vida social y experiencial de las personas; donde se
comparte y se come con otros, humanos y no humanos.

EL CARACTER RELACIONAL DE LA COMIDA

Solemos pensar, desde las miradas arqueoldgicas,
las diferentes etapas de la produccion y preparacion
de comida en términos de procesos encadenados
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en el tiempo, uno detras de otro. En general, se han
utilizado distintas formas de ordenar y seccionar estos
procesos, que sintetizan las secuencias de practicas
involucradas en la preparacion. Obtencion, produccion,
los

almacenamiento, intercambio, tratamiento de

alimentos, distribucién, consumo, procesamiento;

presentar, servir, comer, limpiar y disponer de
la basura. Considero que la cadena operativa y
productiva resulta una herramienta interpretativa
y ordenadora de la informacion de gran utilidad. Sin
embargo, es importante que tengamos en cuenta que
es una divisidon que realizamos para ordenar nuestras
preguntas de investigacion. Este entrelazamiento
secuencial de practicas no necesariamente se ordend
y desarrollé de forma lineal. Aqui propongo pensarlas
como simultaneas, complementarias y partes de un
ciclo mayor dentro de las vidas de las personas. Como
ya he mencionado, la comida presenta un caracter
relacional, donde las practicas culinarias se encuentran
inmiscuidas en cada una de las etapas analiticas.

La obtencién y la produccién de alimentos son
procesos que se encuentran vinculados con la
transformacion de éstos en ingredientes y con su
posterior transformacién en comida. Cada proceso
se inserta dentro una cosmovision, de una manera de
hacer, de producir, de cocinar, de comer. Pero también
se vinculan con la limpieza, tanto de las areas de
actividad como de los utensilios involucrados en todo
el proceso. Asi se relacionan personas humanas y no
humanas, animales, paisajes, temporalidades y objetos
materiales, generandose cadenas de interdependencia
entre ellos (Hodder, 2011). Esta propuesta permite
pensar en las diferentes posibilidades de relacion que
han tenido todos estos factores y que confluyen en
cada comida. En el caso particular de los Andes, este
ciclo tiene sus propias caracteristicas relacionales,
donde “(...) producir alimentos es cultivar. Es criar,
pastorear, carnear. También es cazar y recolectar. Pero
también es intercambiar, trocar, challar, ofrendar, atar,
acompanar, almacenar, envolver y cuidar” (Pazzarelli,
2012, p. 61). Todas estas practicas se encuentran
vinculadas, entrelazadas; expresadas y resignificadas
en cada comida.

Ahora bien, la evidencia arqueoldgica asociada
a la comida constituye un amplio porcentaje de las
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materialidades recuperadas en los sitios. Ollas que
fueron usadas para cocinar, recipientes de servido,
liticos, estructuras

morteros, palas y artefactos

de combustion, restos de vegetales, huesos de
animales. Las personas se expresan a través de la
comida, confluyendo en el acto de comer diversos
objetos materiales, espacios definidos, estructuras de
combustidn, y claro, ingredientes. La cultura material
de la comida tiene la capacidad de crear, asi como de
producir y reproducir, relaciones sociales donde tanto
la produccién de alimentos como la preparacién de las
comidas definen actividades y eventos (DeMarrais,
Gosden & Renfew, 2004; Hastorf, 2017).

Entre los restos que mas abundan en los sitios
arqueoldgicos, se encuentran los huesos de los
animales que formaron parte de las comidas, y que son
el foco de interés en esta propuesta. Los huesos, que
constituyen lo que perdura de los animales, nos Ilegan
a nosotros, en la mayoria de los casos, como evidencias
del desecho. Y es que, en este punto, necesitamos
remitirnos a sus caracteristicas propias. Los huesos, en
el pasado, ademas de ser huesos, carne, grasa, médula,
nutrientes, alimentos e ingredientes, fueron tejido de
animales muertos que, al descomponerse, largan olor.
Pero también, esos huesos fueron animales vivos que
se relacionaron con las personas. Es por eso, que en
el siguiente apartado me interesa, entonces, pensar
estas relaciones entre personas humanas y animales,
haciendo hincapié en la diversidad de las interacciones
entre ellos, evidenciando los roles agenciales que
desarrollan en muchas sociedades.

SOBRE LAS RELACIONES -Y CONCEPCIONES-
ENTRE HUMANOS Y ANIMALES

Las interpretaciones que realizamos sobre el pasado
nunca logran un caracter objetivo, ya que surgen de
nuestras propias maneras de ver el mundo. A partir
de un enfoque hermenéutico resulta interesante
situar estas interpretaciones, con el objetivo de
realizar una practica critica (Vaquer, 2015). Desde este
enfoque, nuestras interpretaciones las realizamos de
manera situada, dentro de un espacio y de un tiempo
determinados (Pey, 2020). Se articula con la nocién
ya planteada por Pazzarelli (2008) y Hastorf (2017)
de que nuestras preguntas por el pasado surgen
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desde el presente, y de que ese es el lugar desde el
cual interpretamos las formas en que las personas
vivieron sus vidas a partir de nuestros interrogantes
arqueolodgicos. Este enfoque me permitird comenzar
a discutir algunos de los corpus conceptuales
tradicionales de la zooarqueologia, especificamente
de aquellos desarrollados para el Noroeste argentino.
Lejos estd de ser una critica a estos aportes, o de
realizar un exhaustivo recorrido que dé cuenta de
ellos, aqui simplemente trataré de mencionar ciertos
presupuestos subyacentes que nos permitan revisar
nuestros lugares de produccion. Para ello, creo que un
buen punto de inicio es el concepto de animalidad, es
decir, ;qué entendemos cuando hablamos de animales?

Los mundos animales forman parte de nuestra
existencia cotidiana. Como indica Tapper (1994)
siempre hay animales alrededor, incluso cuando
solo existen como imagenes en nuestra mente. La
concepcion moderna del mundo trajo consigo una
distincion cartesiana y bien marcada entre naturaleza
y cultura. Con ella, la naturaleza “(...) se convierte en
un recurso que ha de ser conocido, conquistado y
explotado” (Carman, 2018, p. 196). La construccion
del concepto de animal se desarrolla de la mano del
conceptode humanos. Lacualidad humanase construye
en larelacién (y el manejo) con otros seres no humanos
(y con su entorno) (Carman, 2017). Se ha definido qué
consideramos animal en base a caracteristicas que
las personas humanas tienen y los animales no, como
conciencia, razonamiento, produccion de artefactos,
lenguajes  complejos, facultades intelectuales,
intencional discursiva, entre otros. Y los humanos
nos ubicamos por encima de los animales, como seres
superiores, dominando desde el mundo cultural al
mundo natural. El ser humano en el podio de los
seres vivientes. Solemos jerarquizar a los animales,
estableciendo diferentes formas de relacién con ellos,
diversificando vinculos y diferenciando entre animales-
comidas, animales-mascotas, animales-salvajes.

En sociedades insertas en un mundo capitalista,
como la nuestra, la produccién de comida ha quedado
enmanosde laindustria alimentaria, cuyo objetivo lejos
esta de querer alimentar o dar de comer a las personas.
Como dice Patricia Aguirre (2014), “No comemos lo
gue queremos sino lo que nos quieren vender y no nos



ANO 2021

venden lo que alimenta sino lo que produce ganancias”
(p. 1). Y los animales entran dentro de esta logica de
produccion. Nuestro sistema productivo de carne
entiende a los animales como cuerpos vacios, como
recursos disponibles para ser utilizados, capitalizados,
procesados, aprovechados, explotados, donde uno
de los objetivos principales es seguir intensificando la
produccion (Barruti, 2013). La produccion actual de
animales requiere de su confinamiento y de su trato
como productos de consumo, que se realiza de manera
diferida, sin ningun tipo de vinculo con los animales, o
para el caso, sin siquiera conocer el origen de esa carne,
gue muchas veces, llega a nosotros en bandejas de
plastico que compramos en un supermercado.

Con esto en mente, Hastorf (2017) sefala que
solemos entrar al pasado a través de listas de taxones
de plantas y animales. Los enfoques zooarqueoldgicos
han tenido una gran diversificacion y un intenso
impulso en las ultimas décadas. El desarrollo de
metodologias de trabajo, nuevas formas y técnicas de
analisis, han sido grandes avances para la disciplina.
Coronay Arroyo-Cabrales (2014) realizan un recorrido
por la zooarqueologia latinoamericana, y determinan
que los temas que mas se han trabajado en los ultimos
diez afos se encuentran relacionados al campo de la
biodiversidad, domesticacion, anatomia comparada,
tecnologia en hueso, dietas, paleoambiente vy
tafonomia. Mengoni Gonfalons (2009) y Mondini y
Mufioz (2011) resumen los campos que mas desarrollo
han tenido dentro de la zooarqueologia argentina (y
latinoamericana), donde las tematicas mas analizadas
han girado en torno a discusiones sobre los origenes de
la domesticacion, estrategias de obtencién de recursos,
manejo de rebafos, diferenciacion de fauna doméstica
de silvestre, y consumo.

Algunos de los trabajos zooarqueoldgicos que
mas desarrollo han tenido en el ultimo tiempo,
especificamente en el Noroeste argentino, estan
vinculados a conceptos que remiten al procesamiento
y consumo, aprovechamiento de fauna, explotacion de
camélidos. En mi recorrido como zooarquedloga, por
ejemplo, mis interpretaciones han partido de preguntas
relacionadas con el manejo y consumo de animales en
el pasado en la Quebrada de Pajchela, en la Puna de
Jujuy (Carreras, 2020; Vaquer, Eguia & Carreras, 2018).
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En estos trabajos consideré, desde una perspectiva
economicista y utilitaria, que la formacién del registro
zooarqueoldgico respondia a estrategias pastoriles,
donde los animales son concebidos como proveedores
de productos (como carne o lana) o como seres capaces
de caminar y cargar determinados productos.

Estas miradas no son neutras ni objetivas; sus
origenes residen en una légica moderna especifica de
entender la relacion entre humanos y animales, donde
la nocién de animal que subyace, parte de concebirlos
como fuentes de recursos, como recursos en si
mismos, factibles de ser utilizados y aprovechados. Los
imaginamos como cuerpos sobre los que los humanos
ejercen un control y un dominio absoluto. Entonces, me
pregunto, ;existen otras formas de pensar la relacion
entre humanos y animales? ;Es posible comenzar a
construir un corpus conceptual interpretativo desde
otras ontologias?

La pregunta sobre qué es un animal no es nueva
en la antropologia*®. En el prélogo del libro ;Qué es
un animal? (Medrano & Vander Velden, 2018), Ingold
(2018) plantea que en los ultimos veinte afios se
han publicado numerosos trabajos sobre la relacion
humano-animal. Sin embargo, mucho ha cambiado en
las miradas sobre estos vinculos desde la publicacion
de What is an animal? (Ingold, 1988). Propone que, “(...)
al final del dia cada criatura -humanay otra- responde
a la pregunta de qué son viviendo sus propias formas
de vida y, al hacerlo, contribuyen a las vidas de todas
las demas criaturas con las que se relacionan.” (Ingold,
2018, p. 13). A partir de estas preguntas, los estudios
de la concepcién del animal, de la animalidad y de lo
animal, han sido englobados en lo que se denomind
giro animal, y con ello surgieron nuevas perspectivas
de andlisis en las que no es mi intencion hacer hincapié
en este trabajo (Medrano & Vander Velden, 2018).
Sin embargo, me interesa destacar algunas de estas
corrientes que nos permitan evidenciar ciertos rasgos
de interés en estos enfoques.

Descola (2012) inicia un recorrido desde las
criticas a las teorias de ecologia cultural. A partir
de estos trabajos, se empieza a pensar la relacion
humanos-animales en preguntas que exceden y van
mas alla de la mera subsistencia humana, empezando
a concentrarse en las simbologias indigenas. Por otro
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lado, los enfoques perspectivistas también han tenido
un gran impacto, donde el foco reside en las especies
gue juegan un rol simbdlico en las vidas de los humanos
(Viveiros de Castro, 1996). Existe una amplia variedad
de posibilidades de pensar, vivir y experienciar las
relaciones entre humanos y animales. La manera en
la que nosotros, como arquedlogos y arquedlogas,
conceptualizamos a los animales es una entre muchas
otras. Y no es solo la forma en la que los pensamos
e interactuamos con ellos, sino que nuestras formas
clasificatorias, divisorias y ordenadoras tampoco son
universales.

Para continuar ejemplificando con lo que sucede en
los Andes, Penélope Dransart (2018) plantea que los
aymara-hablantes no utilizan la nocién de animal como
un término inclusivo. Propone que:

(...) en los Andes, la gente entiende qué son sus
llamas y alpacas en relacion con otras especies,
como los guanacos y las vicurias, pero también en
relacién con flamencos, gatos monteses, pumas e
incluso al viento y otras entidades conocidas bajo
el término uywiri. (Dransart, 2018, p. 183)

En muchos sectores de los Andes, la relacién
especifica entre las personas y los animales de la
hacienda se enmarca en el mundo de practicas
pastoriles, donde humanos y animales se entrelazan
en un vinculo en el que la reproduccién de la hacienda
incide en la suerte del que la cria (Bugallo & Tomasi,
2012). Esta relacion de los pastores y las pastoras con
sus animales ha derivado en un sistema relacional
de uywana, en aymara, o crianza mutua (Bugallo &
Tomasi, 2012; Grillo Ferndndez, 1994; Lema, 2014;
Lema & Pazzarelli, 2015; Palacios Rios, 1977). Si bien
se lo emplea a veces como sinénimo de domesticacion,
a nivel semantico son dos conceptos muy distintos
(Haber, 1997). Criar es incorporar al ayllu, es ligar a
los seres humanos y no humanos en una dimension
parental de la vida social (Lema, 2014). En esta linea,
al ser incorporados de esta manera, los animales
domésticos son tratados como parientes, con carifio y
afecto, y hasta se los conoce individualmente, con sus
formas de ser particulares (Bugallo & Tomasi, 2012).
Este es solo un ejemplo del universo de relaciones que
se producen entre humanos y animales en los Andes,
a partir del que propongo que pensemos en otras
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formas de vinculos posibles, que puedan ser un punto
de partida para contemplar otras tantas formas de
relaciéon que se desarrollan, y que pudieron haberse
desarrollado en el pasado.

HACIA UNA ZOOARQUEOLOGIA DE LA COMIDA
En el ultimo tiempo, los aspectos sociales de las
relaciones entre humanos y animales han comenzado
a tener un desarrollo interesante en los estudios
zooarqueoldgicos (Hamilakis & Harris, 2011; Overton
& Hamilakis, 2013; Russell, 2012). En Argentina se
estan produciendo diversos enfoques acerca de la
dimensién social de estas relaciones (Avido, 2012;
Dantas, 2014; Laguens, Figueroa & Dantas, 2013;
Miyano, 2018; Moreno & Ahumada, 2018; Valderrama
& Giovannetti, 2019).

Overton y Hamilakis (2013) proponen una social
zooarchaeology que vaya mas allad del paradigma de
la subsistencia, representacionista y de pensamiento
dicotomico, que ha tratado siempre a los animales
como fuentes de recursos nutricionales o meramente
simbdlicos cuya existencia se basa en el beneficio
de los seres humanos. Plantean que es necesaria la
construccion de zoo-ontologias alternativas, con el
objetivo de restablecer la posicion de los animales
como agentes sensibles y auténomos, que se
constituyen mutuamente con los humanos. Dentro
de la problematica especifica de la domesticacion, por
ejemplo, se ha planteado laintensificacion de relaciones
entre humanos y animales (Vigne, 2011). La propuesta
de Russell (2012), por otro lado, parte de entender que
los animales han jugado muchos roles en las sociedades
humanas. La autora plantea que los animales son una
fuente de simbolismo y metafora, no solo de comida.

Pero aca si quiero concentrarme en la comida. Y
elijo usar el término comida y no alimentacion, ya que
nos acerca aotros universos culinarios, permitiéndonos
explorar las diferentes formas de comer (Aguirre,
2017; Pazzarelli, 2008). Partir de la comida significa
concentrarnos en la experiencia holistica que es comer.
No hace falta usar mucho la imaginacion (aunque
quizas un poco no haga dafio)* Cada vez que cocinamos
y comemos se conjugan, entremezclan y activan
mundos culinarios, tradiciones, formas de hacer,
sentidos e historias. Aprendemos a cocinar con otros
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y otras (y de otros y otras). Nos ensefian a comer, nos
ensefan a cocinar. Y el gusto se construye. El sabor, el
olor, las texturas de una comida son capaces de activar
recuerdos y sensaciones. Los ingredientes que usamos
para cocinar y que componen una comida se producen,
y en ese producir se cruzan muchos actores, humanos y
no humanos. Comer, ademas -y sobre todo- es politico.

En mi practica como zooarquedloga trabajo con
huesos. Durante las excavaciones de los sitios, cada
material es separado en bolsitas con etiquetas que
lo identifican. Los liticos, las cerdmicas, los huesos.
Esas bolsas son cerradas con plastinudos vy, adentro
de nuestras mochilas, son bajadas del sitio al pueblo y
colocadas en cajas de cartdn. Y esas cajas viajan hasta
nuestros laboratorios, donde analizamos los huesos,
ingresando determinada informacién en una base de
datos obtenida a partir de técnicas y métodos propios
de la zooarqueologia. Esos huesos son resignificados
desde el momento en el que los sacamos de su contexto
original. Nuestras interpretaciones deben partir del
analisis de esos huesos, desde una arqueologia situada,
en la que entendamos que somos sujetos con recorridos
y trayectorias de vida, e insertos en una realidad, en
un espacio y en un tiempo especifico. Y que nuestras
interpretaciones sobre el pasado son producidas desde
esa realidad presente. En definitiva, que construyamos
una practica criticay comprometida.

Quizas deberiamos comenzar por desnaturalizar
nuestras propias concepciones de lo que representan
esos huesos,queformaronpartedeunaredderelaciones
de necesidad mutua, que incluyé diversos entes. Es
posible profundizar un camino de deconstruccion de
nuestras nociones y concepciones sobre los animales,
y comenzar la busqueda de nuevos conceptos de
animalidad, que se reflejen en nuestras interpretaciones
sobre las relaciones humanos-animales del pasado.
Un lugar para comenzar este recorrido, quizas, sea
revisar los corpus conceptuales que solemos utilizar. Y
buscar en otras formas de pensar los mundos animales,
alternativas que puedan resultarnos fructiferas para
enriquecer nuestras miradas.

Propongo, entonces, avanzar hacia la construccion
de una zooarqueologia de la comida como herramienta
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interpretativa, en el marco de la(s) arqueologia(s)
de la comida, ya que como he sugerido, existen
muchas maneras de hacer, aun al interior de nuestras
disciplinas cientificas. Las especializaciones y divisiones
técnicas de la arqueologia responden a un modelo
de ciencia concreto, que es cambiante y movil. Estas
segmentaciones disciplinares han dificultado en
algunos casos las interpretaciones holisticas del pasado,
llevandonos a una suerte de hiper especializacion
academicista. Sin embargo, también han permitido
potenciar el desarrollo de metodologias de andlisis
especificas para las diferentes materialidades. La
formacion especializada puede ser capaz de otorgarnos
profundidad en algunos aspectos.

Pero hay otro factor que, pienso, necesitamos tener
encuentaparahablardesde unazooarqueologiasituada.
En Argentina, el desarrollo de las investigaciones
arqueoldgicas no se produjo de manera pareja. Existen
zonas con mas de cien anos de antecedentes de
investigacion y otras, como en la region donde trabajo,
con muy pocos. La informacién disponible, los analisis
realizados, las lineas de evidencia investigadas en uno u
otro caso son marcadamente desiguales. Las particiones
y especializaciones de nuestras investigaciones son un
punto de partida para comenzar a generar antecedentes
en una zona donde no abundan.

Pero, sobre todo, considero que primero las
discusiones deben surgir del interior de las propias
disciplinas. Partir de una zooarqueologia de la comida
nos permite pensar en otras maneras de interpretar
los huesos de los animales, entendiéndolos insertos en
redes mayores de relacién, pero con el foco puesto en el
comer. Este camino hace necesario, y hasta me atreveria
a decir ineludible, el didlogo entre las diferentes lineas
de evidencia, que deberia darse a partir de una pregunta
conectoray articuladora general que surja de un interés
compartido por la comida. De todas formas, me permito
dejar la duda, ¢serd posible pensar una perspectiva
de la comida que vuelva difusas las divisiones intra
e interdisciplinares? Es decir, un enfoque en el que
nuestras preguntas de investigacion estén interpeladas
por las formas de cocinar y de comer, tanto en el pasado
como en el presente.
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PALABRAS FINALES
Asi
multidimensional, las formas de acercarse a ella como

como la comida presenta un caracter
problematica son amplias. En este trabajo tedrico, la
propuesta consistié en entender la comida, la bebida,
el comer y el beber desde una visién holistica, que dé
cuenta de su caracter situado, cotidiano, identitario y
sensorial. Que explore las relaciones que se generan
y regeneran a través de la comida, de su capacidad de
producir sociabilidades, de su caracter politico. Pero
que también permita situar a las personas que cocinan
y comen (y que cocinaron y comieron), entendiendo
a los cuerpos como parte de un sistema de relaciones
que excede lo puramente bioldgico. Un enfoque, que
sin negar el caracter nutricional de los alimentos que
ingerimos, conciba que los universos de las comidas se
encuentran atravesados por diversos factores, agentes,
seres, temporalidades, materialidades y paisajes,
entendiendo a la cocina como practica de memoria. La
comidase presentaenrelacionpermanenteconmaneras
de producir y obtener alimentos e ingredientes, con las
materialidades que forman parte de todo el proceso
culinario, y con todas aquellas entidades no humanas
involucradas. En sintonia con esto, las concepciones
sobre qué entendemos cuando hablamos de animales
son un punto de partida para problematizar la comida
desde sus ingredientes carnicos. Las concepciones de la
animalidad son multiples, y como hemos mencionado,
desde las miradas zooarqueolédgicas de los huesos
de los animales también deberiamos situar nuestras
interpretaciones y comenzar a dilucidar que concepto
de animal se encuentra detras.

Este trabajo no busca ser un modelo aplicable,
sino un inicio que nos permita continuar discutiendo
estas problematicas. Considero que es necesaria la
generacion de corpus conceptuales problematizados,
que sean pertinentes a nuestros propios contextos
arqueoldgicos de investigacion, y que sean el punto de

partida de nuestras interpretaciones.

NOTAS

1. Tanto dentro de la antropologia como de la arqueologia
han tenido un amplio desarrollo diversas perspectivas

sobre la alimentacién humana. Dentro de éstas, es
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importante destacar aquellas que se insertan dentro de
los denominados Food Systems, que entienden que todo lo
relacionado con lacomida forma parte de un sistema mayor,
involucra lo que se consume, la tecnologia, produccién y
preparacién de la comida, su distribucién y su descarte; y

que no todos comen de igual manera (Gumerman, 1997).

De origen aymara, su nombre deriva de las palabras gala

(piedra) y phurk’a (accion de asar) (Cerrén-Palomino, 2006).

Fernandez Juarez (1995) ejemplifica esto a través del
analisis de una simbologia del gusto de cuatros seres
importantes en la cosmologia aymara: Pachamama, Gloria,
Saxra y Chullpa. Los denomina comensales titulares, y
presenta las caracteristicas de los platos de comida que
son ofrecidos a estos seres, entendiendo como cada uno
presenta un hambre particular, pero también gustos
propios que es necesario atender a la hora de invitarlos a

comer.

Para una sintesis del desarrollo de estos trabajos ver

Medrano y Vander Velden (2018), ;Qué es un animal?

Hastorf (2017) sefala haciendo referencia

recorrido pensando, leyendo y ensefiando sobre comida:

a su

“Buscabamos el pasado, el pasado invisible, y eso requeria
imaginacién, asi como las personas del pasado también

usaron su imaginacién para vivir en sumundo.” (p. XV).
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