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RESUMEN

Este trabajo describe y analiza las trayectorias y transformaciones culinarias del maiz en contextos domés-
ticos de Ambato (Catamarca, Noroeste Argentino), durante los siglos VI-XI, a partir del estudio de distintos
tipos de evidencias arqueologicas. Los modos en que las trayectorias y transformaciones se implicaban en las
dinamicas cotidianas nos permiten sugerir, a tono con otros planteamientos realizados para el area andina,
que la vinculacion de este recurso a distintas dimensiones de la vida social residia, al menos en parte, en la
posibilidad de verse involucrado en una diversidad de manipulaciones culinarias. Aqui argumentamos que
estas manipulaciones, lejos de operar como mediaciones entre un estado «natural» del recurso y su ingesta,
constituian instancias irreemplazables para la socializacion del mismo, con objeto de producirlo como un otro-
maiz que entonces podia articular y ser articulado en diferentes relaciones de comensalidad; en este sentido, la
ejecucion de técnicas en la cocina suponia un proceso de «especificacion culinariay.
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Other-Maizes: Paths and Culinary Transformation of Maize in Ambato
(Catamarca, Northwestern Argentina)

ABSTRACT

This paper describes and analyzes the paths and culinary transformations of maize in domestic contexts at Am-
bato (Catamarca, northwest Argentina), during 6"-11"" centuries, from the study of different types of archaco-
logical remains. The ways in which the trajectories and transformations involved in daily dynamics allow us to
suggest, in line with another works for the Andean region, that the linking of this resource to different dimen-
sions of social life was, at least in part, because of its involvement in a variety of culinary manipulations. These
manipulations, far from operating as mediations between a «naturaly» state of the resource and its intake, has to
be seen as irreplaceable instances of socialization of it, in order to produce it as an other-maize that could then
articulate different relations of commensality; the implementation of techniques in the kitchen, then, involved
a process of «culinary specification».
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1. Introduccion

La importancia del maiz en la vida econémica y ritual de la regién andina ha sido
frecuentemente argumentada mediante diferentes aproximaciones que han permitido
comprender cdmo este recurso se imbricaba en distintas dimensiones de la vida so-
cial de los grupos indigenas-campesinos (Murra 1973; Ossio 1988; Randall 1993).
Muchos acercamientos se caracterizaron por centrarse en las formas en que el maiz
era producido, distribuido y consumido en ocasiones «domésticas» y «rituales», ex-
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plorando los modos en que todo ello se inscribia en contextos sociales especificos.
Pero fueron los analisis vinculados con su ingesta, especialmente, los que permitieron
argliir en torno a la capacidad del maiz para vincularse y habilitar distintas relacio-
nes de comensalidad: asi lo atestiguaria su presencia constante en las dietas coti-
dianas (Contreras Hernandez 1985; Paredes Candia 1990; Vokral 1991; Weismantel
1994), como bebida fermentada (chicha) en fiestas y celebraciones (Randall 1993;
Allen 2002; Bray 2003; Abercrombie 2006) o como «ofrenda» en distintas situacio-
nes rituales (Murra 1973; van den Berg 1989; Fernandez Juarez 1997; Abercrombie
2006). Muchos de estos supuestos, construidos desde la etnohistoria y la etnografia,
también fueron discutidos desde la arqueologia (Hastorf y Johannessen 1993; Bray
2003; Goldstein 2003; Nielsen 2010), permitiendo dotar de profundidad historica a
las evidencias de consumo de maiz en sus distintas formas.

Generalmente, estas miradas se vinculan, de diferente modo, a consideraciones
compartidas acerca de los ritos de comensalidad en los Andes, que sugieren la rele-
vancia del consumo de ciertos alimentos para producir y reproducir relaciones socia-
les de pertenencia, afinidad o parentesco, sea entre agentes humanos o no humanos
(Spedding 1993; Fernandez Juarez 1997; Weismantel 1994, 1998; Nielsen 2010).
Sin embargo, creemos que un analisis que pretenda comprender como determinadas
comidas se inscriben en relaciones sociales locales no puede desestimar el espacio
social de la cocina, donde se ejecutan las transformaciones culinarias que habilitan la
existencia de aquellos platos que luego se consumen.

En este sentido, aqui argumentamos' que, mediante su inscripcion en las relacio-
nes de transformacion especificas de una cocina, el maiz es colocado en un plano
de contingencia diferente del que ocupaba en los campos o en los almacenes, re-
produciéndose como algo distinto y adquiriendo una nueva forma (un nuevo «cuer-
po») que habilita, entonces, diferentes relaciones de comensalidad y socialidad. En
otras palabras, esto nos llevara a preguntarnos sobre las posibles relaciones entre las
transformaciones culinarias, que permiten producir las texturas y sabores deseados, y
aquellos eventos de comensalidad auspiciados por la posibilidad de ingesta de ciertos
platos.

Este supuesto conlleva dos consecuencias analiticas: por un lado, coloca a la co-
cina como un /ocus de transformacion especifico que habilita la existencia de aque-
llos espacios de comensalidad que parecian s6lo auspiciados por la presencia de un
recurso o comida; por otro lado, considera que las transformaciones culinarias no
transforman recursos ya existentes, sino que los producen al re-colocarlos en un nue-
vo plano de contingencia. En este sentido y vinculadas al problema particular sobre
el que discurriremos aqui, estas consideraciones permitirian sugerir que la mentada
«versatilidad» del maiz en los Andes se funda en la manipulacion de las transforma-
ciones a las que es sometido y a partir de las cuales es re-producido como algo nuevo,
como un otro-maiz que porta nuevas texturas, temperaturas, densidades y formas. Es
asi que las cocinas podrian ser pensadas como espacios donde se propicia un proceso
de «especificacion culinariay.

! Este articulo presenta algunos de los argumentos de la tesis doctoral, defendida en 2012 en el Doctorado
en Ciencias Antropolédgicas de la Universidad Nacional de Cordoba, Argentina (Pazzarelli 2012a).
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La idea de «especificacion» ha sido trabajada por distintos autores en el area ama-
zonica (Viveiros de Castro 1986; Vilaga 2002) con objeto de analizar los modos en
que se producen cuerpos emparentados. Tal como afirma Vilaga (2002), un proceso
como ¢éste supone la ejecucion de técnicas que permiten especificar (y moldear) la
«naturaleza» de los cuerpos recién nacidos, recortandolos de la matriz de «sociali-
dad» general en la que se inscriben para producir un «humano» que pueda ser trans-
formado en «pariente». En otras palabras, se trata de un proceso, ejecutado a partir de
técnicas particulares (como la alimentacion, el ingreso paulatino en las actividades
domésticas, el cuidado personal) que permite, antes que una «culturalizacién», una
«especificacion» de la «naturaleza» de aquellos cuerpos que, de otra manera (y me-
diante otras técnicas), podrian ser transformados en parientes de otros (de algunos
animales, por ejemplo). Estos planteamientos no s6lo permiten poner en cuestion
ciertos aspectos cldsicos de la teoria del parentesco (para un ejemplo similar de los
Andes ecuatorianos, ver Weismantel 1994, 1998), sino que argumentan a favor de
la vinculacion entre la forma y la materialidad (en este caso, de los cuerpos) y las
capacidades agentivas de esos sujetos. En otras palabras: en la manipulacion de los
cuerpos (de las formas fisicas y de las materialidades) se definen las capacidades
agentivas particulares de un ser.

(Cuales son las consecuencias de una apelacion tedrica de este tipo? Una cate-
goria como la de «especificacion» brinda herramientas analiticas para colaborar en
la comprension de las técnicas culinarias al margen de los esquemas teleologicos,
guiados por el consumo, en los que generalmente se inscriben. A nuestro entender, las
transformacion culinarias deberian ser comprendidas como operadores logicos que
permiten una operacion de distincion, a partir de las cuales el maiz cosechado adopta
diferentes tipos de formas fisicas y materialidades (o «cuerpos»), en virtud de las
cuales se definiran sus capacidades agentivas. En otras palabras, sostenemos que el
espacio social de las cocinas andinas opera como un locus que permite traer a la vida
a nuevos maices, «distintos» de aquellos que fueron cosechados y luego ingresados
en los hogares, mediante una especificacion de sus «cuerpos» (texturas, densidades,
temperaturas, colores) lograda a partir de la ejecucion de distintas técnicas culinarias.
Estos otros-maices, con cuerpos diferentes a los que se cosecharon, son los que po-
dran habilitar luego distintas relaciones de comensalidad, en virtud de la manipula-
cion que se ha hecho de sus capacidades agentivas (amplificandolas o reduciéndolas;
por ejemplo, cf. Lévi-Strauss 1968).

Un acercamiento de este tipo supone abordar de forma densa las transformacio-
nes culinarias. Algunas ideas vinculadas con ésta fueron parcialmente propuestas por
otros autores (Hastorf y Johannessen 1993; Randall 1993) y por nosotros para algu-
nos casos arqueoldgicos (Laguens et al. 2007; Laguens y Pazzarelli 2011); en todas
ellas se destila la importancia de comprender de manera ajustada cuales son y como
se ejecutan las técnicas de transformacion para evaluar las maneras especificas en que
los «recursos» son socializados. Con el objetivo de discutir estos supuestos, en este
trabajo presentamos las diferentes trayectorias y transformaciones culinarias del maiz
en los contextos domésticos de la cultura de la Aguada, que se desarrollé en Ambato
(Catamarca, Noroeste Argentino -NOA—) durante los siglos VI a XI de nuestra era.
Estos contextos constituyen una oportunidad para discutir como un analisis centrado
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en la cultura material puede echar luz sobre aspectos que en ocasiones son olvida-
dos por la etnografia: los objetos y técnicas concretas que se ejecutan en la cocina
(Pazzarelli 2010, 2012a). Finalmente, el recorrido por las trayectorias del maiz en
Ambato pondré en evidencia ciertos modos particulares de estructuracion del espacio
doméstico y de sus logicas culinarias.

2. El maiz y sus transformaciones en Ambato

El valle de Ambato corresponde al sector septentrional del Valle Central de la pro-
vincia de Catamarca (NOA) y se encuentra recorrido por el rio Los Puestos. Forma
parte del Distrito Chaquefio Serrano de la Provincia Chaquefia (Dominio Chaquefio)
y posee un clima continental calido. Hacia el este y el noreste limita con la provincia
biogeografica de las yungas, mientras que hacia el oeste y el noroeste lo hace con el
monte y la prepuna (Assandri et al. 1991) (Figura 1).

El desarrollo de la cultura de La Aguada en Ambato (entre los siglos VI y XI de
nuestra era) se habria fundado, entre otras cosas, en una modificacion de modos de
vida anteriores, a partir del surgimiento de diferencias sociales marcadas que se ha-
brian reproducido en el tiempo y que han sido investigadas atendiendo a diferentes
dimensiones de la vida social: la gestion de espacios productivos, la distribucion
diferencial de recursos y la utilizacion de los espacios arquitectonicos, entre otras
(Laguens 2006, 2007). Entre estas diferencias se encontrarian aquellas enmarcadas y
reproducidas en grandes eventos colectivos de agregacion social, con fines “rituales”
y/o “politicos”, llevados a cabo en sitios de una configuracion espacial y arquitectoni-
ca mas compleja. Estos eventos habrian propiciado, entre otras cosas, situaciones de
comensalidad colectiva en donde la provision y ofrecimiento de bebidas y comidas
constituirian parte de los mecanismos que coadyuvaban a que ciertas diferencias se
reprodujeran. Estos argumentos fueron propuestos, con matices y diferencias, por
diferentes autores (Gordillo 2009; Laguens 2006, 2007; Pérez Gollan 1991, 1994),
y en algunos puntos se encuentran cercanos a los esgrimidos para otras regiones del
mundo andino.

Aunque no es objetivo de este articulo realizar una evaluacién comparativa de
estos argumentos (algo que desarrollamos en otro lugar, Pazzarelli 2012a), lo cierto
es que ellos evidencian la importancia de los eventos de comensalidad (el compartir
comidas y bebidas) en las explicaciones de lo que constituyo el origen y reproduccion
de la cultura de La Aguada en Ambato; en especial, cuando se vinculaba con el con-
sumo de bebidas fermentadas a base de maiz (chicha). Fue en funcion de la relevancia
otorgada a estos eventos que iniciamos una exploracion sistematica de la produccion
de comidas en Ambato, atendiendo a las técnicas culinarias y a la estructuracion rela-
cional de los espacios destinados a tales actividades (Laguens ef al. 2007; Pazzarelli
2011, 2012a, 2012b). Ello nos permiti6 observar una diversidad de practicas culina-
rias vinculadas de manera recurrente a espacios especificos y cuyas trayectorias alte-
raban la materialidad de los recursos hasta casi transformarlos por completo. En vir-
tud de su importancia en la dieta cotidiana y de su presencia recurrente en el registro
arqueologico, las trayectorias del maiz nos aportaron una imagen bastante ajustada de
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sus diferentes devenires dentro de los sitios,
lo que permitié generar preguntas e hipdtesis
en torno de los eventos de comensalidad que
dichas trayectorias podrian haber propiciado.
El inicio de estas trayectorias, no obstante, se
encontraba en las terrazas de cultivo.

La produccion de maiz en Ambato se en-
cuentra evidenciada por extensos sistemas de
terrazas agricolas que se extienden por gran
parte de las laderas, en algunas de las cuales
se identificaron microfosiles (fitolitos) afines
a Zea mays (Figueroa 2010). Aunque toda-
via no es claro si la produccion contaba con
el aporte de agua de riego (la envergadura y
extension del sistema de canales todavia no
cuenta con la resolucion necesaria para con-
firmar esto), es posible argumentar que una
cosecha anual de secano podria haber sido su-
ficiente para abastecer los requerimientos de
los sitios residenciales durante todo el afio (al-
macenamiento mediante) (Figueroa 2010)2.
Las terrazas generalmente se vinculan con es-
tructuras de corrales; esto, sumado a los altos
niveles de fosforo y materia organica identifi-
cados en las primeras (que sugieren practicas
de abono, posiblemente con guano) y a los
analisis isotopicos realizados sobre huesos
de llamas (que sugieren que eran alimentadas
con los rastrojos de las cosechas), permitieron
argumentar que la produccion de maiz se en-
contraba intimamente imbricada con los ciclos de la crianza de camélidos (Figueroa
et al. 2010), tal como sucedia y sucede en otras regiones de los Andes. En el espacio
definido por estas estructuras (terrazas y corrales) se encuentran también recintos y
sitios habitacionales; sin embargo, la mayoria de ellos se encontraban emplazados en
el fondo del valle, en ocasiones conformando agrupamientos a la manera de «aldeas»
(Assandri 2007) que se confundian con el monte circundante, en donde el algarrobo
(Prosopis sp.) constituia uno de los arboles caracteristicos (entre muchos otros) y sus
vainas eran frecuentemente consumidas, como veremos luego.

En estos espacios de vivienda, sobre los que nos centraremos aqui, se recono-
cen ciertos aspectos generales que caracterizan la organizacion espacial interna de
todos ellos: estan conformados por médulos rectangulares, en ocasiones adosados

Figura 1: Ubicacion del Valle de Ambato en
el territorio actual de la Provincia de Cata-
marca, Reputiblica Argentina.

2 Aln no existen evidencias concretas sobre la existencia de otros cultivos, pues los hallazgos realizados
en contextos domésticos de macrorrestos y microrrestos afines a porotos (Phaseolus vulgaris) y de micro-
rrestos vinculados a tubérculos y raices no diferenciados, todavia no permiten distinguir el origen (silvestre o
cultivado) de los mismos.
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entre si, que pueden contar con espacios semiabiertos adyacentes, a la manera de
galerias, que comunicaban con patios abiertos. Este conjunto de estructuras gene-
ralmente se encuentra contenido por muros perimetrales, fuera de los cuales podian
existir monticulos-basureros. Los médulos o habitaciones solian ser recintos cerrados
y techados, que se comunicaban entre si mediante vanos de acceso y que permitian
acceder a las galerias mediante un escalon que sorteaba los 20 cm de diferencia entre
un espacio y otro (los pisos de las habitaciones se encontraban entre los 70 cm y el
metro de profundidad, mientras que los de las galerias y patios se hallaban unos 20
cm por encima). Las galerias eran espacios semitechados, abiertos hacia el sector
que comunicaba con los patios, donde podian existir otros conjuntos de modulos y
galerias similares. Esta configuracion espacial se registra en la mayoria de los sitios,
aunque el tamafio y la complejidad de su organizacion (cantidad de recintos, patios
o galerias; distintos niveles de acceso) difiere: segin algunos autores, los complejos
residenciales de mayor tamafo dan cuenta de actividades de tipo extradoméstico vin-
culadas posiblemente a eventos de gran agregacion social, como los ya mencionados,
donde también se involucrarian los habitantes de los sitios mas pequefios (Assandri
2007; Gordillo 2009). Los sitios se encuentran ubicados cronoldégicamente entre los
siglos VI y XI de nuestra era, lo cual corresponde con el desarrollo de la cultura de
La Aguada en la region; pero también existen otros sitios tempranos, generalmente
monticulos, ubicados entre los siglos I y V, previos a Aguada (para una discusion
estratigrafica de estos sitios, ver Gastaldi 2012).

Los registros vinculados con el maiz en estos contextos son multiples. Se ha re-
cuperado como resto carbonizado (granos aislados y mazorcas) en los monticulos-
basurero, los cuales se constituian en los depodsitos de «desechos» de actividades
cotidianas (la cocina, entre ellas) de sitios monticulares tempranos («El Altilloy y
«Martinez 3») y de otros que se ubican cronolégicamente en el desarrollo de Aguada
(algunos de gran complejidad espacial, como «Piedras Blancas» e «Iglesia de los
Indios»). No obstante, si bien los registros son abundantes, las variedades identifica-
das solo corresponden a Zea mays var. microsperma y var. Oryzaea (Gordillo 2009;
Pazzarelli 2012a). Como microrresto, se identificaron granulos de almidon afines
a Zea mays en un molino, en manos de moler, en cuchillos de filita y en vasijas de
distintos sitios residenciales. Como veremos, estos hallazgos pueden ser vinculados
a las trayectorias y transformaciones por las que transitaba el maiz en sus diferentes
formas; para avanzar sobre ello, a continuacion describiremos el conjunto de técnicas
en las que se involucraba, considerando la cultura material implicada y las diversas
dinamicas cotidianas en las que estas practicas podrian comprenderse.

Buena parte de los argumentos que siguen se fundan en la identificacion de granos
de almidon en artefactos. En muchos casos, el analisis de los dafios existentes en la
estructura de los granulos permitié hipotetizar sobre los procesos tafonémicos (culi-
narios, en nuestro caso) que imprimieron huellas caracteristicas e identificables sobre
ellos (tal y como sugiere Babot 2003, 2004). Aqui exponemos un resumen de estos
resultados, ya que la discusion respecto de las adscripciones taxonomicas y la iden-
tificacion de dafios fueron presentadas en otro trabajo (Pazzarelli 2012a); lo mismo
se aplica al caso de la identificacion y analisis de acidos grasos y el analisis isotopico
(Pazzarelli 2011, 2012a).
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2.1. Desgranado/rallado de choclos frescos

El manejo de choclos frescos se formuld como hipoétesis en virtud del hallazgo de gra-
nulos de almidon afines a Zea mays sobre el filo de cuchillos de filita. Estos instrumen-
tos (que varian entre los 66 mm y los 120 mm de alto, los 30mm y los 73 de ancho
y los 1,5 y los 4,25 de espesor; Figura 2) se encuentran manufacturados sobre filitas
locales, de estructura laminar planar, que forma lajas facilmente. Generalmente, son
instrumentos bifaciales, que presentan filos largos ubicados sobre uno de los laterales
de la pieza y que se vinculaban al corte por presion y aserrado (Aschero 1975). Podian
ser manejados con una mano y en algunos casos existen patinas que podrian sugerir
formas de agarre y manipulacion (Figura 2a). En ocasiones se han hallado en conjuntos,
en galerias de distintos sitios, ubicados bajo la linea de goteo de las mismas y cercanos a
conjuntos de piedras de moler. También se los encuentra de forma aislada en el interior
de los recintos y cercanos a los fogones utilizados para la coccion de alimentos.

La presencia de microrrestos afines al maiz sobre sus filos nos obliga a considerar
su accion sobre choclos frescos (desgranado/rallado) o bien sobre comidas cocidas con
base en el maiz. La primera hipotesis se funda en dos aspectos: por un lado, la fragilidad
de la materia prima sobre la que se encuentran manufacturados los cuchillos dificultaria
su accion sobre mazorcas secas, pues deberian ser constantemente afilados, en caso
de que no se fracturaran rapidamente (considerando que, actualmente, para lograr el
desgranado, las mazorcas secas deben ser golpeadas con un palo mientras estan en el
piso) (Figueroa 2010; Pazzarelli 2012a). Por otro lado, en estos cuchillos también se
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registraron granulos de almidon afines a distintos tubérculos y raices, lo que ha permi-
tido proponer su uso en procesos de pelado y corte; es decir, en el manejo de productos
frescos y blandos, algo que podria extenderse hacia la hipotesis del manejo del maiz
como choclo. Si bien se trata de una posibilidad que debe seguir siendo indagada, es
interesante, pues se trata de una técnica vinculada a los estados estacionales frescos y/o
blandos del maiz (y a cierto tipo de comidas) que habrian requerido del ejercicio de una
fuerza moderada, a diferencia de los estados secos y duros de los granos deshidratados,
que habrian sido de manejo y consumo recurrente, como veremos a continuacion.

2.2. Deshidratacion y almacenamiento de mazorcas y granos

Existen varios hallazgos que nos permiten pensar en los procesos de almacenamiento
de los granos. Por un lado, contamos con la identificaciéon de granos de almidon (en
manos de moler y vasijas) que presentan dafios en su estructura vinculados posible-
mente con los efectos de la deshidratacion (Babot 2003, 2004). Por otro lado, la alta
frecuencia de granulos registrada en artefactos de molienda permite sugerir que gran
parte de la produccion era deshidratada y luego procesada para lograr harinas; este
secado de los granos pudo haber tenido lugar en cercanias de las terrazas de cultivo
(donde existen algunas estructuras posiblemente vinculadas al almacenamiento tem-
poral). Los granos luego deberian haber sido almacenados enteros, pues en caso de
encontrarse pelados o partidos se pudririan facilmente; por esta misma razon, en con-
textos etnograficos no es posible conservar harinas por mucho tiempo y la molienda
debe realizarse de forma cotidiana, como veremos luego (Babot 2004).

El registro de mayor envergadura vinculado al almacenamiento lo constituyen va-
sijas de gran tamafio (forma «A») que se ubicaban sobre todo en las galerias (a veces,
ordenadas en filas, una junto a otra y ocupando espacios extensos), pero también en el
interior de los recintos, muchas veces sostenidas por estructuras de piedra en el centro
de las habitaciones. Segun Gastaldi (2010), estas vasijas se caracterizan por ser res-
tringidas, de contorno compuesto o inflexionado, con una seccion inferior subglobu-
lar de base conica (por lo que necesitaban de apoyo para mantenerse erguidas) y una
superior subcilindrica, con paredes convergentes o subtroncocdnicas, con labio recto
y un punto de inflexion que separa el cuello del cuerpo, sin asas. Poseen una porosi-
dad que permitia la respiracion de los recursos almacenados y una baja resistencia al
shock térmico. Sus alturas oscilan entre los 253 mm y los 783 mm; es decir, al tra-
tarse de una clase de vasijas con dimensiones muy variadas, sus volimenes también
oscilan entre los 7,86 litros y los 261 litros, con un promedio de 76,57 litros (Gastaldi
2010). Se trata de los recipientes con mayores capacidades de contencion en el valle.
Muchas de ellas, ademas, presentan una decoracion tricolor en su superficie externa
y modelados con caras antropomorfas y antropozoomorfas (Figura 3). En una vasija
de este tipo fueron hallados granulos de almidon afines a Zea mays.

Si bien constituyen hallazgos frecuentes, estos recipientes no poseen una distri-
bucion homogénea (al menos en términos cuantitativos), ya que en aquellos sitios
con una organizacion espacial mas compleja se registra una mayor cantidad de reci-
pientes (y, por tanto, de capacidades de almacenamiento) que en sitios pequenos. Y
aunque otras vasijas (de otras formas y de tamafios menores) también podrian haber
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Figura 3: Vasijas de forma «A», destinadas al almacenamiento y a la fermentacion.

servido para el almacenamiento de recursos (en menor volumen), los tamafios pre-
sentados por la clase «A» y su aparente inmovilidad en su ubicacion en las galerias
permite considerarlas como una de las expresiones materiales menos ambiguas en su
vinculacion con el almacenamiento de grandes volumenes a largo plazo.

2.3. Moliendas

La molienda se encontraba definida por la ubicacion de conjuntos de piedras de moler
en los espacios semiabiertos de las galerias (es decir, donde se habria encontrado la
mayoria de reservas de granos secos) y en el interior de los recintos, cercanos a los
vanos de acceso; en algunos sitios también se registra el hallazgo aislado de manos
de molino en los patios abiertos y junto a los fogones que se emplazaban en el interior
de las habitaciones cerradas.

Los hallazgos mas recurrentes corresponden a instrumentos activos, sobre todo de
manos de molino (Figura 2c), con tamafios que permitian utilizar un solo brazo para
su manejo y habilitaban una gran versatilidad en los movimientos posibles asi como
en el uso de bases de distinto tipo. En los pocos casos de manos que debian ser mane-
jadas con ambos brazos, las curvaturas de sus superficies activas sugieren que debian
ser utilizadas sobre bases planas, tal como las que presentan algunos de los molinos
recuperados. Todas ellas poseen evidencias de desgastes pronunciados de las caras
activas, lo que supone eventos de molienda intensivos y reiterados. La identifica-
cion de granulos de almidon permitié comprobar que las manos de molino (de todos
los tamafios) procesaban maiz (Zea mays), ademas de vainas de algarrobo (Prosopis
sp.) y posiblemente tubérculos/raices no diferenciados y porotos (Phaseolus sp). Las
manos de mortero (Figura 2d) son de hallazgo mucho més ocasional y también se
vinculaban con el procesamiento de maiz y vainas de algarrobo.

Los dafos identificados en los granulos de almidén recuperados en estos objetos
se vincularian con los procesos de trituracion, el posible calentamiento durante la
misma (debido a la friccion entre la mano y la base, sobre todo en episodios de mo-
lienda intensiva) y la posible introduccion de agua en la oquedad de los morteros para
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descascarar los granos (Babot 2003, 2004); en un caso, se identificaron granulos con
posibles evidencias de tostado, lo que podria sugerir procesos de coccion previos a la
molienda, como veremos mas adelante (Babot 2003; Pazzarelli 2012a).

Si tenemos en cuenta la mencionada dependencia respecto del maiz deshidratado y
la imposibilidad de almacenar granos partidos o harinas por largos periodos de tiempo,
podemos suponer que las actividades de molienda eran frecuentes y ocupaban buena
parte de los dias. Por otro lado, la alta frecuencia de manos de molino, que permitiria
moler, triturar y pulverizar los granos (Babot 2004), sugiere que las harinas finas ha-
brian sido de circulacion frecuente, habilitando preparaciones y consumos especificos.
Los morteros, de menor aparicion, probablemente se vincularon con el descascarado,
partido o primera trituracion gruesa, instancias previas a la molienda fina. A diferencia
de otros recursos, la presencia de maiz se registra en instrumentos de molienda de todo
tipo y tamafio, lo que supone que los granos eran manejados con diferentes objetos y
en distintos volimenes. Sin embargo, la mayor cantidad de piedras de moler (inclu-
yendo aquellas que debian ser manejadas con ambos brazos) se registran en sitios con
una organizacion espacial y doméstica compleja, en donde también se identificaron los
mayores volimenes vinculados con el almacenamiento (Pazzarelli 2012a).

2.4. Mezclas

Si bien existen multiples combinaciones posibles entre el maiz y otros recursos ali-
menticios para lograr diferentes preparaciones, aqui haremos referencia a dos de
ellos, ambos comprobados mediante analisis de microfosiles. El primer caso se refie-
re a una pequefia mano de mortero que poseia un residuo oscuro, de aspecto harinoso,
adherido a su superficie (Figura 2d); fue hallada junto a un fogén, en el interior de un
recinto de un sitio pequefio («Martinez 1»). En el residuo se identificaron granulos de
almidon afines a Zea mays y a Prosopis sp., en lo que podria haber constituido una
mezcla intencional de harinas. Este tipo de mezclas, que incluye recursos cultivados
(maiz) y silvestres (vainas de algarrobo), es comun en distintos grupos indigenas-
campesinos de las regiones chaquefias y andinas, y forman parte de las «comidas
secas» que se consumen de diferentes modos: el ulpo, por ejemplo, es una lejia com-
puesta por harina de algarroba y de maiz tostado que se consume directamente o
diluida en agua o alguna infusion (Capparelli 2008) (un homdlogo de otras harinas
tostadas que se consumen en la region andina central); el patay y el bolanchao, por
otro lado, son «panes» realizados a partir de la mezcla de diferentes harinas (entre
las que se incluyen las citadas) que se amasan (aprovechando el jugo de los frutos
silvestres molidos) y luego son prensadas o colocadas en moldes para ser cocidas al
rescoldo de los fogones o al sol. Ambos productos pueden ser almacenados, trans-
portados como reserva durante los viajes de intercambio o bien consumidos mientras
se laborean los campos. En tres manos de moler de otro sitio («Piedras Blancasy)
se identificaron residuos pastosos idénticos (Figura 2) que permiten pensar que este
tipo de preparaciones «secas» eran frecuentes (aunque en ellos solo se recuperaron
granulos de almidén afines a Prosopis sp.).

El segundo tipo de mezcla es el que se producia en el interior de las ollas, proba-
blemente durante el hervido de preparaciones semiliquidas. El analisis de dos resi-
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duos carbonizados del interior de vasijas destinadas a la coccion permitio6 identificar
la presencia combinada de maiz y tubérculos y raices no diferenciados. Si bien no es
posible distinguir si estos residuos constituyen el producto de cocciones simultaneas
o alternadas, es interesante considerar y seguir indagando especialmente la primera
hipotesis, ya que se vincularia a las formas actuales de preparacion de sopas y guisos.
En ambos casos (la mano de mortero y la vasija de coccion), los hallazgos se vin-
culan a los espacios interiores de los sitios, relacionados con objetos que se utilizaban
junto o sobre los fogones (pequefia mano de mortero y vasija, respectivamente).

2.5. Cocciones

La coccion en Ambato se encuentra definida, casi exclusivamente, por la técnica del
hervido en vasijas de distinto tipo (Gastaldi 2010; Pazzarelli 2012a). El hervido supo-
ne la coccion de los alimentos en un medio liquido que se lleva a ebullicion. Permite,
por un lado, incorporar a una olla con agua distintos tipos de recursos y en diferentes
estados: molidos, cortados, picados y/o pelados; pero también habilita la incorpora-
cion de alimentos que ya han sido cocidos mediante otros métodos: tostados o frei-
dos. En este proceso, los alimentos generalmente se incorporan uno a uno, dejando
primero que el anterior hierva, lo que permite controlar los procesos de espesado,
para lo cual también es imprescindible contar con un fuego regular y constante (Vo-
kral 1991; Weismantel 1994). En Ambato, todos los fogones vinculados al manejo de
recursos alimenticios se encuentran ubicados en el interior de las habitaciones, donde
también suelen encontrarse recipientes vinculados con la coccion, instrumentos aso-
ciados al trabajo artesanal, restos 6seos de diferente tipo y cuchillos de filita y manos
de moler aisladas (Pazzarelli y Marconetto 2010). Veamos las vinculaciones entre el
hervido sobre estos fogones y el manejo del maiz.

Las vasijas para las que existen evidencias de coccion de maiz eran de tipo restringi-
das subglobulares de cuello evertido, con un punto de inflexién que separa el cuello del
cuerpo, con labio recto y redondeado, que pueden presentar asas horizontales o verticales
remachadas. Poseen bases de formas conicas y convexas (las cuales habrian necesitado de
soportes para mantenerse erguidas) y en algunos casos son tetrapodas, es decir con patas
que les aseguraban estabilidad (Gastaldi 2010). Las caracteristicas de las pastas (porosas y
de buen comportamiento térmico) y sus propiedades formales (formas globulares o subg-
lobulares, sin puntos de inflexion marcados en el cuerpo) sugieren que eran recipientes
aptos para ser sometidos al fuego (Gastaldi 2010). Presentan una altura que oscila entre
los 240 mm y los 569 mm, y didmetros maximos de cuerpo de entre 120 mm y 626 mm;
sus volimenes también son variados, oscilando entre los 4,89 y los 101,07 litros, con una
media de 62,78 litros. Las ultimos cifras las colocan en el conjunto de recipientes con ma-
yores capacidades de contencion (tras las destinadas al almacenamiento), asi como entre
las de aparicion mas frecuente en los sitios (Gastaldi 2010).

Los patrones de carbonizacion y oxidacion® que existen sobre la superficie externa
de estas vasijas fueron analizados por Gastaldi (2010), a partir de lo cual propuso tres

3 En algunos casos, se registra la presencia de zonas cubiertas con carbonizaciones y hollin, que cubren la
totalidad de la superficie exterior de las piezas y suponen que los recipientes se encontraban un tanto alejados de la
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a b c

Figura 4: Formas de colocacion de vasijas sobre el fuego: a) sobre el fuego, con contacto directo;
b) sobre el fuego, de costado, con contacto directo; ¢) sobre el fuego, sin contacto directo.
(Basado en Gastaldi 2010).

formas en las que podrian haber sido colocadas sobre el fuego. En el caso de las vasijas
tetrapodas (cuyas patas presentan una altura de 150 mm), debieron ser colocadas sobre
el fuego, en contacto directo con el mismo; el espacio de separacion entre las patas su-
giere que se habria tratado de fuegos pequefios (Figura 4a). En aquellas vasijas que no
poseen patas, se registraron dos formas de colocacion sobre el fuego. En el primer caso,
se trata de una vasija que presenta un deposito de hollin restringido en uno de sus lados,
por lo que debiod ser colocada directamente sobre el fuego, de costado y ligeramente
inclinada (quiza al rescoldo) (Figura 4b). Sobre un residuo carbonizado en el interior de
esta vasija se realizo un analisis isotopico: su valor de 6"*C (-12,2) fue consistente con
el valor arrojado por maiz recuperado en el mismo sitio (-12,1), lo que sugiere que este
residuo se habria compuesto, al menos, de maiz y que se habria vinculado con este tipo
de colocacion sobre el fuego (Pazzarelli 2011). En el segundo caso, se trata de vasijas
que presentan extensos deposito de hollin en toda la superficie, por lo que debieron
ser colocadas por encima del fuego, sin contacto directo con el mismo (Figura 4c). En
cinco residuos carbonizados del interior de vasijas de este tipo se recuperaron granulos
de almidon que podrian ser adscritos a Zea mays y que poseen muchos dafios sobre
su estructura (los cuales pueden corresponder a los procesos de coccion o bien a los
procesamientos previos a la misma, como la molienda; Babot 2003, 2004); en dos de
estos residuos se recuperaron los granulos afines a tubérculos y raices mencionados en
el apartado anterior (lo cual permiti6 sugerir la coccion combinada de recursos).

Los estados en los que pudo haber ingresado el maiz en las ollas pudieron ser va-
rios (tal como sugiere la culinaria actual), aunque los dafos vinculados a la molienda
hallados en los granulos de uno de los residuos carbonizados y la ya mencionada alta
frecuencia en el uso de molinos pueden sugerir que las harinas finas, con grandes ca-
pacidades de espesamiento, fueran un ingrediente usual. Es decir, ademas de su posi-
ble introduccion como choclo o como grano fresco, también pudo ser hervido como
mazorca seca, granos secos, granos partidos o como harinas de distinto tipo. Estos

fuente de calor, es decir, no tuvieron contacto directo con el fuego. En otros casos, existen fuertes oxidaciones, sin
depositos de hollin, lo que indica un contacto directo con el fuego. Estas huellas se combinan de diferentes maneras
en los recipientes y permiten sugerir las diferentes formas en las que eran colocadas sobre el fuego (Gastaldi 2010).

340 Revista Espariola de Antropologia Americana
2013, vol. 43, nam. 2, 329-351



Francisco Pazzarelli Otros-maices: trayectorias y transformaciones culinarias del maiz...

diferentes estados permiten pensar en los posibles controles culinarios realizados para
lograr distintas texturas o densidades en las preparaciones hervidas. En este sentido,
las capacidades de espesamiento de los granos partidos, de las harinas gruesas y de las
harinas finas (de posible circulacion frecuente) son diferentes (Babot 2004) y constitu-
yen propiedades culinarias que suelen ser conocidas y manipuladas por los cocineros
(Pazzarelli 2012a). Pero ademas, en el caso de Ambato tenemos que estos grados de es-
pesamiento y viscosidad propios de los distintos estados del maiz pudieron combinarse
con las propiedades de los tubérculos, ampliando las posibilidades culinarias.

A estas texturas debemos sumar los agregados de carnes y grasas. Un analisis de
los indices de fragmentacion de los conjuntos 6seos de todos los sitios de Ambato
permitio sugerir que el método usual de coccion habria sido el hervido, ya que este
tipo de fracturas pudo vincularse a la necesidad de introducir los elementos dseos en
las vasijas (Dantas 2010). Ademas, la relacion entre esta fragmentacion, la abundancia
de huellas de procesamiento y la alta proporcion de partes del esqueleto con gran can-
tidad de médula, sugiere que la grasa (en forma de grasa, médula, sesos y grasa Osea)
habria sido de consumo frecuente en la dieta cotidiana (Dantas 2010), colaborando en
los procesos de espesamiento en los que también se involucraban los distintos tipos
de almidones y ampliando, al mismo tiempo, las posibilidades culinarias gracias a la
combinacion de recursos a partir de un mismo método de coccion (el hervido).

En suma, harinas finas de maiz, combinacion de almidones ¢ introduccion de car-
nes y grasas en distintos estados habrian constituido los posibles criterios de defini-
cion de los preparados hervidos en Ambato. A ello se sumaban las diferentes formas
de colocacion sobre el fuego de las vasijas, que permitian preparados de distinto
volumen y, posiblemente, con diferentes grados de concentracion y espesamiento.
Ademas, esto suponia un manejo de los aportes caldricos de los fogones, es decir de
cocciones controladas que permitieran alcanzar las texturas deseadas. Todos estos
procesos eran conducidos en el interior de las habitaciones o cocinas.

Respecto de otros tipos de coccion?, podemos citar la posibilidad del tostado,
que requiere someter los alimentos al calor del fuego, mediado por algin elemento
(como un fragmento de vasija, por ejemplo). En una pequefia mano de molino se
identificaron granos de almidon con caracteristicas similares a las que desarrolla Zea
mays, que registraban dafios posiblemente vinculados al tostado (Babot 2003, 2004).
Algunos rastros similares se hallaron en granulos que se encontraban en los residuos
carbonizados de vasijas subglobulares, ya referidos. En ambos casos, sin embargo,
se trata de indicios que deberian ser confirmados con nuevos analisis y atin deben ser
considerados como hipdtesis.

Dos notas podemos agregar respecto de las cocciones. Por un lado, que las vasi-
jas mencionadas, lejos de haberse vinculado con usos exclusivos, podrian haberse

4 También existen evidencias de restos de maices carbonizados hallados en los monticulos-basureros de
varios sitios (producto de desechos o bien de practicas rituales vinculadas con estos espacios) y mazorcas carbo-
nizadas que se encontraban vinculadas con el entierro de un camélido neonato. El registro de este tipo de trans-
formacion por exposicion directa al fuego todavia es escaso y no podemos generalizar sobre sus implicaciones
en la vida social; no obstante, es probable que sean el resultado de practicas vinculadas a una (anti)culinaria que
permitia establecer relaciones de comensalidad con agentes no humanos, como sucede actualmente con algunas
comidas durante los pagos a la tierra en agosto, como argumentamos en otro trabajo (Pazzarelli 2012a).
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implicado en distintos eventos de coccidn, de diferente intensidad y que hubieran
requerido de un manejo diferencial de los aportes caldricos de los fogones. De he-
cho, aquellas utilizadas para hervir podrian haber sido utilizadas también para tostar
en determinadas ocasiones. Por otro lado, que a pesar de estas posibles diferencias
de manejos culinarios, todas las cocciones se habrian desarrollado en el interior de
los recintos cerrados y techados, ya que el registro de estructuras de combustion se
encuentra restringido a ellos. Es decir, mientras las «comidas humedas» (sopas, gui-
sos, preparaciones semiliquidas) podrian haber circulado por distintos lugares al ser
consumidas, las etapas de transformacion y coccion se vinculaban siempre con los
espacios mas cerrados (y menos visibles) de los sitios, a diferencia de otras técnicas
culinarias que tenian lugar en espacios menos restringidos.

2.6. Fermentaciones

Los procesos de fermentacion que incluyen al maiz son comunes en los Andes por
constituir una de las transformaciones fundamentales a la hora de producir chicha. En
Ambato, este proceso se relaciond, principalmente, con el mismo tipo de recipientes
descrito para el almacenamiento: grandes vasijas, sin huellas de exposicion al fuego
y distribuidas, sobre todo, en las galerias (Figura 3). Dos lineas de evidencia permiten
argumentar esta vinculacion. En primer lugar, muchas de estas vasijas poseen un tipo
particular de erosion en su superficie interior, caracterizada por una reduccion en el
espesor de la matriz arcillosa y por presentar antiplasticos sobresalientes, a manera
de islas. A través de estudios experimentales, fue posible comprobar que este tipo de
huellas se producen como consecuencia de las transformaciones tribo-quimicas que
supone la fermentacion, lo cual permitié plantear la hipotesis de que las huellas re-
gistradas en las vasijas arqueoldgicas se vinculan con los mismos procesos (Gastaldi
2010; Pazzarelli 2012a)3.

La segunda linea de evidencia la constituye el analisis de microfosiles y de sus-
tancias adheridas. Por un lado, se han identificado granulos de almidon afines a Zea
mays sobre la superficie interna y externa de vasijas con ese tipo de erosion y, asi-
mismo, sobre un residuo carbonizado adherido a una de ellas. En el altimo caso, los
granos presentan importantes dafios en su estructura (los cuales se reproducen en
otros no identificados) que podrian vincularse a los diferentes e intensivos procesos
de coccion que implica la produccion de chicha o incluso a alteraciones producidas
durante el proceso de fermentacion (aunque la distincion entre ambas todavia no
haya sido lo suficientemente estudiada; ver Babot 2004). Por otro lado, en el mismo

5 Estos patrones se identificaron también en otras vasijas, similares a las que describimos en el aparta-
do dedicado a las cocciones, y que poseian huellas de carbonizacion en su exterior. Como la fermentacion
no requiere de exposicion al fuego, es posible que estos recipientes fueran utilizados de forma secuencial,
es decir, durante la primera parte de sus vidas como vasijas para fermentar y luego como ollas de cocina
(Gastaldi 2010). Algo similar sefalan distintos trabajos etnograficos: aquellos recipientes utilizados para la
fermentacion no son utilizados para otra tarea, con objeto de no alterar propiedades tales como la retencion
de fermentos en las superficies porosas de su interior que ayudan a acelerar nuevas fermentaciones (Cutler
y Cardenas 1985). De todas maneras, las grandes vasijas ubicadas en las galerias, sin rastros de hollin y con
evidencias de erosion, constituyen, hasta el momento, el registro mas directamente vinculado con la fermen-
tacion de bebidas a gran escala.

342 Revista Espariola de Antropologia Americana
2013, vol. 43, nam. 2, 329-351



Francisco Pazzarelli Otros-maices: trayectorias y transformaciones culinarias del maiz...

residuo se realizé un analisis cromatografico para la identificacion de acidos grasos
que evidencio la presencia mayoritaria de acidos (insaturados y de cadena larga) que
pueden ser vinculados a recursos vegetales (argumento que podria ser reforzado por
la presencia de granos de almidon) y de otros acidos (ramificados de nimero impar)
caracteristicos de las grasas de rumiantes, como los camélidos (Pazzarelli 2011). Si
bien en ninguno de los casos es posible realizar una adscripcion definitiva a recur-
sos particulares, el Gltimo conjunto de resultados permite sugerir algunas practicas
especificas vinculadas a estos recipientes: el almacenamiento de carnes (frescas y/o
desecadas) y/o huesos, en momentos posteriores a su uso para la fermentacion; o
bien la introduccion de carne como un ingrediente mas del proceso, como lo sugiere
la receta actual de la «chicha charque» (Paredes Candia 1990). Estas posibilidades
deben seguir siendo exploradas, pero resultan interesantes para comenzar a formular
hipotesis sobre estos posibles entramados de transformaciones donde, usualmente,
las carnes de camélidos no se incluyen; y en el caso de que la chicha hubiera incor-
porado recursos carnicos, esta combinacion con el maiz deberia sumarse a aquellas
descritas en el apartado dedicado a las mezclas.

Por tltimo mencionaremos el caso de otra vasija, hallada en la galeria de un sitio
de gran complejidad espacial («Piedras Blancasy»), que presenta similitudes morfo-
logicas con los purius: recipientes ceramicos actuales, de borde muy evertido y cue-
llo pequefio, que son especialmente manufacturados para fermentar chicha (Cutler y
Cardenas 1985). En su superficie interior también se registra la erosion caracteristica
de estos procesos y los analisis cromatograficos para la identificacion de acidos gra-
sos también sefialan una posible tendencia hacia recursos de origen vegetal (Pazza-
relli 2011).

En virtud de constituirse en parte de una de las secuencias de transformacion culi-
naria mas compleja del mundo andino, la fermentacion permite terminar de poner en
relacion, al menos en esta primera mirada, a los distintos tipos de objetos y transfor-
maciones registrados en Ambato. Pues en la produccion de chicha se involucra una
gran diversidad de recipientes cerdmicos, utilizados en distintas instancias (hervidos,
decantados, mezclas, diluciones), tal y como lo atestiguan las miradas etnograficas
sobre el tema (Cutler y Cardenas 1985; Randall 1993). Estos procesos que ocurren en
vasijas son habilitados por la presencia de harinas (que luego son mezcladas y hervi-
das) que se producen mediante el uso de piedras de moler. El proceso de produccion
de chicha, entonces, articulado en el marco de tres transformaciones claves (molien-
da, hervido y fermentacion) ponia en relacion a los distintos objetos que menciona-
mos y nos sefiala la circulacion del maiz por diferentes clases de transformaciones,
en un recorrido que va desde las galerias (en donde se encontraba el maiz almacenado
y se molia) a los recintos (en donde se hervia) para salir nuevamente a los espacios
semiabiertos (donde terminaba fermentando).

3. Discusion: trayectorias, transformaciones, especificaciones

Como anunciamos, nuestra tesis aqui es que en Ambato las trayectorias y transforma-
ciones descritas operaban como un proceso de «especificacion culinaria» que alteraba
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el aparente caracter unico del maiz para socializarlo de diferentes maneras, como otros-
maices que a su vez servian para propiciar distintas relaciones de comensalidad. Re-
pasemos estas trayectorias para otorgar mayor densidad explicativa a esta afirmacion.

En primer lugar, el procesamiento y consumo de choclos frescos parece haber im-
plicado la ejecucion de técnicas (desgranado/rallado) y el uso de objetos (cuchillos
de filita) que no volvian a vincularse al maiz en su estado deshidratado: tal vez eran
exclusivas de los momentos posteriores a la cosecha. De la misma manera, habrian pro-
piciado la generacion de texturas y sabores que, de contar s6lo con una cosecha anual,
no podrian haber sido reproducidos en otros periodos del afio; una suerte de tratamiento
culinario diferencial que también ha sido referido en algunas etnografias (Gose 2001)°.

La deshidratacion, en cambio, constituia una técnica que ubicaba al maiz en el lar-
go término, extrayéndolo del plano de contingencia signado por la podredumbre que
suponia su conservacion en estado fresco. Una vez secos, los granos o las mazorcas
podian ser almacenados en grandes vasijas colocadas, en su mayoria, en las galerias
de los sitios. Esta ubicacion de las reservas (secas y duras) en un espacio semiabierto
de alta visibilidad y accesibilidad para los habitantes de la misma unidad doméstica
quiza expresaba materialmente el estado de potencialidad (o «vitalidad», seglin al-
gunos autores; van den Berg 1989; Allen 2002) y versatilidad de lo almacenado: es
decir, la cantidad de caminos posibles que los granos podian transitar a partir de ese
momento, gracias a su estado de sequedad.

Dos transformaciones eran las que ayudaban a extraer a los granos del largo término
y aubicarlos en el plano de la contingencia cotidiana: el (posible) tostado y la molienda.
Sobre la primera, todavia no existe demasiada evidencia que permita contextualizarla
adecuadamente, pero hemos sugerido la posibilidad de que se vinculara a la produccion
de harinas tostadas. Respecto de la segunda, suponia la ruptura y/o pulverizacion del
maiz seco y duro, con objeto de lograr granos partidos o harinas de distintas cualidades
que serian consumidas directamente o incluidas en otras preparaciones. Sugerimos que
parte de esta produccion podria haberse almacenado (;las harinas de maiz tostado?),
aunque en algunos casos esto hubiera supuesto procesos de mezcla (para lograr patay
0 bolanchao). El resto de los productos (harinas sin tostar) deberian haber sido cocidos
(hervidos) y consumidos en los momentos casi inmediatamente posteriores a su pro-
duccion. En este sentido, la molienda cotidiana (y el tostado, probablemente) ocupaba
espacios similares a los del almacenamiento (es decir, galerias y lugares semiabiertos)
y permitia actualizar la disponibilidad de un recurso deshidratado, al tiempo que habi-
litaba diferentes tipos de preparaciones, «secas» y «hiimedasy, con distintas posibilida-
des de conservacion. En otras palabras, la molienda opera como un primer articulador
entre los granos deshidratados y las harinas; esos nuevos otros-maices; en este sentido,
podria considerarse una «operacion estratégica» para el consumo del mismo (sensu
Lemonnier 1992).

En el primero de los casos («comidas secas», como patay), las transformaciones
podrian haber ocurrido en los espacios semiabiertos de las galerias o cerca de los va-
nos de acceso, donde es probable que adquirieran un caracter mas visible vinculado

6 Gose (2001: 200) refiere el manejo culinario de los choclos frescos que se realiza en Huaquirca (Pert),
donde se los considera como «recién nacidos» que deben ser tratados con técnicas culinarias (0 mas bien
«técnicas sacrificiales») especificas.

344 Revista Espariola de Antropologia Americana
2013, vol. 43, nam. 2, 329-351



Francisco Pazzarelli Otros-maices: trayectorias y transformaciones culinarias del maiz...

a las mencionadas posibilidades de transporte y circulacion de este tipo de comidas,
cuyas ingestas podian suponer vinculos con comensales diferentes a los de la misma
unidad doméstica, tal como sucede actualmente (Weismantel 1994; Vokral 1991).
Sus texturas finas quiza caracterizaron dichos eventos, como lo hacen actualmente
al espesar infusiones, al empolvar las manos cuando se las consume directamente
o al empastar las gargantas de los comensales (Spedding 1993; Gose 2001). En el
segundo de los casos («comidas hiimedas»), las harinas habrian ingresado hacia el
espacio cerrado de las habitaciones, donde se ubicaban los fogones que permitian
colocar las ollas a hervir, y donde seguramente se mezclaron con otros recursos, de
origen vegetal y animal. Estas transformaciones eran menos visibles que las anterio-
res, mas encerradas, y quiza se vincularan al caracter especifico de las relaciones de
comensalidad implicadas en su ingesta: consumos realizados tal vez en el interior de
los recintos (o al menos de los sitios)’, que suponian instancias regulares y diarias de
agregacion de los miembros de la unidad doméstica para compartir comidas semili-
quidas y espesas (guisos o sopas), probablemente calientes, que debian ser contenidas
en platos y consumidas con cucharas o directamente bebiéndolas. Todas estas prepa-
raciones re-colocaban a las harinas/granos en un espacio de contingencia aun mas
ajustado que aquél que propiciaba la molienda, pues este tipo de comidas deberian
haber sido consumidas (y preparadas) diariamente: de otra manera, se pudrian. Al
mismo tiempo, no todas ellas podrian haber abandonado los recintos o los sitios para
ser consumidas en otros espacios o, de haberlo hecho, su circulacion no habria sido
tan extendida como aquella que podian realizar las «comidas secas» y de mayores po-
sibilidades de conservacion. En este sentido, el hervido producia una clase de comi-
das (y un otro-maiz) que exigia un consumo diario y probablemente la concurrencia
de todos los comensales en el mismo espacio en donde se lo habia cocinado. Existe
un caso, no obstante, en el que los productos del hervido podrian haber sido extraidos
de los recintos y vueltos a re-transformar: la produccion de chicha.

Los procesos de produccion de chicha, como ya sefialamos, son complejos y re-
quieren de distintas instancias de transformacion. En Ambato, el registro de vasijas
destinadas a procesos de fermentacion las ubica, sobre todo, en las galerias: es decir, si
volvemos a atender a las secuencias de transformaciones en los sitios, tenemos que las
harinas de maiz eran producidas (molidas) en espacios semiabiertos, luego ingresaban
en las ollas para ser hervidas dentro de los recintos y finalmente volvian a salir hacia
las galerias para concluir el proceso con la tltima etapa de transformacion (la fermen-
tacion). Alli adquirian ese estado liquido (aunque algo espeso) y algo gaseoso (con bur-
bujas) que caracteriza a esta bebida, junto con el grado alcohdlico deseado. Entonces,
mientras las comidas cotidianas abandonaban las ollas ya listas, las fracciones hervidas
para la chicha debian continuar su transformacion en el espacio de las galerias y en
vasijas muy similares a aquellas que habian almacenado los granos por primera vez.
Quiza esta homologacion entre los recipientes permita ubicar, al menos parcialmente, a
la chicha (que fermentaba en vasijas de forma «A») y a los granos secos (almacenados

7 Un analisis de las concentraciones de fosfatos y de materia organica en una de las habitaciones del sitio
Piedras Blancas (Recinto F), demostr6 que las actividades cotidianas (entre las que se cuentan a las relaciones
de comensalidad) se habrian desarrollado alrededor de los fogones presentes en el interior del recinto (Pazza-
relli y Marconetto 2010; Pazzarelli 2012a).
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en los mismos tipos de recipientes) dentro de una misma categoria de sustancias con
una alta potencialidad y versatilidad (;y «vitalidad»?; van den Berg 1989; Allen 2002).
Nuevamente, es probable que este caracter «visible» que adoptaba la fermentacion se
vinculara a las comensalidades colectivas que habilitaba una bebida de este tipo, que
quizé implicaba la reunioén de personas en los patios o su transporte a sitios o espacios
destinados a eventos de agregacion social (como los sefialados mas arriba, en la carac-
terizacion de los asentamientos de la cultura de La Aguada en Ambato).

En todos los casos mencionados arriba podemos observar que, al igual que en mu-
chas otras regiones de los Andes, en Ambato el maiz se constituia en objeto de una
diversidad de transformaciones, mezclas y consumos. Existia una manipulacion y ges-
tion de las transformaciones culinarias que se relacionaba con dindmicas domésticas,
circulaciones y un uso diferencial del espacio que parece haberse vinculado y haber
coadyuvado a la habilitacion de distintas relaciones de comensalidad. El maiz se in-
troducia de forma paulatina en los sitios residenciales, recorria diferentes espacios y
en cada uno de ellos se vinculaba con objetos y técnicas particulares (algunas de ellas
probablemente de caracter estacional), que alteraban su estado y le proporcionaban un
nuevo «cuerpo» (duro, entero y seco; seco, blando y triturado; semiliquido, espeso y
cremoso; burbujeante y alcoholico) y lo re-colocaban en nuevos planos de contingencia
(Pazzarelli 2012a, 2012b). Esto nos permite comprender, en otras palabras, el modo en
que el maiz se involucraba en una serie de relaciones multiples (Laguens y Pazzarelli
2011) que terminaban por transformarlo en algo nuevo. La logica de esas relaciones, re-
currentes y estabilizadas a lo largo del tiempo, definia no s6lo los modos en que el maiz
iba a transformarse, sino también los espacios que cada uno de sus nuevos «cuerpos»
iba a ocupar: los interiores eran el lugar del que podriamos llamar guiso-maiz, mientras
que la galeria y los vanos de acceso se encontraban poblados de harina-maiz o chicha-
maiz. Cada uno de estos nuevos cuerpos poseia conexiones parciales con las redes de
relaciones que constituian a los otros (y tal vez la molienda, como una «operacion es-
tratégica», constituyd un punto crucial de estas conexiones), pero finalmente cada uno
poseia también un camino especifico que lo conducia a un destino particular (Laguens
y Pazzarelli 2011). Es en este sentido que seria dificil argumentar que el maiz almace-
nado en vasijas era el «mismo» que el de los guisos que se consumian diariamente o el
de la chicha que se bebia en eventos colectivos; era, mas bien, un otro-maiz.

De este modo, antes que sostener que las transformaciones culinarias eran me-
diaciones para «aprovechar» recursos alimenticios, aqui afirmamos que deberian ser
consideradas como un conjunto de técnicas especificas que permiten «producir» esos
recursos y sustancias que aparentemente solo se estan «aprovechando» o «transfor-
mando». Antes de la ejecucion de estas técnicas, las posibilidades de transformacion
del maiz no existen sino como una posibilidad (de tantas). Sélo las técnicas culinarias
permiten actualizar esas posibilidades y propiciar un proceso que, al mismo tiempo
que transforma un recurso, lo produce como uno nuevo: lo «especifican» y le otorgan
un nuevo «cuerpoy». En otras palabras, propician una operacion de distincion en la
que un maiz ya no es igual a otro, aunque ambos provengan de la misma planta®.

8 En este sentido, advertimos sobre las dificultades de la reificacion de las identificaciones arqueobota-
nicas: jpodriamos considerar que el maiz identificado en una olla es el «mismo» que el recuperado en una
terraza de cultivo? (Pazzarelli 2012a).
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En el caso de Ambato, la indagacion sobre estas transformaciones permite lograr
una mejor comprension de la organizacion logica de las actividades domésticas, en
donde cada transformacion y cada producto contaba con un lugar dentro de los esque-
mas que se reproducian diariamente, unos esquemas que eran actualizados de la misma
manera en toda clase de sitios, de mayor o menor complejidad, en virtud, podriamos
pensar, de la relevancia que poseian para la reproduccion de las relaciones de comen-
salidad que daban existencia y cohesion a los grupos. En todo caso (y esto debe seguir
siendo explorado en la linea culinaria que propone este trabajo), aquellos sitios de gran
envergadura que contaban con un mayor manejo de volimenes de recursos (Laguens
2006, 2007) podrian haber logrado amplificar sus posibilidades culinarias para auspi-
ciar eventos de comensalidad colectiva en escalas mayores, pero siempre inscritas en el
marco de las mismas logicas culinarias (Laguens et al. 2007; Pazzarelli 2012a).

4. Conclusiones

Este trabajo ha tenido la intencion de centrar el foco sobre algunos aspectos vin-
culados con las técnicas y transformaciones culinarias que tenian lugar en la vida
cotidiana de Ambato. La informacion y el analisis del registro arqueoldgico se han
puesto en relacion con algunas discusiones ligadas a la organizacion de las practicas
domésticas en la region, con el lugar que la cocina ocupaba en la definicion de las
mismas y con los modos en que podrian haberse propiciado y habilitado diferentes
relaciones sociales de comensalidad. En este sentido, y apelando a la inspiracion de
distintas herramientas teérico-analiticas (Viveiros de Castro 1986; Weismantel 1998;
Vilaga 2002), hemos argumentado que los procesos de transformacion lograban la so-
cializacion del maiz gracias a una «especificacion culinaria» que producia otros-mai-
ces a través de la generacion de nuevos «cuerpos» (con ciertas texturas, densidades,
temperaturas y mezclas), que permitia entonces su inscripcion en distintas relacio-
nes de comensalidad. Atendiendo a las logicas locales, materiales y espaciales de su
transformacion observamos trayectorias que en ocasiones se solapaban y en otras se
esquivaban (Laguens y Pazzarelli 2011); son esas recurrencias y distinciones las que
permiten alegar a favor del tipo de proceso mencionado: el maiz molido y hervido en
una olla junto a grasa animal y tubérculos no sélo es una version transformada de los
granos que se obtuvieron en la cosecha; es un otro-maiz. En otras palabras: a través
del analisis del registro material de Ambato, estas paginas constituyen un intento de
repensar las transformaciones culinarias lejos de los modelos teleologicos que las
consideran «medios» para el consumo; desde nuestro punto de vista, por el contrario,
se encuentran dotadas de un profundo potencial generativo y productivo que, en este
caso, permiten hacer del maiz un otro.
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