LAS PRACTICAS DE ALIMENTACION: COCINA Y
ARQUEOLOGIA

SANDRA MONTON SUBIAS *

Cualquier grupo humano necesita, en su cotidianeidad, llevar a cabo
un conjunto de practicas y establecer unas redes de relacién que permitan
su continuacion. En este articulo, me centraré en una de estas practicas:
las de alimentacién y, en concreto, lag culinarias. Primero, las contex-
tualizaré en el marco de las actividades de mantenimiento y enfatizaré
su cardcter fundamental en la configuracién de la matriz social. Seguida-
mente, repasaré¢ la atencidén que la cocina ha recibido en el seno de otras
disciplinas, en el de la propia arqueologia y analizaré la cocina en tanto
que sistema tecnoldgico. Finalmente, observaré la trayectoria del estudio
de las practicas culinarias en arqueozoologia y los sesgos que puede
ocasionar ignorarlas al estudiar e interpretar los datos arqueoldgicos.

La cocina y la alimentacion en el marco de las actividades de man-
tenimiento

Tradicionalmente, ¢l discurso occidental ha establecido una diferencia
clara entre dos ambitos de actuacién social, el publico y el privado, a la
vez que ha equiparado lo privado a lo doméstico’.

*  Institucié catalana de Recerca i Estudis Avangats Centre di Estudis de Patrimoni
Arqueologic de la Prehistoria. Universidad Autonoma Barcelona.

. Para un analisis en mayor profundidad de este malentendido, véase Murillo 1997;
Montén 2000.
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Al haber priorizado la interpretacion histérica el ambito piblico,
esta relacion de diferencia ha sido, ademads, de jerarquia y lo doméstico
se ha supeditado a lo publico, quedando incluso fuera de la historia
escrita. Esta jerarquia ha recibido sexo: el dmbito publico atafic a
los hombres; el doméstico, a las mujeres. Seguramente por ello, se
ha prescindido de lo doméstico para explicar la configuracion de los
procesos sociales.

La categoria actividades de mantenimiento quiere nombrar las
practicas, relaciones y experiencias normalmente asociadas al ambito
doméstico y resaltar su crucialidad para la supervivencia de las co-
munidades humanas a corto y largo plazo. Se trata de categorizar las
actividades y relaciones que hacen posible la alimentacion, el cuidado,
la salud publica y la transmision de patrones de socializacion dentro de
un grupo para restituir a este campo de la accion humana la importancia
que le corresponde en la interpretacion historica®.

Parece evidente que un estudio de este tipo precisa identificar,
enumerar, describir y estudiar la variabilidad de este conjunto de acti-
vidades, pero el objctivo no radica inicamente en esto, sino en resaltar
su caracter fundamental en la configuracion y dinamica del entramado
social. Y cllo es asi porque las actividades de mantenimiento intervienen
en la toma de decisiones de cualquier grupo humano y sustentan la base
que permite otro amplio abanico de actividades grupales y proporcionan
cohesion al grupo.

Las practicas relacionadas con la alimentacion y la cocina, es
decir, las actividades y relaciones que permiten convertir las materias
primas en productos socialmente comestibles, resultan un buen ejem-
plo de lo apuntado hasta ahora. A pesar de ello, la atencidén que han
recibido en las distintas disciplinas sociales no parece proporcional
a su importancia.

Las practicas de alimentacién en las disciplinas sociales

Los discursos mas claborados en torno a la cocina y al alimento
en las disciplinas sociales se han elaborado en Sociologia y Antropo-
logia. Ya el estructuralismo habia considerado a la cocina como un
componente social fundamental. Para Levi-Strauss (1958; 1965) los
sistemas culinarios expresan oposiciones cosmoldgicas y sociolégicas
de las sociedades humanas y resultan cruciales para comprenderlas. Las

2. Para profundizar en el tema de las actividades de mantenimiento, véase Picazo
1997; Colomer, Gonzdlez Marcén y Montdn 1998.
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estructuras sociales pueden encontrarse aqui, del mismo modo que lo
hacen en los sistemas de parentesco, en la mitologia o en la ideologia
politica.

Sin embargo, en la mayoria de estudios, la cocina y sus procesos
asociados s¢ han hecho depender de otras dos variables: el consumo
del alimento y la produccion de las materias primas utilizadas en su
elaboracion®.

Goody, sin duda uno de los antropdlogos mas destacados en ¢l estudio
de la cocina, apunta, por ejemplo, que es la fase final de la actividad
humana mas importante (dejando a un lado la reproduccion), es decir,
la produccién de alimentos (1994: 43). Personalmente, considero que
existen ya suficientes ejemplos que demuestran que la cocina es mas
que la parte final de una cadena de produccion, que puede situarse al
frente de esa cadena y marcar el ritmo del propio sistema productivo
(Gifford-Gonzalez, 1993; Oliver, 1993).

El alimento y la cocina, en la mayoria de los casos, se ha analizado
desde el punto de vista del consumo. Con el alimento, se pueden ex-
presar y construir patrones de comportamiento social, normas o tables
religiosos, significados culturales y simboélicos (Crawley, 1902; Frazer,
1907; Fortes y Fortes, 1936; Firth, 1966; Young, 1971; Douglas, 1971;
1975; Arnott, 1975; Khare, 1976; Sahlins, 1976; Barthes, 1979; Turner,
1982; Bourdicu, 1984; Mintz, 1985; Visser, 1986; Weismantel, 1994).
Recientemente, y sin duda en relacién con nuestra actual preocupacion
por el cuerpo y la salud, se ha renovado el interés por la sociologia de la
alimentacion y la interaccién entre el alimento y la creacion del propio
cuerpo (Fischler, 1988; Curtin, 1992; Falk, 1994; Lupton, 1996). Se han
resaltado de nuevo las cualidades culturales y subjetivas del alimento,
que pasan a formar parte del sujeto a través de su posesion y consumo.
Una vez més, el consumo ha sido el aspecto destacado, aunque también
se ha reconocido la importancia de la cocina (Falk, 1994).

En este breve repaso a la atencion que las practicas de alimentacion
han recibido cn las disciplinas sociales, no podemos olvidar tampoco la
inflexién que supuso la emergencia del feminismo en muchas de ellas.
De hecho, no fue hasta ese momento que las diversas actividades de
mantenimiento empezaron a recibir una atencién mas detallada. Dife-
rentes investigadoras de la Historia, la Economia, la Sociologia y la
Antropologia sacaron de su ostracismo al trabajo doméstico, empezaron
a analizar las practicas de procesado de alimento y cocina y a considerar
sus relaciones en el conjunto social (Oakley, 1974; Cowan, 1989; De
Vault, 1991).

3. Para ampliar la vision sobre el tratamiento que ha recibido la esfera alimenticia,
véase Monton 2000.
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Las practicas de alimentaciéon y la cocina en la disciplina arqueo-
légica

Los materiales y estructuras arqueologicas mas comunes, aquellos
que recuperamos en mayor numero en cualquier excavacidn, estan
relacionados con las actividades de mantenimiento y con las practicas
culinarias. Ceramica comun (de cocina), casas, hogares, restos faunis-
ticos, instrumentos liticos..., todos son testimonio de las actividades de
mantenimiento que se llevaron a cabo en el poblado que excavamos. Sin
embargo, normalmente no se han estudiado desde esta perspectiva.

De hecho, solamente la denominada Arqueologia del Geénero, al
dedicarse a las esferas relacionadas con las experiencias de las mujeres
(Conkey y Gero, 1991) y al introducir el interés por el trabajo domeés-
tico*, ha empezado a considerar la cocina como un ambito de analisis
fundamental. La Arqueologia del Género ha significado lo que en otras
disciplinas de las Ciencias Sociales supuso la introduccion del femi-
nismo durante los afios setenta: ¢l estudio del conjunto de actividades
englobadas dentro de lo doméstico.

Algunos de los estudios de la Arqueologia del Género han permitido
comprobar el caracter fundamental que la cocina tiene en la configu-
racion y dinamica del entramado social, al posibilitar los cambios que
se producen en otras esferas sociales. En un articulo publicado en el
ya famoso libro Engendering Archaeology, Brumfield (1991) resaltd
la importancia de la cocina en la transicion del periodo pre-Azteca al
periodo Azteca en las comunidades que vivian en el centro de México.
Durante esta transicién, hubo un cambio fundamental en la cocina —de
una cocina basada en la elaboracion de productos liquidos se paso a otra
basada en la elaboracion de productos solidos— que posibilité cambios
importantes relacionados con los nuevos patrones de trabajo que de-
mandaba la dominaciéon Azteca. Esta arquedloga demostré claramente
que los considerados cambios sociales son solo posibles a expensas de
las actividades de mantenimiento.

Cocina, arqueologia y género

Realmente, la cocina, en tanto que actividad de mantenimiento, es
probablemente una de las practicas mas claramente realizada por mujeres.
En casi todas las sociedades conocidas (presentes y pasadas), existe una
fuerte identificacidn entre mujeres y cocina. Es cierto que los hombres

4. Principalmente a partir de los denominados estudios de household (Hendon,
1996).
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intervienen en ciertos procesos y, sobre todo, en las [lamadas comidas o
festines rituales. Sin embargo, la responsabilidad del proceso cotidiano
de la alimentacion recae en las mujeres, tal como demuestran incontables
ejemplos (véase, por ejemplo, Brumfiel, 1991; Moore, 1986; Friedl, 1975;
Fruzzetti, 1985; De Vault, 1991; Warde y Hetherington, 1994; Godoy,
1994; Lupton, 1996). Resulta curioso que sean, precisamente, €sos pocos
casos en los que intervienen los hombres los que méas han llamado la
atencién de la investigaciéon. No es extrafio leer relatos antropologicos
que describen con todo lujo de detalle los banquetes rituales y sus
preparativos, aunque ya es mas dificil encontrar relatos que describan
con la misma atencion la cocina del dia a dia (véase Levi-Strauss, 1965
sobre este punto), y menos frecuentes resultan aun los que consideran
las implicaciones de las practicas culinarias en la dinimica social (una
excepeion notable la tenemos en Weismantel, 1994).

Pocas veces se cuestiona que eran las mujeres las que cocinaban en el
pasado, incluso cuando no existe ninguna prueba evidente de que ello fuera
asi. En este sentido, no me ocurre a mi o mismo que a otras colegas que
continuamente tienen que responder a quienes cuestionan la presencia de
las mujeres en los ambitos que ellas estudian (por ejemplo, la produccién
litica, la produccion metalirgica, etc.). En mi caso concreto, no tengo que
demostrar que las mujeres cocinaban, porque todo ¢l mundo se las imagina
en esa actividad. El reto es de indole diferente, pues de lo que se trata es
de entender las interconexiones que se establecen entre la cocina y otras
practicas sociales y demostrar que las relaciones que se traban en su eje-
cucidn resultan fundamentales para el mantenimiento de la vida social.

De hecho, desde el punto de vista de restituir importancia a estas ac-
tividades, no importa tanto quién realmente cocinara en el pasado. Lo que
debe considerarse es que, por ser una esfera que actualmente se identifica
con una practica femenina, se ha apartado de la investigacion académica.
Se trataria, por lo tanto, de revalorizar un ambito de la actuacién femenina,
tradicionalmente parte del saber femenino, transmitido de generaciéon a
generacion mediante redes de aprendizaje protagonizadas por mujeres.
Y es que la propuesta de las actividades de mantenimiento historiza ese
ambito de la practica humana y restituye al pasado (la importancia de)
su dia a dia. Por ello también, las actividades de mantenimiento permiten
feminizar la historia (Monton, 2000).

La tecnologia de la alimentacion

Alimentar constituye un proceso social complejo que implica dife-
rentes niveles de accidn y de relacion entre quienes preparan la comida
y entre quienes la preparan y la reciben.
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Desde un punto de vista técnico, quienes preparan la comida se
implican en tres tipos principales de operaciones:

1. EIl procesado de las materias primas para obtener un producto
socialmente comestible: el alimento. Se engloban aqui todos
aquellos procesos relacionados con la transformacion de los
recursos vegetales y animales en productos comestibles a corto
y largo plazo. Bisicamente, se incluyen los diferentes sistemas
culinarios (hervir, freir, asar, cocinar al vapor, ahumar, marinar,
fermentar, etc.) y actividades como la molienda.

2. Literalmente, el término alimento se ha definido como cual-
quier sustancia que el cuerpo de un animal o una planta puede
tomar para mantener su vida o crecimiento. En el caso de los
humanos, este propdsito se consigue a través de la mediacion
de las actividades de mantenimiento, mediante el procesado y
cocinado de los recursos vegetales y faunisticos. El término
alimento tiene, por lo tanto, un significado social, ya que las
sustancias primeras solo se convierten en alimento a través de
los procesos de trabajo caracteristicos de las actividades de
mantenimiento.

3. La obtencion de aquellos elementos que resultan imprescindibles
para la conversiéon de las materias primas en alimento, basica-
mente agua y combustible. Aunque sus propiedades no siempre
se incorporan a la comida, normalmente resultan esenciales para
metamorfosear las materias primas en productos alimenticios.
Ademas, éstas son dos variables que suelen resultar decisivas en
la ubicacién de los poblados, en la distribucion del tiempo de
trabajo en ¢l seno de la comunidad y en la organizacion diaria
de las actividades de mantenimiento.

4. E! mantenimiento de los lugares (hornos, almacenes, basureros)
y artefactos (utillaje de cocina, piedras de moler, etc.) necesarios
y relacionados con estas actividades.

Comentaba anteriormente que las practicas de alimentacion y cocina
requieren de redes de relacion concretas. Aunque la forma que toman
estas redes es variable, las necesarias para llevar a cabo los procesos de
aprendizaje deben necesariamente encontrarse en todas las comunidades,
probablemente en la forma de transmision generacional del saber de
madres a hijas.

El procesado culinario requiere de un largo tiempo de aprendizaje
para que el resultado final tenga éxito y se¢ asegure su continuidad.
Resulta imprescindible conocer las propiedades de los recursos que se
utilizan, como éstas se modifican dependiendo del sistema culinario
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empleado, los diferentes pasos que deben seguirse en estos mismos
procesos culinarios, cual es el alimento adecuado en cada caso concreto
(enfermedad, edad, etc.), el comportamiento de los utensilios con los
que se debe cocinar, el tiempo y la temperatura de coccion, el tipo de
combustible més adecuado, ¢l mantenimiento de la fuente de energia,
etc. En definitiva, un sinfin de factores que permitiran que las materias
primas cambien y mejoren sus caracteristicas para el consumo huma-
no. La palatabilidad y la digestibilidad aumentaran, desaparcceran los
elementos toxicos y bacteriologicos, sera posible la conservacion y se
conseguira la desiderabilidad social del alimento (Leopold y Ardrey,
1972; Stahl, 1984; Linder, 1985; Wandsnider, 1997). Una cocina exi-
tosa asegurard que el cambio en los nutrientes de las materias primas
se maximice. En cambio, un conocimiento superficial de los diferentes
mecanismos implicados podria disminuir o incluso destruir el potencial
valor nutritivo del producto final.

A pesar de su importancia, la tecnologia de la creacion del alimento
raramente se¢ ha reconocido como un sistema tecnoldégico social digno
de ser analizado (algunas excepciones son Firth, 1966; Bruneton, 1975;
Godoy, 1994; Colomer, 1996). La atencién académica se ha centrado en
la tecnologia de las actividades que procuran las materias primas tales
como los métodos de caza, los sistemas agricolas, etc (como ejemplo,
véase Oswalt, 1976).

Del mismo modo, se han ignorado los cambios tecnologicos en el
procesado de alimentos y los utensilios con los que se realiza, aunque
afectan directamente al tiempo de trabajo de una parte importante de
la poblaciéon. Comentando este aspecto con una amiga de Calcuta, me
hizo entender la importancia que para la mayoria de mujeres en dife-
rentes pueblos de la India habia tenido la introduccion de la cocina (el
aparato).

La cocina en arqueozoologia

Ya he apuntado antes que los restos arqueoldgicos mas frecuentes
en una excavacion suelen estar relacionados con el procesado de ali-
mentos. Los restos faunisticos, por ejemplo, acostumbran a ser restos
de alimentos que se desecharon una vez termind su utilizacion social.
La mayor parte de estos huesos experimentaron en su dia diferentes
procesos culinarios y, por lo tanto, podrian ofrecernos informacién a
ese respecto.

Desdichadamente, la arqueozoologia s¢ ha visto afectada por los
mismos sesgos que otras disciplinas de las ciencias sociales en relacién
con las llamadas actividades «domésticas», asociadas al trabajo femenino.
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Seria injusto y erroneo afirmar, sin embargo, que no se ha dedicado
atencion al procesado alimenticio. Ahora bien, tanto la etnoarqueologia
como la arqueozoologia han enfatizado, en el analisis del procesado
alimenticio, las denominadas practicas de carniceria (descuartizamiento,
desarticulacion, fileteado, etc). Tampoco es una casualidad que estas
sean practicas asociadas con el trabajo masculino.

A escala general, la discusiéon académica en arqueozoologia se
ha centrado en tres aspectos fundamentales: los relacionados espe-
cificamente con la identificacién y cuantificacién de los animales
presentes en la muestra arqueologica; la obtencidon y gestion que se
hace de estos animales y la formacion del propio registro arqueolédgico
0seo.

Curiosamente, la cocina puede afectar a estos tres ambitos, pero su
presencia y consecuencias raramente se han estimado, aunque también
es cierto que en los ultimos afios empiezan a aparecer contribuciones
al respecto (Gifford-Gonzalez, 1989; 1993; Oliver, 1993; Pearce y Luff,
1994; Montdn, 1996; 2000).

Realmente, algunos enigmas historicos adquieren un matiz diferente
cuando se contemplan bajo el punto de vista de la cocina. Sin duda,
uno de los temas mas debatidos en prehistoria es cuando los humanos
utilizaron el fuego por primera vez y cuando se cocind con fuego por
primera vez (Gowlett et al., 1981; Isaac, 1984; Clark y Harris, 1985;
James, 1989).

Parece obvio que la utilizaciéon del fuego en la cocina debe haber
tenido importantes consecuencias para los seres humanos. Cocinar con
fuego favorecio un enriquecimiento de la dicta al proporcionar mas
productos que previamente no eran comestibles (Leopold y Ardrey,
1972; Farb y Armelagos, 1980). Por ejemplo, se pudieron utilizar partes
de animales que anteriormente tenian menor o ningin valor nutritivo.
Ademas, junto a las ventajas nutritivas, la aparicién de las précticas
culinarias debid abrir un nuevo campo para expresar y construir nuevas
redes de relacidn social (como lo demuestran los muchos significados
y relaciones asociadas con la comida y la cocina en sociedades del
presente y del pasado (Frazer, 1907; Pullar, 1970; Barthes, 1979; Re-
vel, 1979; Bahlouol, 1983; Visser, 1986; Curtin, 1992; Godoy, 1994,
Weismantel, 1994)).

De lo anterior, se desprende también que el aprovechamiento de
los cuerpos de los animales debe haber variado con la utilizacién del
fuego en la cocina y con la aplicaciéon de los diferentes y sucesivos
sistemas culinarios. De hecho, algunas observaciones etnograficas
demuestran que las decisiones que se toman una vez cazado el animal
estan relacionadas con los procesos culinarios que se vayan a adoptar.
Parece ser, por lo tanto, que constituyen un elemento influyente a la
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hora de decidir como se gestiona el animal. Gifford-Gonzélez sefiala
que la actuacién en el momento del despiece depende de si la intencion
es obtener fracciones para asarlas al fuecgo, huesos y trozos de carne
para estofarla, porciones fileteadas para sacarlas, o piezas manejables
para congelarlas y conservarlas (1993: 185). Oliver ha propuesto incluso
que la importancia de Ja cocina para influir en las decisiones acerca del
transporte y del despiece inicial sugieren que las innovaciones en las
tecnologias de extraccion de nutrientes en la Prehistoria (por ejemplo,
el fuego, las fosas, las piedras o los recipientes ceramicos para hervir)
pueden haber repercutido en las estrategias de transporte y procesado
de las carcasas animales (1993: 222).

En consecuencia, parece razonable pensar que la utilizacién del
fuego para cocinar acarrc6 cambios importantes en la vida humana,
aunque todavia no sabemos cuando se inicié este proceso. Quizéas una
mejor comprension de cémo el calor en los procesos de cocina afecta
a los huesos podria ayudar a clarificar este problema y contribuir a la
interpretacion de contextos donde la presencia de fuegos controlados
es ambigua.

La cocina como agente tafonomico.

No existen demasiados experimentos en arqueologia que intenten
explicar como los sistemas culinarios afectan a los huesos. Y ¢llo a pesar
de que el estudio de la modificacion de los huesos tiene ya una dilatada
tradicién en arqueozoologia. Recientemente, el interés por estos aspectos
de la tafonomia se ha renovado (por ejemplo, Bonnichsen y Sorg, 1989;
Stiner, 1991; Hudson, 1993; Lyman, 1994). Con diferencia, la mayor
parte de la investigacidn se ha centrado en los procesos de desuello, los
patrones de desarticulacion de las carcasas y los procesos de extraccion
de carne, periostio, tendones y médula. Estos procesos raramente se han
conectado con practicas culinarias (a pesar de que ahora sabemos que
¢éstas inciden en ellos directamente). Ademas, las alteraciones que los
huesos sufren en el proceso de cocina debidas al calor no han recibido,
ni mucho menos, la misma atenciéon. Aunque existe un reconocimiento
de que los huesos se ven modificados de diferente manera seglin sea la
técnica culinaria utilizada (Colley, 1990), raramente se ha considerado
a la cocina como un agente tafonémico importante.

Existen algunos experimentos realizados para dilucidar coémo el calor
afecta a los huesos. Con contadas excepcilones (Pearce y Luff, 1994),
el objetivo de la mayoria no radica en la evaluacién de las actividades
culinarias (Herrmann, 1977; Shipman et al., 1984; Von Endt y Ortner,
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1984; Buikstra y Swegle, 1989), sino en el comportamiento que los
huesos humanos presentan en los procesos de incineracion.

Gracias a la realizacién de estos experimentos sabemos que el calor
normalmente modifica el color, la textura superficial, la morfologia
microscopica y la estructura cristalina de los huesos. También sabemos
que el peso y tamaiio de los huesos puede disminuir, a la vez que puede
afectar a su fragmentacién y deformacién. También es cierto que mu-
chos de estos cambios ocurren a temperaturas superiores a las que se
alcanzan en los procesos de cocina, por lo que estos resultados deben
evaluarse con cautela (Shipman ef al., 1984).

Pearce y Luff (1994) realizaron un experimento arqueologico para
averiguar las diferencias entre huesos crudos, hervidos y asados. En
los huesos asados, el color y textura eran diferentes dependiendo de la
temperatura y el tiempo de coccién. También observaron diferencias
en la fragmentacion y deformacion de los huesos. Los huesos hervi-
dos tendian a fragmentarse longitudinalmente, influyendo también
la duracién del tiempo de coccion. Los huesos asados se fragmen-
taban mas y su fragilidad aumentaba con la temperatura. Algunas
observaciones ctnograficas parecen apuntar en la misma direccidn.
Oliver (1993) anot6 que los patrones de fragmentacién de los huesos
eran diferentes dependiendo de si estaban crudos o asados. Gifford-
Gonzalez (1993) también ha sefialado que la pérdida de colageno en
los huesos cocinados puede posiblemente producir diferencias en los
patrones de fragmentacion.

Los experimentos que se han realizado hasta ahora son prometedo-
res, aunque indican la necesidad de continuar con ellos. Actualmente,
resulta casi imposible interpretar el registro faunistico bajo la dptica
de la cocina. A simple vista, solamente en muy pocos casos se puede
discernir qué método de coccion se ha empleado (Coy, 1975). Los pro-
cesos posdeposicionales, ademas, afiaden otra dificultad porque, muchas
veces, alteran las superficies de los huesos. En este sentido, seria también
interesante notar si los diferentes métodos culinarios afectan también a
la estructura de los huesos.

Los nuevos experimentos deberian superar algunas de las carencias
actuales, utilizar muestras méas amplias y huesos de diferentes especies,
descarnados y sin descarnar. Tenemos que tener en cuenta que la ma-
yoria de experimentos actuales se¢ han hecho con huesos descarnados,
lo que puede modificar los efectos que el calor tiene sobre ellos (Van
Wijngaarden-Bakker, 1985).

Una de las preocupaciones principales en arqueozoologia ha sido
la cuantificacién de los animales presentes en la muestra. También
en este sentido, la cocina puede actuar como un agente tafonémi-
co importante. De hecho, ignorar este aspecto puede distorsionar
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seriamente la interpretacion y evaluacion de la muestra faunistica
arqueoldgica.

Para cuantificar los restos faunisticos se han desarrollado diferentes
indices. Entre estos, el peso de los huesos por taxon se utiliza atn para
poder inferir pesos de carne por taxén y establecer comparaciones entre
las diferentes especies animales presentes en la muestra. Al margen de
criticas anteriores (Casteel, 1978; Vigne, 1991), el hecho de no consi-
derar los diferentes métodos culinarios puede convertir este indice en
poco util. No solo los huesos pierden peso cuando se cocinan sino que
esta pérdida varia dependiendo de si los huesos se asan o se hierven.
Mientras que los huesos hervidos siempre pierden la misma cantidad
de peso, los huesos asados pierden mas peso en relacién con las tem-
peraturas de coccion (Pearce y Luff, 1994).

La conservacion diferencial de los huesos es otro de los problemas
tafonémicos presente en la interpretacion de cualquier muestra arqueo-
légica. La cocina debe afiadirse también a la lista de los factores que
influyen en la conservacién de los huesos. Segun cual sea el método
de cocina empleado, las caracteristicas de los huesos serdn diferentes,
haciéndolos mas propicios a su conservacion y mas o menos atractivos
a la actuacién de otros agentes tafonémicos, como los perros. Se ha
demostrado que los huesos rustidos, ahumados y quemados se conservan
mejor que los huesos hervidos®.

Otro de los problemas que nos encontramos a menudo en arqueo-
zoologia es la presencia de animales intrusivos. En la Peninsula Ibérica,
el ejemplo mas claro es el del conejo, ya que en muchas ocasiones no
se¢ puede diferenciar si estos animales fueron o no aprovechados. Es
cierto que las marcas de carniceria pueden informarnos sobre este
punto, pero, muchas veces, o no aparecen o lo hacen sé6lo en unos
pocos huesos. Como consecuencia, estos animales se excluyen de la
evaluacion que se hace del registro porque resulta imposible discer-
nir si se han consumido o son intrusivos. Una mejor comprensién de
como la cocina afecta a los huesos también podria ayudar a aclarar
este aspecto.

Para finalizar

En este articulo he defendido la tesis de que las practicas culinarias,
en tanto que parte integral de las actividades de mantenimiento, resultan

5. Buikstra y Swegle (1989) objetan que éste no es siempre ¢l caso y que, en oca-
siones, la mejor o peor conservacion de los huesos quemados depende de las caracteristicas
de los yacimientos arqueoldgicos.
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fundamentales en la generacién y sustentacién de la vida de un grupo
humano. También he repasado la atenciéon que las practicas culinarias
han recibido en arqueologia.

En nuestra disciplina, el analisis de los sistemas culinarios ayuda,
ademas, a comprender la formacion del propio registro arqueologico.
Hemos visto qué es lo que ocurria en el caso concreto de la arqueo-
zoologia, donde la cocina se nos presenta como un agente tafonémico
importante al intervenir en la modificacién y conservaciéon de los
huesos.

El estudio de fa cocina y de las practicas culinarias resulta impres-
cindible cuando deseamos interpretar como fueron y se modificaron las
principales redes de relacién social que permitieron la vida en las comu-
nidades humanas en el pasado. En este articulo, me he centrado sobre
todo en los aspectos tecnologicos que atafien a las practicas culinarias,
por lo que no quisiera finalizar sin mencionar las dimensiones culturales
de la cocina, pues el proceso de transformacién de las materias primas
en alimento es un proceso culturalmente pautado, que confiere valores
culturales al alimento y a la gente que lo consume. Por ello, la cocina
es también un proceso moral por el que se transfiere la materia prima
desde la naturaleza convirtiéndola en cultura, y de ese modo la domina
y domestica (Lupton 1996: 2).

En este proceso de conversion cultural se precisan y transforman
redes de relaciones personales y se expresan y construyen caracteristicas
culturales. La cocina ha generado y expresado sentimientos asociados
a la etnicidad, la clase, el género, la nacionalidad, etc. (Barthes, 1979;
Bahloul, 1983; Bordieu, 1984; 1985; Mintz, 1985; Klopfer, 1993; Weism-
antel, 1994; Zubaida y Tapper, 1994; Jansen, 1997). Y todo ello a partir
de un saber, de una transmisién de conocimiento y unas experiencias
basicamente asociadas con las mujeres. Unas experiencias que normal-
mente han sido olvidadas en el discurso histérico por el mero hecho de
su género.

Para liberar esta esfera de practicas y experiencias de su olvido
histérico, sera necesario que, progresivamente, se vayan escogiendo nuevas
areas de estudio en arqueologia. Eso es lo que he pretendido al enfatizar
la importancia de la cocina en la dindmica social del pasado.
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