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Alimentacion, Comidas y Dieta como Practicas Culturales

Comentario a Simposio “Costumbres y dieta en alimentacion:
confluencia entre naturaleza, cultura y sociedad”

Maria del Pilar Babot' y Guillermo Luis Mengoni Gonalons?

Junto a la historia y la antropologia, la arqueologia contemporanea ha sido testigo y participe de
la maduracién y el crecimiento del campo de la alimentacion antigua como un concepto amplio
(Montecino Aguirre 2012). A esto han contribuido un nimero de experiencias que se enfocan
en diversas facetas del tema y lo hacen desde distintas lineas analiticas que, en muchos casos, se
interconectan e interpelan (Sciola 2010; Babot ef al. 2012, por ejemplo).

Encarar el estudio de la relacion entre la alimentacion y cultura involucra contar con un marco
conceptual que posibilite articular diferentes aspectos tedricos, metodoldgicos y técnicos (Contreras
Hernandez y Arnaiz 2005). De alli el interés de integrar el aporte que pueden hacer diferentes
campos disciplinares y sus acercamientos particulares.

La alimentacidén ha sido un tema de reflexion y debate en antropologia, con trabajos clasicos como
los de J. Goody (1995) quien sistematizé el proceso de obtencidn de los alimentos y elaboracién
de las comidas, distinguiendo varias fases en ese recorrido que define a lo culinario: produccién,
distribuciodn, preparacion, consumo y descarte. Este esquema de referencia sirve de marco para
poder comprender la complejidad que implica la provisiéon de alimentos por parte de una sociedad
y su transformaciéon en comidas, practicas que siempre estan mediadas por codigos culturales y
sociales (Contreras 2002).

El didlogo y balance entre las necesidades y condicionamientos biologicos, las preferencias
alimentarias, la configuraciéon de cocinas diferenciadas, la preparacién de los alimentos, sus técnicas
y gramatica, las maneras de mesa y las formas de consumo son aspectos que abren las puertas a
una diversidad de miradas frente a una cuestion en coman: somos lo que comemos. Ademas, esto
también nos sirve para interiorizarnos y distinguir entre lo qué se come y qué no porque no es
considerado “comestible” en una sociedad dada (Fischler 1995).

Este esquema fue trasladado a la arqueologia y reformulado por Samuel (1996) en un reconocido
articulo acerca de la arqueologia de la comida, partiendo de la pregunta de por qué tal tema es
realmente importante. En ¢l plantea los numerosos desafios que implicaba para la arqueologia de ese
momento incursionar en esa problematica. Estos abarcaban las dificultades que significaba identificar
los alimentos y la necesidad de conocer las formas de obtencién, procesamiento, preparacion,
consumo de la comida y la disposicion de sus desperdicios. Mas alla de eso ejemplificaba con casos
concretos como esos desafios podian ser superados.
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Hoy podemos decir que la gran mayoria de esos escollos han sido encarados y resueltos con
éxito por la arqueologia, a partir del analisis de diferentes tipos de evidencia (ej., macro y micro-
restos), indicadores de su procesamiento y preparacidn (ej., el ahumado, la coccidn seca y hiimeda,
entre otras técnicas), su conservacion y almacenamiento (ej., la desecacion con calor o frio), su
contexto de uso (privado o publico) y los patrones de descarte, en conjunto con el estudio de
toda la materialidad asociada a la produccién de alimentos y comidas (ver por ejemplo, Babot ef
al. 2012). A todo esto se han sumado indicadores de dieta, medidos tanto en los alimentos mismos
como en sus destinatarios (ej., isotopos estables). Dilucidar el contexto social en que las comidas
adquieren sentido permite, ademas, discutir aspectos de gran transcendencia cultural, tales como
rituales, festines, ofrendas y tabues, o analizar ciertas practicas como el comensalismo en sociedades
con diferente grado de complejidad social y politica (ej., Bray 2003).

Los trabajos presentados en este simposio ilustran acabadamente el grado de avance y la
profundidad alcanzada en el tratamiento del tema de la alimentacién del pasado y sus expresiones
en el presente. Este nos lleva a transitar por la arqueologia, antropologia y etnografia como formas
de recopilar saberes y construir conocimiento acerca de un tema central de la vida humana en
sociedad y su identidad cultural.

Entre los principales desafios del campo al interior de la arqueologia se encuentra la apertura al
didlogo entre indicadores clasicos y de uso mas reciente y el atender a las consultas y demandas que
los unos hacen a los otros. Asi, se han encontrado en intercambios paritarios la arqueologia de las
plantas y la arqueologia isotopica (Belmar 2018), ambas y los enfoques bioarqueoldgicos referidos a
salud y enfermedad (Beron ef al. 2018), o ambas junto a la zooarqueologia y la biogeografia (Roa et
al. 2018). Esto se verifica asimismo, cuando la pregunta sobre la funciéon de la ceramica es atendida
a la vez, desde la consideracion de los atributos morfologicos y métricos y desde el estudio de los
residuos microscopicos de sus contenidos (Quiroz et al. 2018), por ejemplo. Huesos y dientes, restos
vegetales, residuos microscopicos en distintas matrices y sus modificaciones culturales, moléculas en
sus abundancias relativas, contenedores, instrumental de procesamiento, soportes virtuales, relatos y
memorias, todas, piezas potenciales para una aproximacion a diversos aspectos del entramado de la
alimentacién en el pasado.

Nuevos datos han contribuido a sustentar numerosas hipdtesis sobre la alimentacién antigua y
al mismo tiempo, el avance del campo ha propuesto miradas alternativas a viejos interrogantes y
la revision de conceptos clasicos. Entre ellos, el rol del maiz en las sociedades andinas, que ha sido
por décadas objeto de una extensa literatura, se ha descripto como secundario atn en diferentes
contextos de los Andes Centros Sur, sobre la base de los recuentos isotopicos en conjuntos de
muestras numerosas (Vidal ef al. 2018). Del mismo modo, se ha visibilizado el papel de los alimentos
vegetales silvestres y su patrimonio culinario, como en el caso de las plantas con 6rganos de
almacenamiento subterraneo (Lund 2016; McRostie ef al. 2018), que se suman a la revalorizacién
de la quinoa (Arreguez et al. 2018; Babot y Hocsman 2014; Planella 2019; Roa ef al. 2018) como
un superalimento de gran ubicuidad en las costas y valles, el altiplano y la cordillera.

La amplitud de la indagacién sobre la alimentacién en arqueologia queda ilustrada por la
diversidad de referentes tedricos y propuestas conceptuales que sustentan los casos de estudio, asi
como también por la escala de las preguntas y los abordajes, tanto en lo referente a su grano, detalle
o alcance, como a su temporalidad y espacialidad. Procesos regionales (Gil ef al. 2018; Pestle et al.
2018; Labarca 2018;Vidal ef al. 2018; Beron et al. 2018), historias locales (Belmar 2018; Arreguez
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et al. 2018; Roa et al. 2018; Manriquez 2018), historias de sitios (Carrasco y Correa 2018; Molar
2018) y de individuos (Quiroz ef al. 2018), todas con su potencial Gnico para captar determinados
fragmentos de las historias pasadas y presentes sobre la alimentacién, mediadas por el prisma desde
el cual son miradas.

Vale decir, igualmente, que los relatos a los que hoy accedemos, muestran y se atienen al estado
del conocimiento del que disponemos, al estado y alcance de las técnicas a las que accedemos, a los
criterios con los cuales conformamos las bibliotecas, las colecciones de referencia y los modelos, a la
permeabilidad del campo disciplinario a los nuevos enfoques y resultados, entre otros factores. Por
la diversidad de perspectivas que confluyen en torno a la alimentacion antigua, las cuales hemos ido
enumerando, podemos decir, entonces, que este es un campo avido de innovaciéon (por ejemplo,
Manriquez ef al. 2018), que se mueve y se transforma y que al hacerlo, se actualiza. Asi, en una mirada
regional, no podemos dejar de notar el énfasis en las referencias al mundo vegetal (ver numerosas
contribuciones en este volumen), de la mano de poderosas metodologias que se han popularizado
—el estudio de microvestigios, en particular- y también, de la maduraciéon de la arqueobotanica
como disciplina. Evidentemente, este universo esta activando nuevas preguntas y desafiando algunos
conceptos que nos interpelan acerca de qué es lo que deberfamos considerar como alimento y
los caminos de la alimentacidn: cultivo, fomento y tolerancia; silvestre, domesticado; cultivo y
maleza (Lema 2010), son algunos de ellos. También, nos invita a enfocarnos mas alld de aquello
que proporciona el sustento principal, incluyendo todo un abanico del alimentarse como una via
hacia las mis diversas circunstancias ordinarias y extraordinarias de la vida en sociedad. Alimentos
principales (Neme et al. 2018; Berdn ef al. 2018; Pestle ef al. 2018), menores, suplementarios y raros
(Belmar 2018), alimentos de escasez o salvajes (Manriquez 2018), son algunas de las categorias que
invitan a un ejercicio en ese sentido.... Estas nos informan sobre la transversalidad y la complejidad
del acto de alimentarse.

A proposito de lo tltimo, abrimos un paréntesis para reafirmar el rol de la etnografia en el
registro, recuperacion y revalorizacién del conocimiento tradicional sobre el alimento, que junto
a las practicas a las que se vinculan, conforman un patrimonio biocultural (Castro 2008; Lema y
Pochettino 2012) que se encuentra en riesgo de ser objeto de ocultamiento o de pérdida desde
l6gicas meramente utilitarias (Manriquez 2018), en razon del prejuicio social (Lund 2016) y debido
a tensiones entre lo local y lo global (Lema y Pochettino 2012). Las algas, las gramineas y plantas
con 6rganos de almacenamiento subterraneos silvestres, son algunos de los alimentos nativos que la
arqueologia ha traido a la discusion, lo que podra contribuir, quizi, a su revalorizacion.

Abordar la alimentaciéon como un fendmeno amplio, también implica expandir el rango de las
preguntas que nos hacemos sobre ella (Planella et al. 2010): ;qué se comia?, ;como se preparaba
el alimento? (Lopez et al. 2018; Quiroz et al. 2018; Carrasco y Correa 2018; Belmar 2018; Roa
et al. 2018), ;como esto nos permite entender los conjuntos ceramicos, liticos, arqueobotanicos
y zooarqueologicos?, ;qué técnicas se implementaban y qué productos se obtenian?, ;como eran
estos transformados en comidas?, ;como impactaron estas formas de consumo en la seleccion de
variedades vegetales para el cultivo? (Vidal ef al. 2018), ;donde se comia? (Molar 2018; Carrasco y
Correa 2018; Lopez et al. 2018), ;como esto nos permite entender la configuracion de los lugares?,
sen qué época del ano o en relacion a qué acontecimientos? (Labarca 2018; Berdn et al. 2018; Quirdz
et al. 2018; Mancilla y Arriaza 2018; Lopez et al. 2018), ;eran estos ordinarios o extraordinarios?,
sa quiénes estaban destinados los alimentos? (Pestle ef al. 2018; Quiroz ef al. 2018; Arreguez et al.
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2018; Beron et al. 2018; Lopez et al. 2018; Manriquez 2018), ;en qué circunstancias tenia lugar el
comensalismo?, ;cuales eran los sentidos de esas comidas? (Lopez et al. 2018; Manriquez 2018).

Intrinsecamente vinculado con la alimentacién, el estudio de las foodways (Peres 2017) nos
conduce a la comprensiéon de las trayectorias de los alimentos y su accesibilidad mediadas por
su rol en un sistema mayor y por aspectos referidos a la identidad o estatus individual y a la
identidad de colectivos, por ejemplo, en zonas de frontera (Pestle ef al. 2018) o en circunstancias de
conflicto (Lopez et al. 2018); también, cuando nos referimos a la comida de los muertos (Quiroz
et al. 2018), de la elite o del comin (Mancilla y Arriaza 2018), de los pastores y arrieros, de los
abuelos... (Manriquez 2018). Finalmente, los caminos de los alimentos y las formas en las que son
categorizados y recategorizados son, asimismo, objeto y sujeto de los cambios en los modos de vida
que impactan al interior de las sociedades (por ejemplo, Manriquez 2018).
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