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Las sociedades prehispdnicas andinas dependieron en gran
medida en el maiz (Zea mays L.) como alimento basico. En
esta tesis se estudiaron los residuos culinarios recuperados
en ceramicas procedentes del oeste de Tinogasta (Provin-
cia de Catamarca, Argentina) con el objetivo de conocer
las practicas de preparacién y consumo de maiz llevadas
a cabo por sociedades agro-pastoriles y estatal entre los
siglos Il a XVI DC.

Las composiciones quimicas e isotdpicas de los lipidos y
los residuos microscépicos de almidones preservados en
las matrices ceramicas arqueoldgicas fueron comparadas
con muestras de referencia de ingredientes andinos, comi-
das tradicionales y ollas réplicas en las que se cocinaron
experimentalmente recetas tipicas de la region.

En las ollas culinarias procedentes sitios Formativos (siglos
11 a X1l DC) se encontraron mezclas complejas de lipidos y
almidones que indicaron practicas domésticas culinarias,
basadas en la preparacién de guisos a base de combina-
ciones de ingredientes vegetales y animales. Las mezclas
orgénicas incluyeron grasas animales de camélidos suda-
mericanos silvestres, domésticos y de otros animales, plan-
tas C; (tales como poroto, aji, algarroba) y C, (maiz). El maiz
fue detectado por la presencia de granulos de almidén mas
que por los perfiles de dcidos grasos o los valores isot6pi-
cos. Los resultados alcanzados indicaron que las précticas
alimentarias formativas se sostuvieron a lo largo de diez
siglos, demostrando que existieron fuertes mecanismos
de transmisidn y reproduccién de las practicas alimenta-
rias fundadas en la comensalidad doméstica, reforzando
la nocién del “modo de vida formativo”.

En contraste, las practicas de consumo de maiz cambiaron
con la presencia estatal en la regién entre los siglos XIV y
XVIDC. Los resultados obtenidos indicaron que existieron
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dos tipos de practicas alimentarias en este periodo. Por
un lado, en las practicas domésticas se observé una con-
tinuidad con respecto a las practicas formativas. Las ollas
culinarias de uso doméstico de los sitios residenciales
incaicos mostraron mezclas complejas de grasas anima-
les (en varios casos se constaté la presencia de grasa de
camélidos sudamericanos), plantas C; (como poroto y
algarroba), y plantas C4 (maiz). Por otro lado, se desta-
caron un conjunto de practicas asociadas a los contextos
festivos y/o ceremoniales que fueron caracteristicas de
este periodo y se diferenciaron claramente del periodo
anterior. Los residuos recuperados en los contenedores
asociados a la produccién, almacenaje transporte y ser-
vicio de bebidas alcohélicas (aribalos, aribaloides y tinaja
Belén) demostraron la existencia de practicas culinarias en
contextos festivo-ceremoniales, que estuvieron diferencia-
das de las practicas cotidianas. En este conjunto ceramico
particular se detectaron tres tipos de précticas culinarias:
(i) su uso para consumo de aloja, (ii) su uso de consumo
de chichay (iii) su uso para consumo alternado de aloja
y chicha. La presencia de residuos de origen animal (en
particular grasa de camélido) fue ademds evidencia de la
practica de impermeabilizacién de las paredes internas
de los contenedores, cuyo objetivo habria sido evitar la
transpiracién de la matriz cerdmica y asegurar la buena
conservacion de los liquidos en su interior. Las practicas
alimentarias asociadas a contextos festivo-ceremoniales
auspiciadas por el Estado incaico constituyeron nuevas
formas de consumo basadas en la reciprocidad asimétrica,
que significaron una ruptura con respecto a las practicas
formativas en las que no se observaron eventos de comen-
salidad orientados a la acumulacién de poder. Asimismo,
implicaron una segregacién con respecto a las practicas
domésticas durante el periodo incaico, ya que los usos
del maiz (asi como también de la algarroba), cobraron
nuevos significados simbdlicos al ser utilizados para la
fabricacién de bebidas alcohdlicas. Estas nuevas practicas
seguramente generaron una nueva configuracién social
sobre la base de acuerdos y alianzas entre las poblaciones
locales y la administracién estatal.

Los resultados alcanzados en esta tesis permitieron afirmar
que las practicas culinarias son indicadoras de las conti-
nuidades y los cambios en las organizaciones sociopoliti-
cas de las poblaciones que habitaron el oeste tinogastefio
prehispanico.




