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Resumen

A partir de un andlisis zooarqueolégico se discute la posibilidad de
detectar diferencias en las opciones dietarias de dos segmentos de la
poblacién, casados y solteros, del asentamiento minero histérico de
Capote durante la primera mitad del s. XX. En base a la frecuencia de
partes esqueletarias de taxones principalmente domésticos, asi como a
la abundancia y diversidad de éstos, se demuestra que el grupo casado
se alimenta mejor que el grupo soltero, ya que el primero depende de
las decisiones domésticas tomadas al interior de su ntcleo familiar,
mientras que el segundo se acoge a un régimen alimenticio minero

tendiente a maximizar los recursos.

Palabras claves: zooarqueologfa - alimentacion - sociedades complejas -

mineria histérica.

Abstract

Based on zooarchaeological analyses, we discuss the possibility of
detecting differences in the dietary choices of two population segments,
singles and married, at the mining settlement of Capote during the first
half of XX Century. Keeping in mind the frequency of skeletal parts of
domestic taxa, and their diversity, it is demonstrated that the married
are better fed than singles. The former depend on the decisions of their
women, while singles were subject to a that is primarily focused to a

more restrictive diet that is primarily focused on resource maximization.
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“Desde el punto de vista de sus miiltiples usos, la vaca se divide en cierto
niimero de trozos, de los que cada cual tiene distinta y especial aplicacion”.

(Morvan 1938:100).

~+ INTRODUCCION

El estudio de los huesos de animales provenientes de
yacimientos arqueoldgicos histéricos ha tenido un cre-
cimiento sostenido desde la década de los 9o, en gran
parte gracias al avance de la zooarqueologia y de la ar-
queologia histérica (Landon 2005). Debido a que su
objeto de estudio se orienta fundamentalmente a enten-
der el manejo de los recursos faunisticos en sociedades
complejas de data relativamente reciente, las problema-
ticas de investigacién y posibilidades interpretativas
van mucho mas alla de la simple documentacién de
la subsistencia dentro de un modelo de optimizacion
(Gumerman 1997). La existencia de numerosas fuentes
histéricas de informacién, asi como de materialidades
asociadas, permite ademas contrastar, enriquecer y ro-
bustecer los resultados generados a partir de analisis

exclusivamente faunisticos.

De acuerdo con Crabtree (1990), han sido tres las
principales temaéticas en las que se ha centrado la
zooarqueologia histérica: el rol de los animales en el
intercambio y comercio, la identificacién de distintos
grupos étnicos, y la deteccién de diferencias sociales a
partir de los desechos faunisticos. El presente trabajo
se enmarca dentro de esta ultima linea de investiga-
cién. A partir de los restos faunisticos del yacimiento
de Capote, un asentamiento minero utilizado durante
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la primera mitad del s. XX, se caracterizan las opciones
alimentarias de dos segmentos productivos de este en-
clave: casados y solteros. Se trata de dos grupos muy
heterogéneos, conformados por individuos de distin-
tas edades, provenientes de diferentes lugares geogra-
ficos, quizés de diversas etnias y extracciones sociales,
los que sélo comparten condiciones laborales y de
salario. Si bien a primera vista resulta dificil encon-
trar un coman denominador que logre reunir ambos
segmentos para un analisis, es justamente la comida,
y particularmente el régimen alimentario al interior de
Capote, uno de los elementos que permite su estudio
comparativo, ya que los solteros se acogen al sistema
de “pensidén” compuesto por tres comidas diarias en-
tregado en la cantina local, mientras que los casados se
alimentan en sus propios hogares (Rivera et al. 2007).
Teniendo como marco referencial el estudio de las dife-
rencias socioeconémicas en zooarqueologia histérica,
complementado con informacién etnogréfica y etno-
histérica, discutimos cuél de estos dos grupos posee
una dieta mas variada y con mayor contenido carneo,
es decir, quién come mejor.

~+ ANTECEDENTES

El estudio de la desigualdad social en la
zooarqueologia histérica

En zooarqueologia, el estudio de las diferencias sociales
se basa en que los distintos grupos de clase tienen un
acceso diferencial a los productos alimentarios (Crabtree
1990). Al encontrarse los consumidores inmersos en una
economia de mercado, optaran por ciertos alimentos en
desmedro de otros, de acuerdo con su poder adquisitivo e
idealmente, teniendo en mente una relacién costo-bene-
ficio (Schulz y Gust 1983; Lyman 1987; Huelsbeck 1989,
1991). En términos metodoldgicos, para el analisis de este
supuesto se ha considerado principalmente la frecuencia
de partes esqueletarias, y la presencia o ausencia de cier-
tos taxones y su abundancia relativa (Crabtree 1990).

Respecto de la frecuencia de partes esqueletarias, tradi-
cionalmente se ha establecido una relacién directa entre
unidad anatomica recuperada en el registro arqueoldgico
(p-e., costilla) y corte de carne asociado a ésta definido
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histéricamente (p.e., “asado de tira”).* Debido a que los
cortes de carne poseen distinto precio y rendimiento, se
han elaborado diversos rankings en funcién de su valor
comercial (p.e., Schulz y Gust 1983), complementados
con la utilidad neta de cada corte (Lyman 1987; Huels-
beck 1989) vy de cada unidad de consumo extraida de
éste (Huelsbeck 1991). De esta manera, en un escenario
ideal, aquellos consumidores con mayor poder adquisi-
tivo optaran preferentemente por los cortes mas caros,
los que no necesariamente poseen el mayor rendimiento
neto. Esta metodologia, no obstante, solo puede ser apli-
cada en aquellos casos en donde existe una normativa
claray regularizada de los cortes de carne (Bowen 1998),
generalmente ligada a un centro de produccién y abaste-
cimiento centralizado, donde los consumidores adquie-
ren los productos ya procesados (Crabtree 1990). En
contextos rurales, donde los grupos domésticos man-
tienen un pequefio nimero de ganado para su propio
beneficio (Bowen 1998), o cuando se trata de carnicerias
que poseen animales vivos (Schmitty Zeier 1993), estas
herramientas no arrojan resultados confiables.

Pero més complejo atin es sopesar el problema de aque-
llos cortes sin carne (Otto 1984, cit.en Landon 2005), ya
que puede conducir a interpretaciones equivocadas de las
opciones alimentarias de los grupos en estudio. En Chile
es el Instituto Nacional de Normalizacién (INN) el en-
cargado en la actualidad de definir y estandarizar los dis-
tintos cortes de vacuno y de otros animales domésticos
para su venta. En su Gltima edicién (INN 1995), registra
un total de 33 cortes de carne de bovino, de los cuales solo
seis se venden con hueso adherido (18.189). Ademas, de
una misma unidad anatdmica se extraen hasta seis cortes
(p-e., escapula), todos con precios diferentes, por lo que
resulta imposible definir un ranking general utilizando
una relacién directa entre “corte-unidad dsea-precio”.
Esta situacién no ha variado mayormente a través del
tiempo: Pereira Salas (1977) lista 22 cortes, mantenien-
do las mismas seis piezas con hueso, mientras que en
El Mercurio de Valparaiso de 1931, un listado de precios de
carne indica la existencia de 25 cortes, en gran parte si-
milares a los actuales, en los que se mantienen los cortes

Se trata de un corte comercial de vacuno, que se compone funda-
mentalmente de la porcién medial de las costillas del animal y los
musculos asociados. Se conoce también como “costilla derecha”.

EnlaTabla1 se detallan los cortes de vacuno y su composicion 6sea.
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con hueso (Tabla 1). Siguiendo el mismo procedimien-
to de Schulz y Gust (1983), Lyman (1987) y Huelsbeck
(1989), al “rankear” los cortes de acuerdo a su precio, se
puede advertir que los mas caros son precisamente aque-
llos que no llevan hueso. De igual manera, en términos
de costo-beneficio, los cortes mas “rentables” no poseen
unidad ¢sea adherida (ver Tabla 1). Esto quiere decir que
cualquier estudio que discuta el estatus socioecondémico,
o el poder adquisitivo de un determinado grupo teniendo
como base exclusivamente un conjunto ¢seo de vacuno,
se vera sesgado por la imposibilidad de detectar todos los
cortes realmente adquiridos y consumidos. Aun cuando
se estableciera una relacién directa simple entre unidad
dsea-corte-precio, se estd obviando ademas, el hecho de
que los distintos cortes se asocian a preparaciones culina-
rias particulares, las que en algunos casos son utilizadas
transversalmente entre los consumidores, independiente
del estatus socioecondmico o poder adquisitivo del gru-
po. De acuerdo con el Manual de Cocina de Lucia Larrain
(1943: 5): “El primero de los caldos es, sin contradiccién
el caldo de vaca y constituye la parte mas esencial de una
buena sopa”. La autora, indica que para un buen caldo,
base para la preparacion de una diversidad de recetas, se
utiliza tanto carne (p.e., “pollo ganso”; ver Tabla 1), como
huesos (p.e., hueso “chascén”).’ Esta situacion indica que
ciertas porciones de unidades dseas de las que se obtie-
nen cortes sin hueso serfan adquiridos después de su fae-
namiento en las carnicerias para cocinar sopas y caldos, y
que por tanto su presencia en el registro arqueolégico no
serfa indicativa de personas de estatus socioeconémico
bajo. No obstante lo anterior, existe una relacién entre la
“sopa de huesos” y las clases menos acomodadas, como
sugiere Morvan (1938) en Manual de Cocina: “Los huesos
y las manos de las vacas suministran buena sustancia
para caldos de servicio, abundantes en comunidades, co-
legios, etcétera” (Morvan 1938:100).

Pese a las dificultades enunciadas anteriormente, otros
animales domésticos pueden ayudar a discutir, de ma-
nera general, el tema de la frecuencia de partes esquele-
tarias y su relacion con el poder adquisitivo. De acuerdo
con el INN (2003) el faenamiento de los caprinos es
mucho més sencillo que el de los vacunos ya que éste se
divide en pierna (coxal, sacro, fémur, patella, tibia, fibula,
astrigalo, y tarsos), chuletas (vértebras lumbares, vérte-

5 Fémur proximal.
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bras torécicas y porcién dorsal de las costillas), costillar
(costillas y esternén) y miembro anterior (vértebras cer-
vicales, vértebras cervicales hasta la quinta, escapula, hu-
mero, radio, ulna, carpos). Todos los cortes llevan hueso
y el faenamiento final est4 a cargo del consumidor. Este
modo de procesamiento no ha variado mayormente con
el tiempo ya que la lista de precios y cortes publicada en
El Mercurio de Valparaiso de 1931 indica que las piernas 'y
chuletas costaban $3.50 el kilo, mientras que la espaldi-
lla, costillas y espinazo $3.10. Los manuales de cocina®
de la época consultados (Morvan 1938; Gracia 1942; La-
rrain 1943), confirman esta impresién ya que los platos
descritos coinciden con las unidades de faenamiento pu-
blicadas en el periédico mencionado.

La segunda metodologia utilizada para discutir desigual-
dades sociales es la presencia de determinados taxones y
su frecuencia comparativa. Asi, animales de precio o con-
notacién social inferior deberian encontrarse mayormente
representados en contextos de clases sociales més bajas.
En contrapartida, la presencia de ciertas especies exdticas
o dificiles de conseguir atendiendo la situaciéon geogra-
fica del yacimiento, indicaria la presencia de clases mas
acomodadas (Reitz 1986b; Crabtree 1990; Crader 1990;
Landon 2005). Se debe tener presente que un producto
puede cambiar su caracter “exclusivo”, y por tanto su pre-
cio, de un lugar a otro dependiendo de su disponibilidad
en el medio local (Huelsbeck 1991; Schmitt y Zier 1993).
El ejemplo mas claro es la variacion en la abundancia y
en el precio de los mariscos y pescados entre la costa y el
interior. Teniendo en consideracién la lista de precios pu-
blicada en El Mercurio de 1931, el cordero pareciera ser mas
caro que el vacuno; no obstante, se debe tener presente que
los precios son publicados en Valparaiso (Chile Central)
donde tradicionalmente la crianza de vacunos es més po-
pular que la de ovinos. Basta ver los valores publicados en
el diario La Reforma de Calama de 1932 (n® 14, afio 1) donde
se menciona que el kilo de carne de vacuno con hueso cos-
taba $2.80, y el kilo de carne sin hueso $3.20; el cordero,
por su parte tenia un valor de $2.40 el kilo de chuletas y
pierna, y $2.20 el kilo de cazuela (costillas).

©A juzgar por la descripcion de los cortes y los comentarios del
INN (2003) la espaldilla corresponderia a las primeras vértebras
toracicas en conjunto con la escapula, y el espinazo haria referen-

cia a las vértebras cervicales.
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Presencia/ . . Peso corte Runleing
Cortes (1) ausencia de Unidades 6seas relacionadas (2) Pl‘eC.IO (pesos/ ank,l "8 completo costo/
Hueso kilo) (3) precios (k) () beneficio*

Cuerpo vertebral de vértebras toracicas 11-13, segmentos
Filete A dorsales de costillas correspondientes, vértebras 4.4 1 3 9

lumbares, cuerpo del ilion y epifisis proximal del fémur

Cuatro Gltimas vértebras toracicas, segmentos dorsales
Lomo liso A de costillas 10-13, vértebras lumbares hasta procesos 3.5 2 5 6

espinosos, cresta iliaca
Lomo vetado A 4"a 9" vértebras toécicas, segn?entos dorsales de i 5 s 6
costillas respectivas

Asiento picana A Coxal, fémur 3.5 2 3 6
Punta de ganso A Sacro, coxal, fémur, tibia proximal, calcaneo 3.5 2 3 6
Posta negra A Isquion, pubis, fémur, tibia 2.6 3 7 4
Posta rosada A Cuerpo del coxal, fémur, tibia 2.6 3 5 4
Pollo ganso A Isquion, fémur, calcaneo 2.6 3 4 4
Pollo de barriga A Vértebras lumbares 2.6 3 1 4
Ganso A Sacro, coxal, fémur, tibia proximal, calcaneo 2.6 3 3 4
Horqueta A Sin datos 2.6 3 Sin datos 4
Plateada A Costillas, himero proximal, escapula 23 4 3 3
Sobrecostilla A Costillas, vértebras toracicas, escapula 23 4 5 3
Malaya A Costillas 23 4 2.5 3
Guachalomo A Vértebras cervicales, vértebras lumbares, escapula 23 4 4 3
Tapapecho A Costillas, esternén, humero 1.9 5 5 2
Manotilla A Sin datos 1.9 5 Sin datos 2
Estomaguillo A Segmento ventral de las costillas 1.9 5 2 2
Tapaposta A Sin datos 1.9 5 Sin datos 2
Costilla derecha P Segmento medial de las costillas 1.9 5 4 7
Costilla coluda P Segmento ventral de las costillas 1.9 5 4 7
Costillas arqueadas P Segmento dorsal de las costillas 1.05 6 3 5
Barranquilla P Vértebras lumbares 1.05 6 Sin datos 8
Huesos de pierna P Fémur distal, patella, tibia, astragalo, calcaneo, tarsos 1.05 6 6 8
Huesos de mano P Hamero distal, radioulna, carpos 1.05 6 4 8
Cogote A Vértebras cervicales, himero, esternén, escapula 0.45 7 4 1

Tabla 1. Resumen de cortes de carnes y precios de vacuno en Chile en 1931. (1) De acuerdo con la lista publicada en El Mercurio de Valparaiso

n° 34204, junio 17 de 1931; (2) De acuerdo con el INN (1995) y Amtmann (1967); (3) De acuerdo con la lista publicada en El Mercurio de

Valparaiso n° 34204, junio 17 de 1931; (4) De acuerdo con Amtmann (1967). * El peso neto de los cortes con hueso se calculé considerando

509% para la costilla derecha y coluda y 309 para los huesos de la pierna y mano.
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Elyacimiento de Capote, la dindmica en los
asentamientos mineros y sus implicancias para
entender el registro faunistico

El mineral aurifero de Capote se ubica en la region de
Atacama en el norte de Chile, a unos 740 km al norte de
Santiago (Figura 1). Si bien fue "descubierto” a princi-
pios del s. XVIII, aparentemente habria sido explotado
desde tiempos prehispanicos aunque no existen eviden-
cias de ello (Rivera 2008). Durante la Colonia se habria
iniciado la explotacién de los primeros piques mineros
sin generar asentamientos permanentes (Rivera et al.
2007). Durante el s. XIX y comienzos del XX, el mineral
de Capote pasé por diferentes duefios quienes abrieron
nuevos socavones, pero de manera relativamente infor-
mal y con moderado éxito. Es recién en 1936 cuando se
registra el momento de mayor auge en la explotacion de
Capote con el empresario Paulino Callejas y la Sociedad
Capote Aurifero de Freirina, ya que comienza la explo-
tacion sistematica e industrial del mineral. Se construye
un asentamiento permanente destinado a la administra-
cién, procesamiento del mineral y vivienda de los traba-
jadores. Durante su mayor apogeo cont6 con farmacia,
pulperia, panaderia, plaza, teatro, dos escuelas, imprenta
y canchas de futbol, todas comodidades para los cerca de
800 obreros, 60 empleados y sus respectivas familias
(Rivera et al. 2007). Hacia 1950 comienzan lentamen-
te a paralizarse las obras producto del agotamiento del
mineral. En 1959 la mina se cierra definitivamente y el

campamento es abandonado.

La vida en Capote giraba en torno al mineral, el que se
extraia en gran medida a través de técnicas manuales por
obreros que residian en el asentamiento central. Para
tales efectos, la Sociedad Capote Aurifero de Freirina
construy6 distintas instalaciones residenciales en un
area delimitada, dividida en un sector de obreros solte-
ros y otro de casados (ver Figura 1). Asi recuerda Juan
Varela, trabajador de la época:

“Mire, Capote tenia hecho unos camarotes, unos camarotes largos,
mds 0 menos unas 10 piezas para los solteros y los casados tenian
casas, de dos piezas con una cocina, un comedor, casas de las muy
corrientes que hay en las minas” (Rivera et al. 2007: 92).
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Tanto el salario que recibian, como el trabajo que realiza-
ban no diferfan mayormente entre solteros y casados, por
lo que no es posible hablar de dos clases sociales distintas.
La mayor diferencia recaia en los lugares de habitaciény en
el régimen alimentario. En los casados, era la mujer quien
se encargaba de las labores domésticas y la preparacion de
los alimentos, mientras que los solteros se incorporaban
al régimen de “pension”, el que incluia tres comidas dia-
rias por un monto mensual fijo. Estas eran preparadas en
la cantina por mujeres que se dedicaban exclusivamente a
esta actividad, debido a la gran cantidad de comida que se
cocinaba diariamente. Laura Rodriguez, quien trabajé en
este lugar, relata muy bien el extenuante trabajo:

“Cuando teniamos pensionistas, me levantaba a las cuatro de la
marana, porque habia que hacer el pan, habia que dejar las papas
peladas en la noche porque no se pelaba un kilo, ni dos... un saco,
medio saco de papas porque eran 80 pensionistas, habia que hacer
el pan, atender la gente desde las seis de la maiiana [ ...], hasta en
la noche y en la noche como a las 11” (Rivera et al. 2007: 92).

En general, y como es caracteristico en todos los asen-
tamientos mineros nortefios emplazados en ambientes
desérticos, su funcionamiento se encontraba completa-
mente supeditado a envios externos. Desde el agua, que
subia diariamente en camiones aljibe, hasta los articu-
los de consumo diario provenian de los poblados mas
cercanos, como Huasco, Freirina o Vallenar (Rivera et al.
2007). Al interior del asentamiento, era la pulperia el
principal centro de abastecimiento de provisiones, cuyos
precios eran controlados por la administracién. Sin em-
bargo, no todos los alimentos que consumian los capoti-
nos eran adquiridos en este almacén, ya que tres o cuatro
veces por semana subfan al mineral de Capote comer-
ciantes ambulantes desde los pueblos cercanos. En este
sentido, es importante mencionar que, contrario a lo re-
gistrado en las oficinas salitreras emplazadas mas al nor-
te (Gonzalez 2002), en Capote no se ocuparon fichas de
salario, y los trabajadores recibian su sueldo en dinero,
lo que facilité el acceso a los productos que ofrecian los
afuerinos (Rivera et al. 2007). La presencia de vendedo-
res ajenos a la sociedad explotadora se habria traducido
en una suerte de competencia entre éstos y la pulperia,
lo que sin duda ayudé a regular los precios de mejor ma-
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Figura 1. Ubicacion y vista aérea del yacimiento de Capote. El poligono de lineas blancas al centro marca el area habitacional.

nera, homologandolos al mercado regional. Don Alirio,
“pioneta”” de un camién de transportes, recuerda una
parte de los productos que se comercializaban:

“...lo que nosotros llevabamos eran frutas, melones, sandias, co-
sas que aqui también se cosechan; peras, brevas, higos, frutillas,
la aceituna; verduras como la betarraga, lechuga, zapallo, tam-
bién abarrotes como: arroz, fideos, legumbres, harina, aziicar,
poroto, la carne de vacuno, cabrito y gallina de corral, salmén,
mortadela, paté [...] todo lo que llevaba la gente lo vendian, no
sobraba nada” (Rivera et al. 2007: 86).

No es mucha la informacidn que existe sobre el ment de
los capotinos, pero en principio, éste no diferfa mayor-
mente entre casados y solteros: se comfa mucho arroz,
legumbres, papas, huevos y carne, incluso en el desayu-
no. Las preparaciones incluian cazuela y porciones de
carne asada (Rivera et al. 2007). De acuerdo con las en-
trevistas recopiladas, la carne consumida era principal-
mente de vacuno, cabra y aves de corral.

Diversas expectativas pueden surgir de los parrafos
precedentes. En primer término en el campamento de
Capote los productos carneos eran adquiridos en pues-
tos de venta, lo que permite suponer que los capotinos
no habrian criado animales domésticos para el consu-
mo personal en las areas residenciales. Esto es parti-

7 “Pioneta” en la jerga popular; Peoneta: “Auxiliar de vehiculos de

carga” (DICRAE); cargador.
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cularmente vélido para los solteros, quienes dependian
integramente de los menus ofrecidos en la cantina.
Respecto de los casados, podemos suponer una situa-
ci6n relativamente similar, aunque no se descarta que
las mujeres hayan criado animales pequefios que re-
quieren de cuidados menores, como gallinas. Debido a
que tanto las administradoras de las cantinas como las
esposas de los obreros compraban los productos en los
mismos lugares, podemos suponer que, en principio,
el ment entre solteros y casados habria sido relativa-
mente similar, es decir, los mismos taxones (cabrito y
vacuno) y las mismas preparaciones. No obstante, es
posible sugerir eventuales diferencias a ser evaluadas
en el registro arqueoldgico. La primera es la calidad de
los cortes, particularmente en el caso del vacuno. Pro-
ducto de que la cantina debia alimentar diariamente a
un nimero importante de obreros, es factible pensar
que ésta habria tendido a minimizar los costos, y por
tanto, sus preparaciones habrian sido realizadas con
cortes mas baratos, o quizds un mayor nimero de pre-
paraciones liquidas, lo que se traduciria en un nimero
comparativamente més elevado de cortes de vacuno
apropiados para este plato. De manera opuesta, si es
que los casados se alimentaron de mejor manera, ha-
brian accedido a cortes de vacuno sin hueso, y por lo
tanto, su registro seria comparativamente mas exiguo.
En relacién al cabrito, debido a su mayor disponibili-
dad regional tanto en la actualidad como en tiempos
histéricos (p.e., Pizarro y colaboradores. 2006), es po-
sible que se encuentre de manera abundante en los dos
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contextos, pero quizés con unidades de mayor costo en
las habitaciones de los casados. Por tltimo, se puede
esperar una mayor diversidad de taxones entre los ca-
sados, debido a las variaciones individuales en la pre-
paracién de platos en este segmento. En la cantina, en
cambio, es esperable un mend mucho mas homogéneo.

DPor otra parte, debido a que el campamento no pro-
ducia los bienes que demandaba, es factible suponer
que los recursos carneos habrian llegado procesados al
asentamiento, ya sea en forma de cortes listos para su
venta, o bien, unidades de faenamiento de nivel mayo-
rista, los que habrian sido reducidos en el asentamien-
to minero. En términos del registro éseo resulta inte-
resante discutir la presencia de dos puntos de venta de
productos carneos: uno “oficial” como es la pulperia,
y otro informal, como son las ferias compuestas por
los vendedores ambulantes. Aqui nos enfrentamos a
un problema de dificil solucién arqueoldgica ya que en
teoria se dan cita dos modelos distintos: por un lado,
los productos faenados de la pulperia que representan
el modelo “urbano”, asociado a mayor estandarizacién
en los cortes asi como a rangos etareos acotados de los
individuos (Bowen 1998); y por otro, el modelo “ru-
ral”, que de manera opuesta, se traduciria en la venta
de cortes fuera de norma (Reitz 1986a; Landon 1997;
Bowen 1998). Idealmente, la frecuencia comparativa
de estos dos modelos podria indicar la preferencia de
un sistema de abastecimiento sobre otro entre los con-
sumidores de Capote.

~+ MATERIAL Y METODOS

A partir de las fichas de arquitectura, las excavaciones ar-
queoldgicas y la informacidn etnografica, el asentamiento
de Capote se habria dividido en cuatro grandes sectores:
area de trabajo, area habitacional, area de espacios publi-
cos y area de basurales. Se realizé un total de 15 pozos de
sondeo de 1 x 0.5 m, excavados con niveles artificiales de
10 cm, distribuidos representativamente entre estos sec-
tores (Riveraetal. 2007). Los restos dseos recuperados as-
cienden a 1023 especimenes, provenientes en su mayoria
del area habitacional (n=808;78.98% del total) (Tabla 2).
En este tltimo sector se centra el presente trabajo, ya que
es aqui donde es posible discutir la variacién en los habi-
tos alimenticios entre casados y solteros. En el 4rea habi-
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tacional se excavo un total de siete pozos de sondeo, tres
en el sector de solteros y cuatro en el sector de casados.”

El analisis se llevo a cabo con todos los especimenes
identificables, es decir, todas aquellas unidades dseas que
presentaran porciones articulares, agujeros nutricios u
otro accidente anatémico que permitiese su adscripcion
a una unidad anatdmica en particular, y por tanto, a un
grupo taxondmico definido. En esta etapa del analisis se
utilizaron criterios osteomorfoldgicos a partir de esque-
letos de referencia depositados en la Facultad de Cien-
cias Veterinarias y Pecuarias de la Universidad de Chiley
guias osteoldgicas de fauna introducida (Boessneck et al.
1964; Boessneck 1980, Prummel y Frisch 1986; Adaro y
Olivares 2006). La resolucion en la asignacién taxoné-
mica de este segmento alcanzé distintos niveles de pre-
cisién debido a que no todas las unidades anatémicas
revisadas fueron igualmente diagndsticas.

Las medidas de cuantificacién utilizadas varfan leve-
mente en relacién a las tradicionalmente empleadas en
zooarqueologia, puesto que diversos trabajos han dis-
cutido la validez de unidades como el MNI al analizar
restos 6seos de sitios arqueoldgicos histéricos (Lyman
1987; Huelsbeck 1089). Esto se basa en el hecho de que
los consumidores histéricos no acceden a las carcasas
completas, sino que a porciones de ellas, en funcién de
las preferencias alimentarias, tipo de plato a cocinar,
posicién social, entre otros (Huelsbeck 1991). Lyman
(1987) y Huelsbeck (1991) sugieren utilizar los concep-
tos de “unidad de faenamiento” y “unidad de consumo”.
El primero hace referencia al segmento mayor faenado
del cual se extraen las unidades de consumo. Por ejem-
plo,enlaactualidad, de unaunidad de faenamiento como
el “asado de tira” se extraen 12 unidades de consumo
(UC), las que corresponden a las porciones de costillas
que finalmente son utilizadas. De esta manera, se optd
por emplear una metodologia mixta que incluy el NISP,
es decir, el nimero de especimenes dseos identificados
en un conjunto 6seo por taxén (Grayson 1984) y la uni-
dad de consumo, que se refiere a todo aquel fragmento
de resto 6seo que conforma una unidad potencialmen-
te consumible (Lyman 1987; Huelsbeck 1991). En este
analisis, una unidad de consumo se identifica como tal

8 , . .
Datos generales respecto a resultados de las otras areas interveni-

das se pueden encontrar en Labarca y Calas (2007 Ms).
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Restos analizados Areade Area Area de espacios Areade Total
trabajo habitacional publicos basurales
Hueso plano 3 130 21 23 177
Fgto. minimo 7 266 21 15 309
Fgros. diafisis 10 196 12 17 235
Astillas 2 15 4 3 24
Identificados 8 201 5 64 278
Total 30 808 63 122 1023

Tabla 2. Resumen de restos dseos analizados.

al poseer por lo menos una huella de aserrado que in-
dique la reduccién del elemento anatdémico original en
una porcién menor. Finalmente, la nomenclatura de los

cortes de vacuno se encuentra resumida en la Tabla 1.

Para controlar la incidencia de distintos agentes natura-
les en la preservacion del conjunto, se consideraron los
siguientes atributos tafonémicos: meteorizacién (ana-
lizada utilizando la escala propuesta por Behrensmeyer
[1978]); marcas de abrasién producidas por particulas
sedimentarias (Shipman 1981); marcas por pisoteo y
arrastre (Behrensmeyer 1982; Behrensmeyer et al. 1986);
marcas producidas por carnivoros durante el consumo
de restos dseos (Binford 1981; Haynes 1983) y accién
de roedores (Lyman 1994,). Estas categorias sélo fueron
consignadas para los especimenes identificados.

En relacién con las modificaciones de caracter antrépi-
CO presentes en la muestra, se distinguieron cuatro ti-
pos: marcas de corte, raspado (Binford 1981; Mengoni
1988, 1999), corte con sierra’ y fracturas traumaticas
por percusioén (Johnson 1983), reflejadas por negativos
de impacto, derivados de fractura y lascas dseas. Final-
mente se consideraron las huellas de exposicion al fuego
(Lyman 1994) en una escala medida por la coloracién
de los restos (exposicién moderada: marrén; quemado:
negro; calcinado: blanco). Estas categorias sélo fueron
consignadas para los especimenes identificados. Todas
aquellas unidades con huellas de sierra, fueron descritas
y dibujadas siguiendo a Lyman (1977).

9 Se diferencia de una huella de corte, porque el objetivo de su reali-
zacién es cortar el hueso, es decir generar unidades de faenamien-
to 0 consumo, a diferencia de las huellas de corte tradicionales las
que tienen por objeto cortar tejidos blandos (Lyman 1977,1994).
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~+ RESULTADOS Y DISCUSION

Diversos autores han puesto en evidencia la necesi-
dad de cotejar los procesos postdepositacionales que
puedan afectar a los restos faunisticos histéricos (p.e.,
Landon 2005). En este sentido, el 4rea habitacional de
Capote presenta en general una buena conservacion,
a excepcion de la meteorizacion, la que se registra en
cerca de 189 de la muestra, aun cuando el Estadio 1
es el mas popular. Las huellas de otros agentes natu-
rales como roedores, abrasidn y pisoteo se encuentran
practicamente ausentes. S6lo las marcas de carnivoros
y raices exhiben un nimero comparativamente mayor
(aproximadamente 79%), pero ain asi no afectaron al
conjunto de manera significativa.

De acuerdo con lo argumentado, la presencia de ciertos
taxones y la frecuencia relativa de éstos podrian ayudar
a discutir los habitos alimentarios observados entre los
obreros solteros y casados en Capote. La Figura 2, grafica
el porcentaje de NISP de los distintos taxones identifica-
dos en el area habitacional (NISP identificados casados:
123; NISP identificados solteros: 73). En concordancia
con lo recopilado etnograficamente, se encuentran repre-
sentados vacuno (Bos taurus), caprino, el que de acuerdo
con las guias de referencia deberia corresponder en su
gran mayoria a cabra (Capra hircus), cerdo (Sus scrofa), un
ave grande no determinada (posiblemente pato o gallina)
y restos de peces no identificados. Entre estos dos seg-
mentos de la poblacidn, el vacuno y los caprinos son las
especies mas consumidas y dentro de éstas, la segunda
es la mas utilizada. Esta situacién coincide con su mayor
disponibilidad en la region, lo que hace suponer que sus
cortes eran mas abundantes tanto en la pulperia como en
la feria, y por tanto, sus precios eran inferiores. Al compa-
N°39 /2010
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rar las frecuencias de los taxones resalta el hecho de que
los solteros aparentemente consumen més vacuno que los
casados, mientras que los casados hacen lo propio con el
caprino. Esta situacion, en principio indicaria que los sol-
teros accederian de manera mas regular a productos mas
caros y de menor disponibilidad. No obstante, debemos
tener presente la frecuencia de partes esqueletarias, punto
sobre el que volveremos mas adelante. Fuera de los dos
taxones mayores, se observa que otras especies se encuen-
tran pricticamente ausentes en el ment de los solteros a
excepcion de las aves, las que sin embargo tienen una muy
baja representacion. Los casados por su parte, poseen una
dieta més variada, ya que se habrian alimentado, ademas,
de cerdo y peces, estos Gltimos quizés con un precio ma-
yor debido al emplazamiento del sitio. En relacién con
esto, Juan Videla, obrero de Capote menciona: “Pescado
habfa, como queda cerca de Carrizal [caleta pesquera,
aunque llegar all4 era dificil” (Rivera et al. 2007: 92).

Un segundo punto a tratar dice relacién con la frecuencia
de partes esqueletarias registradas en la muestra y sus
respectivas unidades de consumo. Para el caso de los va-
cunos, se aprecia una importante diversidad de partes,
las que incluyen unidades que se asocian a cortes “oficia-
les” (osobucos y costillas) de mediano costo/beneficio
(ver Tabla 1), relacionados muy probablemente con la
preparacion de cazuelas y guisos; unidades que son co-
mercializadas tras su faenamiento (hueso sin carne), y
adquiridas para la preparacién de sopas de hueso; y sor-
prendentemente, elementos que tradicionalmente no se
venden en el mercado, ya que son desechados en el lugar

de procesamiento. En esta ultima categoria se incluyen
porciones de metapodios, falanges, craneo y mandibulas
(Tabla 3). Contrariamente a lo esperado, la presencia de
estas unidades sugeriria en principio, que los animales
habrian sido faenados en el asentamiento, y que quizas
éstos habrian llegado vivos a Capote. Resulta extrafio,
no obstante, que la carniceria no sea nombrada en los
relatos etnogréficos, por lo que nos inclinamos a pen-
sar que fueron los comerciantes ambulantes quienes in-
trodujeron en Capote unidades “no oficiales”, de precio
seguramente inferior. En cualquier caso, la presencia de
estos segmentos con marcas de procesamiento, indica
un aprovechamiento intensivo de la carcasa de bovino,
lo que confirmaria su mayor escasez comparativa en re-
lacién con el caprino en el 4rea.

Pese a la imposibilidad de detectar todos los cortes con-
sumidos por los obreros de Capote, es posible agrupar las
unidades dseas en los tres grandes conjuntos antes men-
cionados: huesos con carne (costillas y osobucos), huesos
“pelados” y, huesos no listados oficialmente (metapodios,
falanges, crineo, mandibula). Se aprecia en la Figura 3, que
aunque tanto solteros como casados desechan fundamen-
talmente unidades utilizadas para hacer sopas y guisos,
los casados tienen una mayor proporcion de unidades con
carne, las que tienen un mayor precio y obviamente, un
mejor rendimiento. Volveremos sobre el tema del mayor
nimero comparativo de restos de vacunos entre los sol-
teros que en los casados. La explicacion de esta situacion,
no necesariamente pasa porque los primeros “coman me-
jor”, sino que éstos utilizan en sus preparaciones mayor

33,98%
Bostaurus . ﬂ
. 54,36%
Caprinae h
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Qsscrofa | 2% n
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Teleosteo TS pe
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W Sotteros %NSP
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Figura 2. Frecuencia de taxones identificados en el é&rea
habitacional de Capote.
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Figura 3. Porcentajes de unidades de consumo (%UC) en
el 4rea habitacional de Capote (divisiéon seglin categorias
analiticas explicadas en el texto).
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Vacuno Caprino
Parte esqueletaria Solteros Casados Solteros Casados

NISP ucC NISP ucC NISP ucC NISP ucC
Asta - - 1 - - - - -
Craneo - - 5 1 - - _ _
Mandibula 3 2 1 1 1 1 4 -
Costilla 5 5 8 8 7 5 16 13
Atlas - - - - > 5 - _
Axis - - - - 1 1 - -
Vértebra cervical 1 1 2 2 1 1 - -
Vértebra toracica 2 2 2 2 3 3 6 3
Vértebra lumbar 3 2 2 2 3 2 1 1
Vértebra indeterminada 1 1 3 3 - - - -
Coxal 1 1 - - 2 1 3 3
Escapula 2 2 - - 1 1 3 3
Hamero px. 1 1 1 1 - - - -
Hamero df. 1 1 - - 2 2 P 5
Hamero ds. 1 1 1 1 1 1 - -
Radioulna px. - - - - - - 3 1
Radioulna df. - - - - > 1 3 >
Radioulna ds. - - - - - - - R
Metacarpo ds. 1 1 - - - - R R
Fémur px. - - - - - - 1 _
Fémur df. - - - - 3 3 4 3
Tibia df. - - 1 1 4 3 - R
Tibia ds. 1 1 - - - - - R
Astragalo - - 1 1 - - _ _
Calcaneo - - 1 1 - _ _ _
Metatarso px. - - - - 1 - - -
Metapodio df. - - - - 1 - 3 -
Metapodio ds. - - 1 1 1 - - R
Falange 1 px. - - 1 1 - - _ _
Falange 1 ss. 2 2 1 1 - - - R
Tarso/carpo 2 2 - - - - - R
Sesamoideo 1 - 1 - - - - R
Molar 1 - - - - _ 4 _
Incisivo 4 - 2 - - - > _
Total 33 25 35 27 36 27 55 31

Tabla 3. Resumen de partes esqueletarias de vacuno y caprino del area habitacional de Capote.
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Figura 4. Unidades de Bos taurus con huellas de sierra en Capote.

namero de unidades dseas para la elaboracion de sopas,
que tienen un costo inferior.

Por altimo, es importante mencionar la morfologia de
las unidades con huellas de sierra de vacuno. La principal
caracteristica que presentan es la impresionante diver-
sidad de cortes, a tal punto que es imposible encontrar
dos unidades similares (Figura 4). Por el momento no
es posible explicar satisfactoriamente esta situacion,
considerando que solo existen dos puntos de abasteci-
miento de carne y huesos en todo el asentamiento. Una
explicacién podria ser una reduccién de piezas por parte
de los propios consumidores con el objeto de maximi-
zar los recursos, aunque no se puede descartar que se
trate de distintos faenadores, particularmente teniendo
en consideracién que los vendedores ambulantes concu-
rrian desde diversos sectores de la regién (Rivera et al.
2007). Lo que si es cierto es que esta alta variabilidad
hizo imposible la deteccion de modos de procesamiento
diferenciados (urbano vs. rural).

En cuanto a los caprinos, se registran diversas partes del
esqueleto, encontrindose ausentes aquellas piezas de
bajo rendimiento normalmente descartadas en los lu-
gares de faenamiento (p.e., falanges, craneo; ver Tabla 3).
Esta situacion confirma que los cabritos habrian sido un
recurso mas abundante y posiblemente de menor precio
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que el vacuno, lo que permitia a los capotinos consumir
fundamentalmente aquellas unidades de mas alto rendi-
miento carneo. El analisis de las piezas dseas presentes
y las huellas de sierra, indica que posibles unidades de
faenamiento mayores (p.e., pierna) eran reducidas en
porciones menores (unidades de consumo), con mor-
fologias comparativamente méas homogéneas que en el
caso de los vacunos (Figura 5), relacionadas fundamen-
talmente con preparaciones secas (sin sopas). Ante la
ausencia de datos respecto de los precios de los cortes
de cabrito, se han agrupado las unidades de consumo
en funcién exclusivamente de su rendimiento carneo, en
tres grupos: alto, medio y bajo*® tomando como referente
el indice de utilidad de oveja (Ovis aries) propuesto por
Binford (1978). Se observa que, en general, tanto casados
como solteros consumen unidades de alto rendimiento
carneo, las que suponemos eran las mas apetecidas. Nue-
vamente se registran diferencias entre casados y solteros,
esta vez més sutiles, las que indican una tendencia a un
mayor consumo de unidades de mas alto rendimiento
entre los primeros (Figura 6).

'© Se consideraron las siguientes unidades por categoria: Bajo: cré-
neo, mandibula, atlas, axis, carpos, tarsos metapodios, astragalo,
calcaneo, falanges; Medio: escipula, hamero px., himero ds.,
radioulna px., radioulna ds., tibia px., tibia ds.; Alto: cervicales,

torécica, lumbares, costillas, coxal, fémur px., fémur ds.
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Figura 5. Unidades de Caprinae con huellas de sierra en Capote.

H Ao

%UC
5
L

Soteros

Caprinae

@ Viedio
O Bajo

Casados

Figura 6. Rendimiento carneo de las unidades de consumo (UC)

de Caprinae en el area habitacional de Capote.

~ CONCLUSIONES

El analisis faunistico centrado en la frecuencia de partes
esqueletarias y en la diversidad de taxones presentes de
dos sectores diferenciados del 4rea habitacional de Ca-
pote, arrojé diferencias en las pautas alimenticias de los
obreros solteros y casados (Tabla 4), confirmando en
gran medida las expectativas enunciadas al comienzo.

Si bien esta investigacion ha utilizado como marco de re-
ferencia los estudios de desigualdad social en zooarqueo-
logia histérica, las diferencias observadas entre solteros y
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casados no pueden ser atribuidas a distinciones de clases
sociales, estatus socioeconémico o poder adquisitivo de
estos dos grupos, ya que ambos poseen un salario similar

y realizan labores similares al interior de la mina.

En este caso, son las decisiones femeninas ligadas con la
economia doméstica las que se traducen en distinciones
en el registro 6seo. Asi, las administradoras de las cantinas
tendieron a comprar productos de inferior calidad, que en
algunos casos se preparaban de manera méas simple (como
en sopas), ya que asi disminufan los costos y se podia re-
solver de manera més sencilla la dura tarea que significaba
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Casados

Solteros

Mayor diversidad de taxones

Menor diversidad de taxones

Presencia de taxones exéticos (peces)

Ausencia de taxones exéticos

Mayor presencia de cortes asociados a carne en vacuno
(osobuco y costillas)

Mayor presencia de cortes asociados a preparacion
de sopas en vacuno

Menor presencia de unidades dseas no “tradicionales” en vacuno
(mandibula, craneo, metapodio, falanges)

Mayor presencia de unidades 6seas no “tradicionales” en
vacuno (mandibula, craneo, metapodio, falanges)

Mayor namero de unidades de alto rendimiento en caprinos

Menor namero de unidades de alto rendimiento en caprinos

Tabla 4. Resumen de resultados obtenidos.

alimentar diariamente a los pensionistas solteros. Esta
misma situacion explica la ausencia de cerdo o pescado en
los platillos de este tltimo grupo, ya que implican técnicas
distintas de preparacién y una mayor inversién en tiempo
y costos. En este sentido, un men relativamente homogé-
neo facilita de mejor manera la labor culinaria.

En contrapartida, las duefias de casa, al tener que ali-
mentar a un namero menor de individuos, con los que

ademas poseen una relacién afectiva, intentaran utilizar
de mejor manera el presupuesto mensual, realizando va-
riaciones y comprando productos de mejor calidad, en
cantidades mas reducidas.
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