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ABSTRACT

We approach the protein feeding in Buenos Aires’s city, through the
archaeological analysis of the consumer structure of two places from La Boca district
with different functions: Barraca Pefia —storehouse- and Fundacion Andreani —shipyard-
between 1820 and 1870. For each group of bones founded in archaeological diggings
we compare species, esqueletal representation and processing prey.

Even though the antecedents about this display show the development of simple
commercialization chains during the XIX century, it does not apply to both sites,
because they did not have similar supplying systems. To prove this statement we use the
concept of unit of acquisition in order to reflect what consumers buy in urban contexts.
In this way we separate from the concept of unit of butchering that, even though was
specific for hunt-gathering contexts, was also applied to the city.

Our hypothesis states that there are different units of acquisition in both sites.
This statement is based upon the different function and the particular risk of each site.
The storehouse presents a risk situation: there is a fluctuating public that needs different
kind of food each day and there is no conservation system for meat available. Owing
these situations there must have been a punctual purchase of certain cuts of big animals.
Middle animals and birds must have been bought, and entered as units.

In the shipyard there would have been another structure, with less risk. Here the
amount of people is bigger and more stable too. As it is a place to work, there would
have been less investment in food purchase as possible. So we expect general cuts of
big animals, and middle animals and birds that would have been bought more spatially.
For each case we derivate a series of expectatives after which we calculate
zooarchaeological measures such as -NISP, MNI, MNE, MAU and survival indices- to
contrast with the archaeological record.

We also focus on feeding as a social practice. Most of the people during XI1X th
century in La Boca were immigrants. To understand their social adaptation to a new
place, we define the concept of feeding identity. Eating is both an economic and a social

decision. This type of identity is defined by three aspects: the places where we eat, with



whom we eat and finally what we eat. Food is a mean by which people get adapted to

new places and interrelate with diverse groups of persons.
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CAPITULO I INTRODUCCION

“Algunos médicos opinaron que si la carencia de carne continuaba,
medio pueblo caeria en sincope por estar los estomagos
acostumbrados a su corroborante jugo” (Echeverria, [1838]
2005:80)

Esta frase muestra la consecuencia de la escasez de carne vacuna tal como lo
narré Echeverria en “El Matadero” para el afio 1838. Ya desde antes del siglo XIX, la
carne fue el principal sustento de la poblacion del virreinato. La riqueza pecuaria abrio

la puerta a la que ingreso al pais desde fechas tempranas.

Siendo esta el sostén de primera importancia para el desarrollo de la Argentina,
abordaremos el tema de la alimentacién entre los pobladores de la ciudad de Buenos
Aires del siglo XIX. Lo enfocaremos a traves del analisis de la estructura de consumo
en dos espacios portuarios con distinta funcionalidad: una fonda/almacén —Barraca
Pefia- y un astillero —Fundacion Andreani- ubicados ambos en el barrio de La Boca
entre ca. 1820 y 1870

Pero la carne no s6lo implica su mero consumo, sino la industria que la sustenta.
Un escenario de mataderos y saladeros se visualiza en relacion a esto. Ambos fueron los
grandes emporios en la ciudad para ese momento que permitian exportaciones y con
ello la principal entrada de divisas al pais. Sin embargo, el mercado interno
experimentaba otra situacion, que se reflejaba en, carnicerias, grandes mercados en las
plazas, poca higiene y poca especializacion, derivada de un faenado rapido, “salvaje” y
directo (Giberti, 1961; Montoya, 1956). Sin embargo, parece no aplicar a los dos casos
mencionados que se encontraban en un barrio que, para esa época, quedaba totalmente
aislado de la ciudad. Tanto Fundacion Andreani como Barraca Pefia estaban
intimamente relacionados al mundo laboral: el primero era un espacio de trabajo para la

construccion de buques; el segundo una fonda asociada a la barraca que le da nombre al



lugar. Astilleros y barracas eran los pilares fundamentales en ese mundo boquense.
Ambos convocaban a una masa de trabajadores relacionados al puerto —i.e. calafateros,
changarines, peones y marineros en su mayoria inmigrantes. Esto permite pensar en una
alta interaccion social en un ambiente basicamente masculino, de baja extraccién
econdmica y de distintas partes del mundo. Nuestra pregunta es ver si habia un
aprovisionamiento comun para ambos lugares tan cercanos, funcionalmente diferentes

pero con una concurrencia semejante en los puntos que hemos mencionado.

Para problemas zooarqueologicos en contextos urbanos, Huelsbeck (1991)
propone el uso de la unidad de adquisicion. Esta refleja lo que realmente compra el
consumidor en un mercado, donde el corte al menudeo es lo normal. De esta manera
para entender la complejidad del mercado de abasto de productos carnicos es necesario
enfocar el problema a través de los que compran, en este caso, lo que adquieren en la
fonda y en el astillero. Nuestra hipotesis de trabajo es que hay una unidad de
adquisicion distinta en ambos casos. La funcionalidad diferente y los riesgos que tiene
cada espacio influyen a que haya una compra mas especializada —personal- en la fonda,

y otra mas general —para todos- en el astillero.

De esta manera, nuestro objetivo principal es la caracterizaciéon del consumo en
dos espacios de publico masivo y con alto dinamismo, ubicados en un sector marginal
de la ciudad de Buenos Aires durante el siglo XIX. A partir del andlisis de los conjuntos
0seos se realizard un estudio comparativo del consumo, estableciendo semejanzas y/o
diferencias en términos de especies consumidas, representacion esqueletaria y

procesamiento de las presas.

En forma paralela como objetivo secundario se profundizara en el estudio del
consumo como una practica social. Lo que se elige para comer, se lo elige por
cuestiones econdmicas pero también sociales. Ambos aspectos conforman la identidad
alimentaria de las personas que ingresaron al pais en ese momento: ;cambia la identidad
de ellas, o por el contrario, intentan mantener todas sus costumbres y el alimento se
convertiria en una forma simbolica para expresarlo? A través de la alimentacién se
puede ver la adaptacion de los primeros inmigrantes en este pais. Focalizando en dos
espacios de alta interaccion nos diferenciamos de otros estudios de identidad que basan
sus investigaciones en las casas familiares -donde la interaccion con personas distintas
es minima o nula- ya que esto lleva implicito el creer que la identidad se desarrolla

como algo estatico en el tiempo (Henry, 1991).



En el proximo Capitulo describiremos el contexto politico y social incluyendo
referencias historicas y arqueoldgicas sobre las costumbres alimenticias. Ademas
mencionaremos algunas cuestiones sobre el barrio de La Boca y los sitios arqueoldgicos
En los Capitulos siguientes desarrollamos consideraciones tedricas, nuestra propuesta
de estudio y la metodologia empleada. Por Gltimo se discutiran los resultados y se

realizaran algunas conclusiones sobre el tema.



CAPITULO II CONTEXTO HISTORICO Y
ANTECEDENTES

I1.I) CONTEXTO HISTORICO

El periodo analizado -1820 a 1870- es caracterizado en la historiografia
argentina como un momento de transicion. Transcurre entre los movimientos
independentistas de la década de 1810 y la constitucién del Estado Moderno a partir de
1880 (Chiozza, 1977, Devoto, 2003). Dentro del mismo se pueden diferenciar dos
subperiodos. El primero se extiende entre 1820 a 1850, y esta determinado por las
luchas internas entre unitarios y federales en pos de definir la forma de estado y la
supremacia de Buenos Aires sobre las provincias del interior (Devoto, 2003). El
segundo, entre 1850 y 1870, en el que tras la batalla de Caseros en 1852 se sanciono la
Constitucién Nacional de 1853; permitio la organizacién del pais en forma republicana
y bajo un estado federal, designando a Buenos Aires como capital, medidas que se
ratificaron y acentuaron con las enmiendas hechas en 1860 (Rock, 1989; Devoto, 1989,
2003).

Dado los distintos sucesos que atravesaron el siglo XIX convivian en la ciudad
oficios y lugares heredados de la época colonial como los vendedores callejeros —
aguateros, pasteleros, y mazamorreras-, las pulperias y las diligencias. Sin embargo era
posible ver innovaciones como reformas edilicias, mejoramiento de los servicios
urbanos y la aparicion de nuevos espacios sociales como bares, teatros y paseos
publicos (Chiozza, 1977, Borges, 1989; Liernur y Aliata, 2004). A esto se le agrega el
impacto que tuvo el desarrollo del ferrocarril en 1857, con sus cabeceras en diferentes
lugares de la urbe.

Sin embargo, estas innovaciones eran todavia incipientes y se desarrollaron en el

corazén de la ciudad. Esta se extendia sobre los alrededores de la actual Plaza de Mayo,
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doénde se concentraba el poder politico y econdmico. Alli habitaba la alta burguesia
terrateniente, junto con los bancos, los centros de compra y los edificios de gobierno
(Chiozza, 1977). De esta manera, la zona sur quedaba desconectada de este centro,
estando unida sélo por el Camino de la Ensenada de Barragan y Pampa -actual avenida
Montes de Oca. Asi el sur de la ciudad fue aprovechado para la localizacién de los
mataderos, saladeros, curtiembres y del puerto. Tenia menor densidad poblacional, y
estaba habitado por gente de menores recursos (Chiozza, 1977, Borges, 1989; Clementi,
2000; Devoto, 1989)

Ya desde principios del siglo XIX comenzaron a ingresar en forma lenta pero
progresiva los primeros inmigrantes europeos. Algunos llegaron por motivos politicos,
otros por econdémicos, expulsados de Europa por las consecuencias de la Revolucién
Industrial (Devoto, 2003; Chiaramonte, 1964; Sori, 1985). Hasta mediados de ese siglo
el ingreso fue menor y luego se registrd una pequefa alza, siendo el precedente de las
grandes inmigraciones transoceanicas de fines del siglo XIX y principios del XX
(Bourde, 1977; Devoto, 1992, 2003; Lobato, 2000)

Lo que marca esta tendencia es la Constitucion de 1853 dado que el articulo 25
propone la difusion de la inmigracion (Devoto, 1992). Previamente hubo un ingreso
espontaneo, carente de un marco que le otorgara consistencia legal. Un mayor
movimiento poblacional se notd en el transcurso de la década de 1830 en coincidencia
con la primera gobernacion de Buenos Aires de Rosas, propiciando la migracion gallega
y de aquellos provenientes de la después denominada Italia —Reino de Piemonte y
Cerdefia (Devoto, 2003). Este panorama comienza a definirse con mayor profundidad
luego de 1850. Con el establecimiento de gobiernos mas liberales se inicia la
construccion de una Argentina moderna y pujante. Para esto el elemento inmigrante era
fundamental. Entre 1860 y 1870, se consolidd el ingreso de extranjeros, sobre todo de
italianos, espafioles y franceses que se establecieron principalmente en la ciudad de
Buenos Aires y, en forma secundaria, Rosario y otras ciudades del interior (Devoto,
2003). Se afianzaron y multiplicaron para esta época diversas asociaciones que sirvieron
para estructurar y contener la vida social de los migrantes y de las nuevas comunidades
que surgian, dandoles cobertura médica, sepelios y un espacio para celebrar reuniones
de diversa indole (Devoto, 1989, 2003; Nascimbene, 1986). Sin embargo el flujo
inmigratorio se interrumpe con la crisis econémica mundial de 1873 (Bourde, 1977).

Alli el nimero de inmigrantes cayé abruptamente —de 30.000 en 1870 a 18.000 en 1875.
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Hubo que esperar hasta la década siguiente para que se poblaran las tierras con la

inmigracion masiva (Devoto, 2003).

Las innovaciones urbanas y el flujo de la inmigracion respondian a la paulatina
insercion de la ciudad en el mercado mundial. En un sistema latifundista, la mano de
obra era necesaria para trabajar la tierra y para la cria de ganado vacuno y ovino. Asi se
fueron asentando las primeras colonias en el interior (Rofman y Romero, 1973). Esto
fue acompafado por la construccion y mejoramiento de las vias de comunicacion entre
el campo y la ciudad. Muchos inmigrantes se establecieron en esta Gltima formando
parte de la masa de trabajadores urbanos (Rock, 1989; Devoto 2003). Pero no solamente
se insertaron en la construccion. Toda una gama de espacios relacionados a la ciudad
absorbio a gran parte de los recién llegados: los mataderos, el puerto, las barracas y los

saladeros entre otros (Devoto, 1989; Echeverry, 1998).

Luego de la liberalizacion de los bloqueos impuestos por Rosas hasta 1850 - la
economia argentina crecié en forma més veloz- la lana y la carne fueron las principales
exportaciones. Esta ultima era uno de los mas tempranos productos demandados ya que
desde 1595 se exportaba tasajo para los esclavos de Brasil (Chiozza, 1977). Pero
también en forma interna fue la preferida por la poblacién a partir de la organizacion de
las vaquerias y corambres para la explotacion del cuero, sebo, astas, crines y otros, ya
desde el siglo XVIII (Giberti, 1961). De esta manera, como la importancia del animal
radicaba en estos productos, la carne en si, elemento secundario de la matanza y faena,
era barata y abundante (Giberti, 1961, Silveira, 2006).

II.Il = ANTECEDENTES  HISTORICOS Y
ARQUEOLOGICOS SOBRE LA ALIMENTACION
EN EL PAIS DEL SIGLO XIX

Focalizando ya el tema de la alimentacidn y en relacién al parrafo anterior, los
trabajos zooarqueoldgicos en la ciudad de Buenos Aires confirman esta vision. Silveira
analizo los restos 6seos recuperados en diversas excavaciones arqueoldgicas. Determind
un comportamiento alimentario basado en la carne vacuna (Silveira 1999; 2006). Esto
también se comprobo en otras partes del pais a nivel histérico. En la ciudad de Cérdoba

del siglo XIX, Remedi (1997) dio cuenta de como se modificaron los habitos
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alimentarios de los inmigrantes italianos incorporando dos elementos: carne y yerba
mate; asi como otros alimentos de las clases bajas locales. De esta manera se produjo un
“intercambio culinario”, introduciendo los italianos el pan, pastas, polenta y vegetales
en la comida criolla. Hay que recordar que desde temprano, la alta burguesia estuvo
ampliamente influenciada por las costumbres y hébitos de la sociedad francesa
(Chiozza, 1977), lo que se not6 en la alimentacion. Asi, la carne estaba asociada a los
habitos de las clases bajas y s6lo era consumida ocasionalmente —i.e. fechas patrias- por
aquellas de mayor poder econdmico. Su mayor poder adquisitivo les permitia el
consumo de alimentos importados de Francia, aves de corral y animales acuaticos
(Remedi, 1997; Vidalbussi, 1999).

Sin embargo, el hecho de que hubiera carne en abundancia fue formando en el
imaginario colectivo de la Argentina, como un espacio en donde la alimentacion era
accesible y capaz de sustentar dietas que no podian realizarse en otras partes del mundo
debido a su carencia (Corti, 1997). Es asi que los inmigrantes incorporaron
inmediatamente este articulo de consumo (Alvarez y Pinotti, 2000; Vidalbussi, 1999)
desarrollando un “modelo alimentario carnivoro” (Remedi, 1997) que muchas veces

desplazé al autdctono y/o local. Esto se refleja en distintos testimonios:

“Mi padre era de 1870 —recordaba un campesino de Clneo en una
entrevista- habia partido a la aventura y se habia embarcado a la
Argentina (...). La Unica cosa que no faltaba era la carne, entonces
no ha padecido tanta hambre. En Argentina la carne era como la
polenta aqui. Mataban un ternero y lo hacian al asador. Después
arrancaban con el cuchillo los pedazos de carne y se los comian”
(en Corti, 1997: 112)

“El aire es bueno aqui, comemos bifes y carne asada en todas las
comidas como en casa se comen papas” (en Corti, 1997: 114)

Esto se dio en paralelo con la introduccion de platos tipicamente europeos, mas
especificamente italianos como ravioles, pizzas, pascualina, pesto, pastafrola, risottos y
de otros espafioles como puchero, empanadas, bacalao y sopas (Alvarez y Pinotti, 2000;
Remedi, 1997; Vidalbussi, 1999). Asi se impulso la comercializacion de productos

importados de sus paises de origen —vino, aceite de oliva, fideos, quesos, salame de
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Milan, castafias, perdices en escabeche y conservas entre otros- en un circuito de la
ciudad de comercios minorista especializados (Corti, 1997; Chiaramonte, 1964;
Remedi, 1997). En estas modificaciones culinarias, la carne, sin embargo, tuvo un
protagonismo fundamental ya que se usé en distintos platos que antes carecian de ella.
“Nacié de esta manera el estilo portefio que, basicamente, es una vision trasatlantica de

la cocina italiana con el agregado de carne criolla” (Vidalbussi 1999: 20).

En cuanto a su procesamiento, en esta época no habia una cadena compleja
(Giberti, 1961, Montoya, 1956; Silveira, 2003). El estanciero, criaba su hacienda en el
campo hasta que llegaba a un determinado peso. Luego se la vendia en pie al saladerista
o0 al matadero, que en esa época se encargaba de faenar el animal y hacia el tratamiento
de la carne para su conservacion. También comercializaba el cuero —producto principal
de la explotacion ganadera en esos tiempos- y aprovechaba la grasa (Giberti, 1961). Si
la estancia se encontraba lejos de la ciudad se agregaba un eslabon mas: el campo de
invernada. Aqui los animales recuperaban el peso requerido para la faena. En general
eran campos de cria ubicados al sur de la ciudad, cerca de los saladeros. En el caso de
necesitar estos servicios, el invernador compraba la hacienda al estanciero para luego
vendérsela al saladero (Giberti, 1961). Esto elevaba el precio de la res. A pesar de ello,

la carne seguia siendo un producto de escaso valor monetario.

De esta manera, segun esta vision, el abasto y provision para la ciudad de
Buenos Aires era relativamente simple, donde la venta de carne al publico era directa.
Luego de la matanza, los vendedores salian con grandes trozos por las calles o a los
mercados al aire libre (Silveira, 2003). El frigorifico, no existia por lo cual la estrategia
basica usada era la conservacion en sal (Giberti, 1961, Montoya, 1956). Por el saladero
pasaba la carne que se exportaba a Brasil y a Cuba siendo una importante industria hasta
1890, ddénde gracias a cambios politicos —abolicion de la esclavitud-, econémicos —altos
aranceles brasileros sobre las carnes argentinas- y tecnoldgicos -sistemas de
conservacion por frio- entr6 en decadencia (Giberti, 1961; Rock, 1989). Asi la gran
demanda de derivados ganaderos explica la abundancia de la carne y su consecuente
bajo costo. Esto llev6 a su alta preferencia por gran parte de la poblacion de bajos

recursos econémicos —tanto nacionales como extranjeros.

Como se menciono, los distintos conjuntos 6seos analizados por Silveira,
procedentes de excavaciones realizadas por Daniel Schavelzdn en sitios de la ciudad de

Buenos Aires, dan cuenta de la importancia de este alimento. En éstos se encontrd un
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alto consumo de carne vacuna seguida por la carne ovina y en menor cantidad pescado,
aves de caza y de corral. Esto se refleja en la alta variabilidad de especies identificadas:
el predominio de Bos taurus —vacuno- pero también Ovis aries -ovino-, Sus scrofa —
cerdo-, Dasypus hibridus —mulita-, Gallus gallus —gallina-, Anser domesticus —ganso
domestico-, Nothura maculosa —perdiz chica-, Rynchotus rusfecens —perdiz colorada-

Eudromia elegans —martineta- y otros (Schavelzon, 1999; Silveria, 1999, 2006)

A pesar de que muchos restos 6seos provienen de pozos producto de rellenos
secundarios es llamativo el predominio de Bos taurus o mamiferos grandes por sobre
otras especies. Pero también se pudo diferenciar el consumo en pozos de familias de
clase alta — Casa Pefia, Casa Ezcurra-, de ordenes religiosas —Convento de Santo
Domingo- y de obreros de la construccion —Michelangelo- (Figura 11.1) En la primera
hay una amplia representacion de especies mamiferas —vacuna, ovina, cerdo-, de aves
de caza -perdices y pato-, de corral y por ultimo, y escaso, pescado de rio. Los vacunos
estan mejor representados por el cuarto anterior. En menor proporcién se encontrd el
cuarto posterior y las costillas. En cambio de los ovinos hay una representacion total del
animal. En el segundo caso, al ser una orden religiosa existe un mayor predominio de
peces, pero también una alta presencia de carne vacuna, perdices y especies menos
frecuentes en contextos urbanos como mulita y cuis. A diferencia del anterior contexto,
aqui hay una representacion mas pareja de los restos de Bos taurus ya que se reconocio
en forma equilibrada tanto el miembro anterior como posterior. Pero también hay
evidencia de las costillas, cogote y patas. Animales completos de Ovis aries fueron
introducidos en este sitio. Por altimo, en Michelangelo el registro muestra menor
variabilidad que en los anteriores siendo la preferida la carne vacuna. Sin embargo, el
consumo también estaba compuesto por ovinos y aves como pato, perdices y palomas.
En este lugar se prefirié en forma dominante el miembro anterior por sobre el posterior
de los vacunos. Pero también se registré la cabeza junto con vértebras cervicales. Al
igual que en los casos anteriores los restos de Ovis aries representan todo el animal

indicando un consumo completo de la res.

La forma de coccién favorita fue el hervido y no tanto el asado. Esto se
evidencio en la cantidad de tapas de vértebras y vértebras desoldadas. En general, al
hervir el hueso, las tapas se desprenden con facilidad y en muchos casos la superficie
del mismo se torna méas blando (Silveira, 1999, 2006). Este autor también analiz6 el

corte en las vértebras como posible indicador cronoldgico. A principios del siglo XX,
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con el frigorifico cambi6 la forma de faenar el animal, comenzando a cortarlo al medio;
se lo trozaba dividiéndolo por la columna vertebral. De esta manera, vértebras
completas estarian indicando una ubicacion temporal anterior al 1900 (Silveira, 2006).
Ademaés este instrumento deja un borde dentado continto a diferencia del escalonado
que se realiza con sierra manual (Silveira, 1999).

VER FIGURAI1.1

Figura I11.1: Sitios con fauna analizado por Silveira (1999, 2006) -rojo -y los estudiados en este trabajo-
verde. En Rojo: 1) Michelangelo, 2) Casa Pefia, 3) Casa Ezcurra, 4) Dominicos, 5) Santa Catalina de
Siena, 6) Patio del Cabildo, 7) Museo Etnografico, 8)San Juan 338, 9) Imprenta Coni . En Verde: 1)
Barraca Pefia, 2) Fundacion Andreani. Recuadrado en negro se resalta la zona céntrica que data de la
primera reparticion de tierras que realizara Garay.

Dos diferencias basicas existen entre el material analizado por Silveira y el de
esta tesis. Por un lado, la ubicacién espacial: el material analizado por el primero, se
encuentra dentro de los limites de lo que era la zona de mayor movimiento comercial,
financiero y social de Buenos Aires y donde se asentaban los grupos sociales de clase
alta. En cambio, los de La Boca al ubicarse en la zona sur, se encuentran en lo que en
esa época eran “las afueras” de la ciudad. Estan aislados de la “voréagine” del centro
dado su emplazamiento marginal (Figura I1.1). En efecto, este barrio a pesar de tener un
gran movimiento comercial y portuario, se desarrollé en forma independiente del resto
de la ciudad. Su dificil acceso, la escasez de transportes y la misma actividad comercial
y maritima permitieron un cierto impulso autonomo del barrio evidenciado en la
presencia de inmigrantes que desarrollaron su propio dialecto (Bucich, 1971; Chiozza,
1977; Echeverry, 1998).

Por otro lado, nuestra muestra procede de dos lugares de concurrencia masiva y
con alta interaccién sociocultural. Esto es debido a que en el barrio convivian
inmigrantes de distinto origen —italianos, britanicos, portuguéses, espafioles, africanos,
paraguayos, brasileros, uruguayos y muchos del interior del pais- junto con criollos
(Guevara, 1988). Asi en un mismo espacio se concentraban distintas practicas,

tradiciones, costumbres, dialectos y lenguas.

En cambio, el material de los estudios de Silveira (1999, 2006) provienen en
general de grupos més formalizados, donde las relaciones entre los habitantes se

mantenian constantes a traves del tiempo, como en el caso de las diversas casas —Casa
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Ezcurra, Casa Pefia, Caseron de Rosas- o de las ordenes religiosas. No sucede lo mismo
con Michelangelo, dénde funcionaba una fonda a la que concurrian obreros. Este lugar

se contrastara mas adelante con el material de La Boca

Resumiendo, el periodo entre 1820 y 1870 fue un momento de transicion entre el
Virreinato y el Estado. Sin dejar del todo su pasado hispanico, en la ciudad se asentaron
las bases para la revolucion que sufrird el pais en el periodo posterior -1880 a 1915. El
fin del siglo XIX fue un momento crucial a nivel mundial. La revolucién industrial
estaba en su apogeo definiendo un nuevo concepto: la modernidad. A pesar de las crisis
habia un bienestar econdmico y social sin precedentes que alentaba un consumo masivo.
Los grandes movimientos migratorios fueron caracteristicos también de esta época
(Hobsbawn, 1989). En ese contexto el Nuevo Mundo fue un espacio receptivo tanto de
personas como de productos. Argentina no quedd detras sino que se logré posicionar
dentro de este modelo como productor de materias primas para los paises
industrializados y comprador de los bienes que estos manufacturaban. Pero este pais no
solo recibié de Europa mercancias sino también una parte importante de la masa de
personas movilizadas lo que dio lugar a grandes cambios sociales (Pucciarelli, 1986;
Sunkel y Paz, 1984). Es en este momento donde la ciudad tomo aires “cosmopolitas”,
mirando constantemente a Europa, hubo una transformacion total de la ciudad. Nuevas
tecnologias, medios de transportes, la introduccion de todo tipo de bienes importados

cambid en forma radical el estilo de vida de las personas (Lobato, 2000).

Con respecto a La Boca, los medios de transportes contribuyeron a una mayor
conexidén con el centro (Echeverry, 1998; Chiozza, 1977). Los conventillos tomaron
protagonismo y alli se concentré la interaccion social dado que absorbian a gran parte
de los nuevos inmigrantes (Cutolo, 1998; Clementi, 2000). Por lo tanto, el hecho de que
el registro arqueoldgico analizado aqui provenga de un barrio marginal pero que tenga
en su interior una alta interaccion social, permitira ampliar, en una perspectiva regional,
como fue el abastecimiento y consumo en la ciudad de Buenos Aires en el siglo XIX
previo a su plena incorporacion al sistema de mercado capitalista y a las

transformaciones espaciales y sociales que sufrié La Boca.
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CAPITULO III EL BARRIO Y LOS SITIOS

En el Capitulo anterior mencionamos el aislamiento de La Boca en el periodo
estudiado. Aqui ampliamos la descripcion del barrio focalizando en su importancia
portuaria y su alta tasa inmigratoria. Luego destacamos las caracteristicas mas
relevantes de las fondas y los astilleros y su relacién con la alimentacion. Por Gltimo

describimos los sitios trabajados: Barraca Pefia y Fundacién Andreani.

I11.I) DESCRIPCION GENERAL DE LA BOCA

La Boca se constituyo desde un principio como puerto natural de la ciudad de
Buenos Aires hasta 1889, cuando se inauguré Puerto Madero (Echeverry, 1971; Scobie,
1977; Silvestri, 2003). Por eso este barrio se caracterizé por una alta actividad comercial
y portuaria (Bucich, 1971), lo cual atrajo numerosas corrientes inmigratorias —italianos,
vascos, espafioles, britanicos, franceses, alemanes, catalanes, portuguéses y africanos
entre muchos otros- que ya desde comienzos del siglo XI1X se instalaron en sus orillas
(Bucich, 1971; Guevara, 1988; Devoto, 1989). Esta migracidn estuvo caracterizada por
ser “en cadena”, o sea a partir de la estabilizacidn de las redes familiares y de amigos
que iban incorporando miembros de su misma comunidad (Devoto, 1989). Es una
inmigracion mas homogénea y con mayor cohesion social interna que la posterior,
mucho mas masiva y muchas veces de familias enteras (Devoto, 1989). Esto se
solidifica a partir de la caida de Rosas y el crecimiento de la ciudad después de 1850
(Bucich, 1971; Devoto, 1989). Es recién en 1870 cuando este barrio adquiere autonomia
propia con la creacion del Juzgado de Paz, siendo antes parte del Juzgado de Barracas al
Norte (Clementi, 2000; Devoto, 1989; Echeverri, 1971). Es también en esta época que
La Boca comenz0 a estar conectada con el resto de la ciudad mediante el tren y el
tranvia (Cutolo, 1998). Como ya se mencion0, durante gran parte del siglo XIX el barrio

fue un lugar de dificil acceso (Bucich, 1971).

18



Los italianos lograron dominar la escena econdmica y comercial del barrio
(Devoto, 1989) a pesar de no ser numéricamente el mayor grupo. Un censo de 1856
revela que habfan 3.444 argentinos?, 1.347 vascofranceses y espafioles, 496 italianos y
812 de otras nacionalidades (Clementi, 2000). Son los ligures los que llevaron adelante
la navegacion a vela y el comercio fluvial de este lugar. A pesar del oficio, en general
esta inmigracion estuvo compuesta por los sectores sociales medios y bajos, siendo muy
poco calificada (Devoto, 1989; Silvestri, 2003).

El puerto, centro privilegiado en el barrio, se convirtié desde temprano en el
nucleo de la industria boquense, a través del comercio fluvial y naval (Devoto, 1989,
Silvestri, 2003). Alli se comercializaban distintos productos: frutas, materiales para la
construccion, harinas y productos europeos (Korn y De La Torre, s/f). Para el
almacenaje de estos productos estaban las barracas, que se diseminaron sobre la actual
avenida Don Pedro de Mendoza, a lo largo de orilla norte del Riachuelo, desde
principios del siglo XIX (Bucich, 1971; Clementi, 2000). Los oficios principales
estaban en relacion a las tareas relativas al puerto, marinos principalmente aunque
también como jornaleros, trabajadores de industria y transporte, en astilleros y saladeros
(Bucich, 1971; Cutolo, 1998; Devoto, 1989; Echeverry, 1998; Korn y De La Torre;
Silvestri, 2003). Para 1869 habia “9 astilleros, 4 almacenes navales, 4 barracas y 4
agencias maritimas. Ademas de 35 almacenes comestibles, 60 bodegones, 4 confiterias,
31 carnicerias, 5 corralones de madera, 10 fondas, 7 panaderias y 40 pulperias y
boliches” (Echeverri, 1998:25).

II1.1I) DESCRIPCION DE FONDAS Y
ASTILLEROS

Se puede observar por la cita anterior, que los espacios relacionados a los
conjuntos analizados aqui tenian una alta presencia en La Boca. Lo que los une es que
ambos estaban en intima relacion con la funcionalidad primaria y original que se
desarroll6 en este barrio como puerto comercial: “En estas dos palabras pueden
descubrirse el embrion més remoto del constructivismo boguense. Pulperias y astilleros
se complementan en realidad” (Bucich, 1971: 51). Asi comienza el desarrollo de La

Boca segun este autor.
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Tanto las fondas y cantinas junto con las pulperias o almacenes formaban parte
del ramo de despacho de comestibles y bebidas (Gayol, 1993). Fueron establecimientos
abundantes en La Boca y se distribuian entre la calle Don Pedro de Mendoza y
Necochea o “cammin vegio” (Bucich, 1961): “Necochea fue siempre calle de grandes
atracciones (...) La marineria de todos los puertos del mundo se volcaba en ellay en la
explanada de Pedro de Mendoza, la ribera, centro de intensa actividad” (Bucich, 1962:
117) (Figura I11.1)

VER FIGURAIII.1
Figura I11.1. Ubicacion de locales de despacho de comidas y bebidas: En azul algunas de las esquinas mas
emblematicas de La Boca, donde se ubican innumerables fondas y cantinas de ayer y de hoy: Necochea y
Suarez, Necochea y Pinzon, Necochea y Olavaria, Suarez y Ministro Brin, Pedro de Mendoza y Alte.
Brown, Pedro de Mendoza y Necochea, Pedro de Mendoza y Ministro Brin

Estos eran espacios de distraccion de las tareas laborales y cotidianas donde las
relaciones sociales se caracterizaban por ser espontaneas (Gayol, 1993). Aunque en
muchos casos eran lugares asociados al delito y la vagancia (Bossio, 1995; Gonzalez
Bernardo, 1999). Ademas, su falta de decoracion —en algunos lugares habian elementos
que hacian referencia a las actividades marinas (Nogués, 1996)- escasa limpieza, el
abundante consumo de alcohol y la costumbre de gritar, hacian que estos lugares fueran
puray exclusivamente recurridos por los hombres de los sectores populares -las mujeres
estaban ausentes en este tipo de lugares y si las habia eran de “mal vivir”-, no siendo
bien vistos por las clases acomodadas (Bossio, 1995; Mayo, Miranda y Cabrejas, 2000;

Gonzaélez Bernardo, 2001; Pifieiro, 1983). Wilde los describe de la siguiente manera:

“En estas fondas todo era sucio, muchas veces asqueroso; manteles
rotos, grasientos y tefiidos con vino carlon, cubiertos ordinarios y
por demas desaseados...” (Wilde, 1960: 154)

“...a poco andar, la conversacion se hacia general de mesa a mesa;
cada uno levantaba cuanto podia la voz a fin de hacerse oir, de
aquel a quien se dirigia, armandose, al fin, una tremolina, en que
nadie se entendia, entre este fuego cruzado de palabreo (Wilde,
1960: 155)
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Pero no todos tenian una vision tan negativa de estos despachos al por menor,
Xavier Marmier hacia mediados del siglo XIX en “La Gran Fonda de la Marina”

describe que:

“...el marinero encuentra la camisa de lana que necesita, el vaso de
aguardiente que lo reconforta, la carne de vaca que puede asar a su

gusto y paladar” (citado en Bucich, 1962:117)

Muchas veces, estos sitios eran preferidos porque se servian comidas abundantes
y baratas en contraste con los restaurantes del centro (Bossio, 1995; Bucich, 1961,

1962). Esto indica un testimonio de Resaco para 1889:

“En las hosterias —esta hablando de La Boca- se come bien y se bebe
mejor y desde luego mas barato que en la ciudad” (citado en Bucich,
1962:118)

Ademaés de la comida, era muchas veces el ambiente “desacartonado” que atraia
a las personas a estos fondines, a diferencia de los “aburguesados” restaurants del
centro. Ejemplo de esto fue el clasico “El Cocodrilo” ubicado en las orillas del
Riachuelo (Bossio, 1995; Cutolo, 1998). Muchos de estos tipos de establecimientos
comenzaron a decaer luego de la década de 1870. Nuevos espacios publicos de
diversion, el aumento de la comunicacion entre distintos sectores de la capital y la cada
vez peor vision que se tenian de estos lugares como sitios de prostitucion y robo
hicieron que muchos locales cerraran, que algunos se transformaran en almacenes y
otros siguieran cumpliendo su funcion de despacho de comidas pero ya sin la venta de
alcohol (Gayol, 1993; Gonzalez Bernardo, 1999; Bossio, 1972).

Los astilleros eran lugares directamente relacionados al trabajo de las
embarcaciones: preparacion, armado y reparacion (Bucich, 1971, Devoto, 1989;
Echeverry, 1998). Estos se extendieron hacia ambas margenes de la actual Vuelta de
Rocha. En general sus propietarios eran de origen italiano, como lo delatan los apellidos
de los mas antiguos: Tatto, Cichero, Baglietto, Lambruschini, Scala, Badaracco y Fava

(Bucich, 1971; Echeverry, 1998). Se trataban de amplios talleres navales que se
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dedicaban al barco de vela de madera. La introduccién de los grandes buques de hierro
después de 1870 implico su declinacion, la introduccién de los talleres metaltrgicos y el

cambio hacia otros rubros (Silvestri, 2003).

Al momento del almuerzo, en otros astilleros del mundo (Figura 111.2), los
trabajadores abonaban una pequerfia parte de lo consumido, mientras que el resto estaba

a cargo de la empresa (http://astilleroscadiz.bugues.org/). Muchas veces esta era una

instancia en que se canalizaban las protestas sociales y salariales del trabajo.

VER FIGURAS II1.2 A,B,C, D

Figura I11. 2: Comedor de astillero en Cadiz, Espafia hacia mediados del Siglo XX. En Ay B vemos el
comedor en dias normales. En cambio en C y D se lo prepard para festejar las botaduras de los barcos
“Piélagos” y “Astorga” (Extraido de http://astilleroscadiz.buques.org/)

Algunas diferencias se pueden establecer entre ambos contextos:

VER TABLAIII.1

Tabla 111.1: Diferencias entre fondas y astilleros

En relacion con la alimentacion en cada uno de estos locales, en las fondas
participaria un grupo mas diverso y fluctuante de personas a lo largo del tiempo. No
solo puede haber un recambio de personas dia a dia, sino que adn los que van siempre
pueden variar lo que consumen. Por ello, la fonda debe contar con un mend variado para
satisfacer los gustos de la clientela. Esto hace necesario una estimacion del consumo
diario, previendo un margen de pérdida o de insuficiente comida segun la baja o alta
cantidad de personas que concurran. En este sentido, este espacio tiene un cierto grado

de riesgo en relacion al consumo alimentario de los consumidores que las frecuentan.

A diferencia de las fondas, en el astillero el consumo se encuentra mas
estandarizado. Los lugares laborales pueden ofrecer una oferta alimentaria que es Unica
para todos los comensales. Consecuentemente la gente no tiene opcion de elegir,
simplemente se “come lo que hay”. De esta manera se puede calcular la cantidad de
Insumos necesarios para realizar los almuerzos. En este caso son pocas las veces en las

que haya pérdidas o falte comida, ya que es esperable un numero relativamente
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constante de comensales. Por lo tanto este espacio tiene un menor riesgo con respecto al
consumo. La vianda individual es otra opcion. Pero dados los tipos de conservacion en
esta época —maxime si la comida se debe preparar el dia anterior- hacen dificil la

viabilidad de esta opcion.

[II.III) LOS SITIOS

Ambos sitios se encuentran cercanos entre si ya que se ubican en la Avenida
Don Pedro de Mendoza (Figura I11.3). Mientras que Barraca Pefia esta mas hacia el sur,
casi en el limite de lo que hoy es Barracas, Fundacion Andreani se ubica en la
denominada Vuelta de Rocha, en lo que hoy es uno de los puntos turisticos mas

importantes de la ciudad.

VER FIGURA I11.3

Figura I11.3: 1) Barraca Pefia, 2) Fundacion Andreani

Barraca Pena (BP)

Se encuentra ubicada en la Av. Don Pedro de Mendoza al 3000, solar ocupado
actualmente por la Unidad Ejecutora de Obras y Proyectos para la Promocién Turistica
del Barrio de La Boca y la empresa constructora Hormaco S.A. Esta ultima comenzé en
el afio 2001 una excavacién con pala mecanica que luego fue ampliada por el Grupo

Arqueoldgico Riachuelo a cargo del Lic. Marcelo Weissel.

La Barraca Pefia es una de las mas antiguas del Riachuelo. Pertenecié a la
familia Pefia desde fines del siglo XVIII. En 1774, Francisco de la Pefia llegd a Buenos
Aires y se instalo en la zona. Adquirié un terreno sobre el Riachuelo que primero
funcion6 como comercio de frutos. Luego, hacia principios del siglo X1X se transformo
en barraca (Weissel, 2001-a; Weissel et al., 2006). Durante todo ese siglo el terreno
pasé por sucesivas manos dentro de la familia, quienes siempre mantuvieron la
funcionalidad del lugar. En 1899 fue parte del Ferrocarril del Sud. Luego, durante el
primer gobierno de Peron se estatizO hasta 1990 cuando volvié a manos privadas
(Weissel, 2001-a).

Mientras que el lugar funcioné como barraca, se caracterizé en todo momento

por una alta actividad mercantil, principalmente depésito y trafico de productos —i.e.

23



cueros, lanas y maderas (Weissel, 2001-a). Este tipo de establecimientos fue
fundamental para el desarrollo portuario en La Boca. Ademas por el tipo de edificacion
y fechado de la misma, entre 1860 y 1870, se determin6é que fue una barraca lanera
(Moreno, comunicacion personal). EI arribo del ferrocarril inicia el desarrollo
tecnoldgico a gran escala. La Barraca Pefia se conforma como el primer nodo de

intercambio de transportes moderno, con la consiguiente absorcién de mano de obra.

La fonda estaba ubicada en el borde noroccidental de la barraca y funciono
coetaneamente a ella (Figura 111.4). Tuvo diversas formas comerciales vy
denominaciones a través del tiempo —pulperia, fonda, “Almacén El Triunfo”, “La
Fortuna”- pero nunca dejo de estar asociada al despacho de comidas y bebidas (Weissel,
et al., 2006).

VER FIGURAS I11.4 Ay B

Figura 111.4: Frente de la década de 1970 —A (Jones, s/f) - y actual de BP —-B-, en el sector donde se
ubicaba la fonda.

A partir del hallazgo y evaluacion de restos materiales como botellas de gres,
pipas de caolin, lozas -Creamware, Pearlware y Whiteware- botellas de vidrio para vino
y botellones de cerdmica se obtuvo la cronologia del lugar. Esta se extiende entre fines
de siglo XVI1II y 1870, con un predominio en materiales depositados en un sub-periodo
que va de 1830 a 1850 (Weissel, 2001-a; Weissel et al., 2006). También se recuperaron
mayolicas, porcelana industrial, materiales de construccion como tejas, ladrillos,

mosaicos y metales (Weissel, et al., 2006).

El solar posee una superficie de 18.000 metros cuadrados. Ademas de la
excavacion realizada por la empresa —Sector 1 en Figura IlI1.5- se relevaron 9
localizaciones mas entre pozos de sondeos y excavaciones abarcando una superficie de
250 metros cuadrados en total (Weissel, et al., 2006). De éstos se recuperaron restos
6seos de la recoleccion superficial -BPO-, del patio asociado a la fonda junto con una
camara desaglie ubicada en el mismo -Sector 3 en Figura I11.5. El patio se denomind
BP1 y la camara desaglie BP2. También hay restos provenientes del Sector 1 -BP3-, de
un tanque —BP4- y de un pozo de sondeo —BP5. De todos éstos se trabajé con la muestra

procedente del Sector 3 —de ahora en adelante BP1- ya que el material recuperado de
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alli proviene del descarte de la fonda —tanto el material del patio cobmo el de la cdmara
desague (Weissel, et al., 2006).

Aqui se diferenciaron distintos niveles de ocupacion correspondientes a distintas
construcciones y nivelaciones que se realizaron. A 40 cm. por debajo del piso actual se
registrd un piso de baldosones liticos y a 120 cm. un piso de ladrillos partidos. También
se detectaron estructuras como instalaciones de desagues, pluvial, dos albafales —una a
40 cm. y otro 80 cm. por debajo- y 2 estructuras cilindricas en los 40 cm. (Weissel,
2001-a). Para el analisis del material no se tomd en cuenta la diferenciacion entre
niveles, ya que su depositacion se realiz6 en un periodo acotado de tiempo (Weissel,
2001-a).

VER FIGURAI11.5

Figura 111.5: BP con los distintos sectores excavados (Extraido de Weissel, 2006)

Fundacion Andreani (FA)

Se ubica en la Av. Don Pedro de Mendoza 1987 y 1993 (Figura 111.6 y 111.7).
Alli, los responsables del lugar excavaron dos pozos donde se detectd material de tipo
arqueoldgico. El grupo a cargo del Lic. Marcelo Weissel trabajoé con los monticulos de

sedimentos ya extraidos, separando muestras para su estudio de laboratorio.

VER FIGURAI11.6

Figura I11.6. Ubicacion catastral de FA (Imagen brindada por Weissel)

VER FIGURA II1.7
Figura I11.7. : Frente actual de FA (Imagen brindada por Weissel)

Siendo un predio perteneciente al original repartimiento de tierras de Juan de
Garay, los siguientes dos siglos tuvo diversos propietarios. Es recién a partir del 1800
que el lote pas6 a formar parte de la familia Ballester hasta 1860. En esta época fue
adquirido por el sefior Bartolo Pippo, inmigrante italiano de Varazze, quedando en sus

manos y la de sus descendientes hasta 1923. En esta fecha fue vendido a la familia
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Piccardo quiénes en 1949 lo traspasaron a Ramoén Ferro, Manuel y Amador Gontand.

Por ultimo en el 2002 paso a ser parte de la Fundacion Andreani (Weissel, 2001-b).

Mientras que fue duefia la familia Ballester, el predio se arrendd en varias
oportunidades para trabajos relacionados con la actividad maritima. Por ejemplo, en
1854 se lo alquilaron por 5 afios a Sebastian Patrén, un constructor de barcos (Weissel,
2001-b). Al ser adquirido por Barolo Pippo, este lugar siguié manteniendo una
funcionalidad ligada a lo naval dado que su oficio era carpintero de rivera. De esta
manera, tanto en el momento en que la propiedad era de la familia Ballester como
cuando pertenecié a los Pippo se desarrollaron actividades relacionadas a la
construccion de barcos, sobre todo hasta la década de 1880. Luego de este momento
esta actividad declin6 y muchos astilleros se trasladaron a la ribera sur del Riachuelo.
Esto indica un cambio de las actividades laborales ya que se pasé de un predominio de
ocupaciones manuales —marineros, carpinteros de ribera, calafateadores y otros- a no
manuales —como profesionales y comerciantes- (Weissel, 2001-b). Apoya la existencia
de un astillero el hallazgo de gran cantidad de material vegetal, consistente en restos de

maderas descarte del trabajo con barcos (Weissel, 2001-b).

A partir del analisis de los vidrios —botellas, frascos, vasos y otros-, se promedio
una cronologia de 1846 para el Pozo 1y de 1853 para el Pozo 2 (Figura 111.8). También
se recuperaron lozas -Creamware, Pearlware y Whiteware- maydlica europea, caolin,
carbon mineral, ceramica indigena —s6lo en el pozo 1- e importada, gres, cuero —estos

ultimos dos solo en el Pozo 1-, metales, material de construccion, liticos y maderas.

VER FIGURA111.8

Figura 111.8: Pozos excavados (Imagen brindada por Weissel)

El Pozo 1 se denominé FAPL. Este es el que se ubica en Av. Don Pedro de
Mendoza 1987, dentro de un local de exposiciones. El pozo se realiz6 a 15 metros de la
linea municipal hacia el nordeste (Figura I11.9). El sedimento extraido presentaba una

composicion arcillosa de color limosa grisacea (Weissel, 2001-b).

VER FIGURAIII.9AYB
Figura 111.9: Aspectos de FAP1 y el sedimento extraido (Imagen brindada por Weissel)
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El Pozo 2 -FAP2- se encuentra al lado, a 3 metros de la linea municipal sobre el
lado sur (Figura 111.10). La composicion de la matriz se determindé como arcillosa de

color marrén clara (Weissel, 2001-b).

Trabajaremos con el material de FAP1 porque el del pozo 2 proviene de un
relleno. Este depdsito es de tipo secundario, al respecto indica Weissel “El segundo
depdsito es contemporaneo a la edificacion de la vivienda, y si bien sus materiales son
mas antiguos que esta, su ubicacién se relaciona directamente con el relleno para la
construccién de la casa. De todas formas es posible que nos encontremos frente a un
area de actividad especifica como la construccion naval, o bien como un lugar cerca de
un aserradero y una pulperia o primitivo almacén” (2001-b: 24).Mas adelante se

realizaran las observaciones pertinentes del estado de la muestra en general.

VER FIGURA IIILI0AYB
Figura I11.10: Vista del interior del pozo y su sedimento (Imagen brindada por Weissel)
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CAPITULO IV MARCO TEORICO

En el Capitulo de Antecedentes se describié el marco histérico y como fue la
alimentacion en esos momentos. Aqui se reflexionara en forma teorica sobre el
consumo, qué es la unidad de adquisicion y qué factores intervienen en la compra.
También se vera como definimos la identidad alimentaria, concepto que sera trabajado

en las conclusiones.

El consumo de alimentos es una situacion diaria y constante en nuestra vida.
Desde que nacemos hasta que morimos estamos ingiriendo productos liquidos y solidos
para mantenernos vitales y desarrollar nuestras tareas. Todos los seres vivientes en el
planeta realizan esto, desde los unicelulares, las plantas y los distintos animales
incorporan algln tipo de energia para su subsistencia y reproduccién. Por lo tanto, la
alimentacion es algo béasico a todos; sin embargo, las innumerables formas en que el
hombre toma sus recursos de la naturaleza —como también otras cualidades- lo
distinguen. Desde su desarrollo como ser humano la alimentacion permitio la

incorporacion de distintas habilidades, actitudes y formas de proveerse.

A partir de algun momento de nuestra trayectoria evolutiva fue el campamento-
base que conllevo un habito social especifico: el compartir el alimento en un espacio
definido, creando un lazo social diferente. En el arte paleolitico europeo las especies
mas representadas —reno, bisonte, caballo- estarian en relacion directa con las mas
deseables en la subsistencia de los grupos que habitaban el sudoeste de Europa en la
época del Méaximo Glacial. Este arte seria fundamental para equilibrar las relaciones
sociales entre los cazadores - recolectores bajo un clima fluctuante (Jochim, 1983;
Romanillo, 1988). Posteriormente, la agricultura y el pastoreo fueron la base para el
surgimiento de la antigua Mesopotamia. Esto facilitd una mayor sedentarizacion de las
poblaciones e introdujo innovaciones en su estilo de vida. También se produjo la

acumulacién de riquezas, lo que dio lugar a diferencias sociales mas marcadas
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(Redman, 1990).

El surgimiento de grandes centros de poder social y politico tuvo muchas veces
su origen en como se distribuian los recursos alimentarios (Redman, 1990). Asi, la
existencia de distintos pisos ecoldgicos en la zona sur de los Andes, permitié el
desarrollo de un sistema caravanero que comercializaba los distintos recursos de cada
lugar. Esto posibilitd la circulacion no sélo de bienes consumibles sino que también
influy6é en la organizacion espacial de la zona y el surgimiento de grandes centros-
cabecera como Tiawanaku hacia el 1000 d. c. (Browman, 1980; Dillehay y Nufiez,
1988). Tanto cazadores — recolectores como agricultores son definidos justamente por la
forma en que se organizan para obtener sus alimentos (Binford, 1988; Kelly, 1995).
Hoy en dia en un tiempo dominado por el mercado ya no hay un sistema directo de
obtencion sino que una compleja cadena de produccion, distribucion y venta permite
gue hayan porciones individuales, empaquetadas y totalmente asépticas en la gondola
del supermercado (Landon, 1996). Sin embargo, lo que se come no sélo define una
forma especifica de apropiacion, sino lo que uno es y como se representa ante los demas
(Contreras, 1995)

La alimentacién no sélo implica el acto en si mismo sino que define una
determinada situacion social: la familia reunida cenando comida casera, la reunion con
amigos el fin de semana en un pub o restaurante de moda, el “snack” rapido del trabajo,
el almuerzo multifamiliar de los domingos en el quincho del jardin o bajo el arbol del
club luego de la actividad deportiva, los salones de comida rapida, la “birra” en la calle,
el picnic del parque, el café de sobremesa y otros. Todos estos espacios, con sus
distintos tipos de alimentos y las personas con quien se comparten combinan un
continuum de diversas situaciones que permiten apreciar todas las posibilidades,
funciones, maneras y formas en que la comida y la bebida se entrelazan en la vida
cotidiana de las personas definiéndolas. Este acto social revela preferencias y

aversiones, formas de pensar, nivel social y econémico.

IV.I) POR UNA UNIDAD

De esta manera, el consumo como cualquier préactica, refleja condiciones
econdmicas y sociales (Aguirre, 1999; Garcia Canclini, 1984). El acto de consumir

puede ser definido como una decision compleja que permite acceder a ciertos bienes —
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en este caso el alimento- para lograr un beneficio —satisfacer una necesidad basica-
(Henry, 1991). Es una decision compleja porque en este acto se deben balancear
cuestiones economicas, sociales y personales. La forma en que se da esto refiere a la
posicion del individuo dentro del sistema de clases de una sociedad (Garcia Canclini,
1984; Alvarez y Pinotti, 2000): “las clases sociales no se diferencian s6lo por su
participacion en el sistema de produccion (...) sino también por su diferenciacion en el
consumo...” (Garcia Canclini, 1984:25). Por lo tanto, dentro de la economia de mercado
del sistema capitalista, donde uno ya no se apropia en forma directa de su alimento, la
moneda es de importancia fundamental para la eleccion del producto por parte del
individuo, siendo un factor que afecta la disponibilidad a nivel arqueolégico
(Huelsbeck, 1991; Landon, 1996). Segun sus posibilidades la gente compra y elige
productos determinados. En general, la tendencia es que a mayor ingresos econémicos,
mayor es el rango de opciones que tiene el individuo para realizar su compra (Aguirre,
1999; Henry, 1991; Messer, 1995). Entonces “El noble come cuando quiere, el monje
cuando le toca y el pobre cuando puede” (dicho medieval citado en Contreras y Arnaiz,
2005:259). Se puede recordar el caso citado en el Capitulo 1l que mientras que la clase
alta del siglo XIX en su afan de parecerse a la sociedad francesa adquiria toda clase de
alimentos importados o nacionales de alto costo, las clases populares basaba su

alimentacion exclusivamente en la carne.

Lo econdémico es entonces, el primer factor que influye en la decisién del
comprador resultando en que los alimentos preferidos son generalmente aquellos que
son mas beneficiosos en la relacién costo-beneficio (Harris, 1991; Hintze, 1997,
Landon, 1996). El costo en este caso es el precio de venta al publico de los distintos
productos alimenticios. Como la compra en contextos urbanos puede realizarse por
porciones tan simples como la de una comida individual, es importante determinar la
unidad de adquisicion ya que refleja la real forma de consumo para este mercado
(Huelsbeck, 1991). En cambio la unidad de trozamiento —medida generalmente usada
por los analistas de la arqueofauna urbana- puede producir sesgos en la cantidad total
del consumo de esta manera “The most noticeable difference between the two methods
of quantifying meat is the dramatic difference in the total amount of meat represented.
Butchering units (wholesale cuts) are much larger than units of acquisition (retail cuts)
and consequently, more meat is represented” (Huelsbeck, 1991:69). La unidad de

trozamiento deriva de los estudios sobre el consumo entre cazadores — recolectores que
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pueden introducir en el sitio desde un animal entero hasta grandes unidades del mismo
(Binford, 1988; Huelsbeck, 1991). Situacion que cambia sustancialmente en un contexto
urbano donde el sistema de produccion determina la venta por cortes. La principal
diferencia con la unidad de trozamiento es que esta es una unidad mucho mayor que

tergiversa la real cantidad de carne representada y consumida (Huelsbeck, 1991).

En nuestro pais, los cortes tiene distintos valores segun donde se ubiquen. De ahi
deriva la carne de primera, segunda y tercera categoria (Figura 1V.1). Esto depende del
rendimiento de la carne, de su calidad nutritiva y de la cantidad de inserciones
tendinosas que tenga (Aran y Echevarria, s/f). De esto se desprende que no todos los
cortes son iguales monetariamente hablando. En general la carne de primera se
encuentra en el miembro posterior —fémur, tibia proximal y pelvis- y parte del lomo —
vértebras sacrocoxigeas, lumbares y parte de las toraxicas junto con costillas
proximales- donde hay mayor cantidad de tejido concentrado. Esta zona tiene un
rendimiento del 45% del neto total y generalmente se destina a los asados y fritos (Aran
y Echevarria, s/f). La carne de segunda categoria se distribuye alrededor del miembro
anterior —htmero, radiocubito y cintura escapular- y la zona inferior del posterior —tibia
distal. Esta tiene un rendimiento del 20% ya que posee mayor cantidad de grasa que la
anterior y sirve en general para guisados (Arén y Echevarria, s/f). Por Gltimo la carne de
tercera coincide con las partes en las que hay un mayor porcentaje de hueso que de
carne o donde ésta es fibrosa. Se ubica en la zona de las costillas, el cuello-vértebras
cervicales- y el pecho. Tiene un rinde el 30 o 35% pero es grasa, tendones y
aponeurosis. Sirve en general para hervidos (Aran y Echevarria, s/f).

VER FIGURA IV.1

Figura IV.1: Localizacion de la carne de primera —naranja- segunda —celeste - y tercera —verde-
(Modificado de Arany Echevarria, s/f)

Por otro lado existen cortes especificos y no especificos. Los primeros
involucran un sélo tipo de corte y en la mayoria de los casos carecen de hueso. Mientras
que los segundos abarcan una region determinada del animal que incluyen varios cortes
y partes dseas. A partir de la Nomenclatura Oficial de la Junta Nacional de Carnes de la

Republica Argentina, los cortes publicados por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,

Pesca y Alimentos en su sitio oficial (www.sagpya.mecom.gov.ar/new/0-

0/programas/dma/ganaderia/cortes/cortes.php) y el esquema difundido por el IPCV
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(Instituto de Promocidn de la Carne Vacuna) se realizd la siguiente tabla clasificadora

de los cortes mas reconocidos y habitualmente utilizados.

VER TABLA IV.1

TABLA IV.1: Cortes vacunos

1) Incluye Ojo de Bife Ancho y Tapa de Bife Ancho
2) Incluye Bife Angosto

3) Incluye Asado de Falda
4) Incluye Tapa de Aguja

5) Incluye Carnaza de Paleta y Palomita/Chingolo
6) Incluye Tapa de Nalga

7) Incluye Cuadrada y Peceto
8) Incluye Tapa de Cuadril y Corazén de Cuadril

Los cortes especificos estan ubicados de la siguiente manera:

VER FIGURA IV.2

Figura IV.2: Ubicacion de los cortes especificos (Modificado de IPCV)

Referencias:

1) Nalga de Adentro
2) Nalga de Afuera
3) Colita de Cuadril
4) Bola de Lomo

5) Garrén/Osobuco
6) Tortuguita

7) Paleta

8) Cogote

9) Espinazo

11) Azotillo 21) Vacio

12) Brazuelo/ Osobuco  22) Tapa de Asado

13) Falda 23) Lomo
14) Marucha 24) Ojo de Bife Ancho y Tapa de Bife Ancho
15) Bife con Lomo 25) Tapa de Aguja
16) Bife Ancho 26) Carnaza de Paleta y Palomita/Chingolo
17) Cuadril 27) Tapa de Cuadril y Corazon de Cuadril
18) Asado

19) Entrafia

10) Aguja/ Roast Beef 20) Matambre

Los cortes especificos con hueso se ubican en general en la zona de las costillas

y el esternon junto con las vértebras. ElI osobuco refiere a la zona de la tibia y del

radiocubito. Se diferencia del brazuelo en que este sélo se ubica en el miembro anterior

y no tiene la base 6sea; y del garron que se encuentra en la articulacion fémoro tibial y

también esta exento de los huesos.

La mayoria de los cortes no especializados abarcan cortes del miembro posterior

a excepcion de los tres primeros. Asi el asado con vacio incluye toda la parte axial del

costillar mas la zona abdominal del animal —lo que en la Figura V.2 tiene nUmero 18,13

y 21. El bife angosto y ancho abarca toda la zona de las vértebras toréxicas hasta las
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lumbares —nUmeros 15 y 16 en la Figura 1V.2. El cuarto delantero en este caso
comprende hasta la décima costilla e incluye los siguientes cortes: cogote, aguja, bife
ancho, paleta, palomita o chingolo, marucha, brazuelo, asado, tapa de asado, pecho,
falda, azotillo y espinazo. A la inversa el cuarto trasero a tres costillas abarca los cortes
del miembro posterior —bife angosto, cuadril, colita de cuadril, vacio, nalga, tortuguita,
garrén y el resto. La pierna mocha (Figura 1V.3) se encuentra en el miembro posterior
entre la region sacro coxal, femoral y tarso tibial e incluye el cuadril, colita de cuadril,
bola de lomo, nalga, peceto, tortuga y osobuco. La pistola 3 a 5 costillas (Figura 1V.4)
puede incluir hasta la tercera o quinta costilla y se extiende por la zona lumbar, sacro
coxal, femoral y tarso tibial. La rueda sin garron (Figura 1V.5) incluye la zona del
isquién de la pelvis y el fémur sin la tibia, mientras que la rueda si incluye la Gltima
(Figura 1V.6). Por ultimo el rump and loin incluye los bifes angostos con lomo vy el
cuadril. En cuanto al pecho a 6 o 10 costillas se lo considera un corte del miembro

anterior extendiéndose por la zona esternal, es similar al matambre.

VER FIGURAS IV.3AIV.6
Figura IV.3 FiguralVv.4 FiguraIV.5 Figura IV.6
Pierna mocha Pistola 5 costillas Rueda sin garrén Rueda
(Fuente Junta Nacional de Carnes)

Para este trabajo, la unidad de adquisicion puede ser tan pequefia como un trozo
de la nalga de adentro o de afuera o tan grande como una pierna mocha o rueda pero
refleja en forma precisa la cantidad de carne consumida dentro de un contexto urbano.
Esta unidad queda definida por su ubicacion en la res que le da su valor econémico y
por la especificidad del corte que le da su rendimiento. Aqui el comprador como primer
paso evalla precio y rendimiento de acuerdo a sus necesidades. Como vimos en el
Capitulo 111 en este caso los que compran —fonda y astillero- tienen distintas exigencias

por lo cual la unidad de adquisicién variara en cada situacion.

De esta manera es necesario profundizar en los distintos aspectos que inciden en
la compra dentro del mercado en ese momento de transicion como fue el siglo XIX para
evaluar la complejidad del mercado ganadero. En un espacio en el que la carne vacuna
fue altamente demandada por su bajo costo, posicion social, capacidad monetaria,
propdsito del lugar y su ubicacion en la ciudad, influye en el tipo de compra que se hara.
El precio de la pieza y su rendimiento serian dos factores que se intercalan con las
caracteristicas recién mencionadas (Huelsbeck, 1991) y permiten caracterizar la unidad
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de adquisicion. Por lo tanto, la presencia de cortes de la estructura 6sea de especimenes
faunisticos en el registro arqueoldgico, puede servir para entender el acceso al alimento
por distintos segmentos sociales (Huelsbeck, 1991). Estos realizaran compras disimiles
dado el diferente poder adquisitivo. Pero también dentro de un mismo rango social la

compra puede variar si el fin del consumo es distinto.

Esta situacion seria la representada para nuestro caso. Asi a pesar de que el
consumo de carne era comun por su bajo precio, la poblacion en La Boca tenia bajos
recursos. Consecuentemente distintas estrategias de compra moderada eran necesarias,
maxime si todavia no existian los medios de conservacion adecuados. Entenderlo nos
permitird definir de una manera mas precisa como era el mercado alimenticio en un
contexto urbano-portuario. Esto nos aleja de las formas de consumo entre cazadores-

recolectores donde la complejidad en la cadena alimenticia es diferente.

Pero en el consumo no s6lo se reflejan las necesidades econdmicas de
determinada poblacién, sino también su aspecto social. Por lo que vimos en los
antecedentes el consumo de carne fue una practica muy valorada por los nuevos
pobladores que llegaban a estas tierras. Siendo La Boca un lugar altamente influido por
la poblacion extranjera, se deben realizar ciertas consideraciones sociales para lograr

una descripcion mas exacta del consumo alimentario en esos momentos.

IV.II) CONSUMO E IDENTIDAD

En forma paralela a los constrefiimientos econdmicos, los gustos sociales
también influyen en la eleccion alimentaria (Contreras, 1995; Henry, 1991). Del mismo
modo que con la decisién econémica, aqui se ve reflejada la posicion social del
individuo y/o del grupo (Henry, 1991). La persona no s6lo consume en base “al
bolsillo” sino que, como decision compleja, se elije por lo que el alimento representa,
tanto para si como para los demas. La comida identifica, define y da cuenta de un
determinado modo de vida, de determinada forma ante los otros (Alvarez, 2002;
Contreras, 1995; Cruz Cruz, 1991). Volviendo al ejemplo antes citado, por medio del
consumo de ciertos alimentos, la clase alta indicaba su posicion en la sociedad y su
identificacion con la sociedad francesa, la mas refinada en ese momento segin su
parecer. Sin embargo, en el consumo de un asado con cuero para una fiesta patriotica

expresaban que eran parte del “pueblo argentino”.
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El alimento se convierte por esta via, en un poderoso medio de comunicacién en
el que lo economico y lo social se intercalan (Contreras, 1995). En el consumo
ostentoso, la variedad, la cantidad y la complejidad de los alimentos consumidos, indica
el alto estatus de los comensales (Shack, 1995). Como forma de comunicacién social, es
importante la gente acompafiante. La mesa se transforma en un escenario compartido:
“La comida solitaria se limita a una funcion biologica, mientras que la comida
compartida entre varios es una conducta mas espiritual y social” (Cruz Cruz, 1991:
350). En este sentido, el alimento en comun va mas alla, identifica a los hombres como
pertenecientes al mismo grupo social, como semejantes (Contreras y Arnaiz, 2005).
Esto produce un doble movimiento de identificacion/diferenciacion; el individuo busca
ser aceptado pero al mismo tiempo, diferenciado (Garcia Canclini, 1984; Wiesnner,
1983, 1985).

En esta doble acepcion de la practica alimentaria se define la identidad de las
personas ya que la comida la materializa simbolicamente (Penner, 1997). Los productos
relacionados a la actividad culinaria representan un area extensa donde la identidad
puede expresarse. Esto resulta asi por el alimento que contiene, el cual es representativo

de las relaciones sociales en las que se inserta (Alvarez, 2002).

El acto de consumir revela formas de pensar, de racionalizar y de entender la
cultura en la que se vive, el sector social en el que se participa y las influencias —
internas y externas- a las que se estd sometido (Garcia Canclini, 1984; Contreras, 1995;
Henry, 1991). Por lo tanto, el hecho alimentario es complejo y no puede subsumirse
Unicamente a la comida en si misma, sino que abarca el contexto circundante, los
motivos y el momento de la ingestion, la gente acompafante, qué y cdmo se come
(Contreras, 1995). Esto define la “identidad alimentaria” de las personas, donde se
distinguen tres aspectos basicos: los espacios en el que tiene lugar, los otros —individuos
0 grupos- con quienes se interactla, y cudles son los alimentos que, en definitiva, se
consumen. La identidad alimentaria es una combinacion de espacio-personas con las
cuales se comparte el alimento consumido. Esto permite comprender la alimentacion
como una forma a través de la cual las personas se definen, eligen y consumen en base a

constrefiimientos econémicos y necesidades sociales.

Espacio y personas se encuentran intimamente relacionados. Generalmente, el
enfoque usado en este punto, indica que son las casas las generadoras de las pautas de

identidad ya que estas “...function as the context wherein individuals are brought to an
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awareness of their culture’s rules, and conversely, where those rules are frecuently
expressed in physical form” (Deetz 1982:718, citado en Henry, 1991). Por eso se
prioriza a la familia como grupo de interaccion primaria donde el rol de proveedor
masculino y de cocinadora femenina siguen siendo reivindicados (Shack, 1995). Esto es
evidente en la cocina argentina, en la que el Unico plato excepcionalmente preparado
por hombres es el asado, mientras que el resto de la preparacion del sustento familiar
estd a cargo de la mujer, en especial la madre (Aguirre, 1999; Tobin, 2002). De esa
manera, a nivel arqueoldgico, muchas veces se pretende entender los restos materiales
como vestigios del consumo en casas particulares reflejando la forma de vida del grupo
que la habito (Henry, 1991)

Sin embargo, la familia no es la Unica unidad de consumo (Contreras, 1995).
Otros lugares como tabernas, fondas, pubs, restaurantes, lugares de trabajo y otros, se
caracterizan por ser espacios de caracter mas abierto, donde hay una mayor interaccion
con distintos actores sociales. En estos, el individuo tiene mayores posibilidades de
conformar nuevos lazos sociales y fortalecer encuentros con semejantes (Contreras y
Arndiz, 2005; Corti, 1997) en donde “... ““el consumo de bienes materiales™ signifique
una cierta relacién con el grupo, cierta relacién con la cultura....En resumen: donde el
consumo sélo adquiera su sentido en relacion estructural con todos los demas
comportamientos sociales” (Baudrillard, 1974: 33, citado en Contreras, 1995;

entrecomillado en el original).

Para ello, el alimento elegido debe reunir ciertas caracteristicas que lo hagan
apto al consumo en estos espacios: debe ser accesible monetaria y socialmente
reconocido (Alvarez, 2002; Contreras, 1995; Messer, 1995). Siendo lo econémico un
factor que permite o no el acceso al alimento, este al mismo tiempo debe cumplir con
una serie de pautas para su eleccion; debe estar relacionado a cierto tipo de tradiciones,
a situaciones determinadas y a grupos sociales especificos (Contreras; 1995; Montanari,
2003). La carne es un ejemplo de ello ya que por ser un bien escaso en la mayoria de las
sociedades europeas medievales, su posibilidad de consumo era obligatoria de las clases
nobles. Esto no sélo indicaba un mayor estatus social, sino también poder, y la
corpulencia derivada de esta comida, significaba riqueza (Contreras y Arnaiz, 2005)

Pero los alimentos no son estancos a traves del tiempo, sufren modificaciones y
reacomodamientos, nuevos actores les dan otros significados y su consumo puede

abarcar diversos grupos en la escala social (Montanari, 2003). Esto reactualiza la
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identidad alimentaria de las personas que se adapta a nuevas situaciones y a nuevos
grupos sociales. Asi, como se vio en el Capitulo I1, la cocina portefia fue un “mestizaje”
de influencias varias, al igual que gran parte de los grandes contactos intercontinentales
que permitieron el flujo reciproco de nuevos alimentos a un lado y al otro del globo a
través del tiempo (Contreras y Arnaiz, 2005; Montanari, 2003). Esto llevo aparejado la
aparicion de toda una serie de nuevas escalas de valores sociales, formas de pensar el
grupo y conceptualizacidn sobre lo que es “bueno para comer” (Contreras y Arndiz,
2005)

Pero ello no s6lo se produce tanto en el caso en que los alimentos sean los
transportados de un espacio al otro, sino también cuando los individuos son los que se
mueven. Es cierto que por un lado, la alimentacion originaria de los migrantes es
mantenida dentro de lo posible (Corti, 1997). Una forma de establecer las diferencias
propias del grupo es a través del consumo de alimentos tipicos (Contreras y Arnaiz,
2005). En este sentido, en muchos casos con la inmigracion se refuerzan las tradiciones
culinarias propias y se crean circuitos de venta de productos propios como se vio que
sucedio en la Argentina y otros lugares del mundo. En Potosi por ejemplo, entre el 1600
y el 1700, la elite espafiola incorpord especies que sugieren un consumo que se asemeja
mas al de la peninsula ibérica que al alto Perd (DeFrance, 2003). Surgen en muchos
casos las comidas étnicas, que aglutinan a su alrededor ciertas practicas en la forma de
prepararse, ciertas fechas en las que se sirve y ciertas formas de consumo (Corti, 1997;

Contreras y Arndiz, 2005)

En concordancia con este movimiento las personas toman productos ajenos a su
tradicion y los incorporan como propios. En este sentido, los grupos mantienen algunas
tradiciones mientras que otras son reelaboradas bajo nuevas circunstancias (McKee,
1987). De esta manera en un nuevo espacio social y ante distintos actores, la identidad

alimentaria se renueva:

“...se hacian todas comidas que se hacian en Italia, se hablaba de la
bagna cauda...(...)...y si habia un motivo mas importante se hacia
un asado” (citado en Corti, 1997: 123)

El acceso al nuevo producto, su necesidad histdrica de consumo hicieron que la

carne en este caso, haya pasado de ser plato de nobles en la Europa medieval, a parte del
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repertorio gastronémico propio en la Argentina del siglo XIX. Esta posibilidad
alimentaria logra una nueva representacion propia y de los demas, asi “Mediante
determinados usos y preferencias alimentarias, un individuo se identifica con un

determinado grupo social, étnico o de edad” (Contreras, 1995: 19).

Resumiendo, se puede observar que la alimentacion no es un acto simple. El
consumo revela ciertas pautas econdmicas y sociales fundamentadas en la identidad
alimentaria del individuo. Esta se encuentra definida por el espacio, las personas y el
alimento elegido. Al mismo tiempo, este acto es dinamico, permitiendo cambios y
trasmutaciones a través del tiempo, los contactos y la incorporacion de nuevos
elementos en la dieta. Por lo tanto, la identidad del individuo o grupo social se va
reactualizando, nuevas formas de pensar y nuevas estrategias de interaccion se
cristalizan. En la economia de mercado, lo monetario y lo social definen las distintas
clases sociales desde ddonde los individuos realizan sus opciones alimenticias y se

elabora su proceso de identificacion.
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CAPITULO V ARQUEOLOGIA DE LA
COMPRA

En el Capitulo anterior se vio la complejidad de la alimentacion en el bloque
espacio-tiempo que analizamos. No solo la industria dedicada a ello es especializada
sino que el que compra lo hace bajo constrefiimientos economicos y sociales profundos.
De esta manera ¢como se articulan la fonda y el astillero dentro de esta situacion? Estos
lugares, a diferencia del consumidor final, son compradores pero para el consumo de
otros. Cada cual tuvo un determinado tipo de publico y caracteristicas propias que
comprenden una estructura diferencial de consumo. Esto se reflejaria en una distinta
unidad de adquisicion ajustada a cada caso. En la fonda hubo una compra especializada
por cortes especificos de animales grandes. Pero también se preparaban animales
medianos y aves los que ingresarian en forma entera. En cambio en el astillero se hacia
una compra mas general: la dieta se habria basado en animales de porte grande, cuya

adquisicion se haria por cortes menos especificos.

En consecuencia el contexto urbano de la ciudad de Buenos Aires del siglo XI1X
no seria tan simple como lo propuesto hasta ahora (Giberti, 1961; Montoya, 1956;
Silveira, 2003, 2006). A la cadena directa de estancia - campo de invernada - saladero o
matadero - exportacion o venta en el mercado interno (ver detalles en el Capitulo 1), se
le agrega un eslabdn mas: la comercializacion por cortes en contextos no hogarefios con
publico masivo. Por lo tanto el faenado ya no es tan simple y directo, sino que en
muchos casos seria distinto para cada rubro. Esto se reflejara en distintos patrones

arqueoldgicos para cada caso.

V.I) NUESTRA PROPUESTA

¢Qué sucedid en otros lugares de despacho de comidas de la ciudad? Como
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aproximacion realizamos una entrevista en la antigua fonda “La Sirena” cita en la calle
Nufiez 3750 en el barrio de Saavedra. Este lugar tuvo una primera inauguracion en 1876
como almacén y luego hacia 1930 se transformé en fonda. Sus duefios —Marcelino y
Osvaldo Mayol- mantuvieron el comercio de la familia hasta la actualidad. Uno de ellos
nos relatdé que antes por la falta de medios de conservacion de la carne era necesario
hacer compras diarias. Asi “... se compraba la falda para hacer pucheros, al osobuco
se lo servia con arroz y en menor cantidad se compraba nalga para hacer
milanesas...”. Como el publico que concurria era de baja extraccién econémica y social
también se hacian guisos y mondongo. Otras especies que se comercializaban eran

chanchos, ovejas, conejos y pollos.

A nivel histérico Wilde da testimonio de la diversidad de comidas ofrecidas:

“El mend no era muy extenso, ciertamente; se limitaba,
generalmente, en todas partes, a lo que Illamaban comida a uso del
pais; sopa, puchero, carbonada con zapallo, asado, guisos de
carnero, porotos, de mondongo, albdndigas, bacalao, ensalada de
lechuga y poca cosa mas; postre, orejones, carne de membrillo,

pasas Yy nueces, queso (siempre del pais), y ese de inferior calidad.

El vino que se servia quedaba, puede decirse, reducido al afiejo,
seco, de la tierra y particularmente carlon” (Wilde, 1960: 154)

Otras comidas servidas segun Bucich eran “... sopa de macarrones, guisado de
carne (con zanahorias, cebollas, patatas, perejil, clavo), carne de setas, una
“garibaldina”, que era una enorme ensalada de tomates, judias, remolachas y
lechugas...” (1962: 118). Se puede observar que hay muchos platos con vegetales como

zapallos, porotos y hortalizas como también diversos postres.

De estas descripciones dos factores fundamentales apoyan la idea de una compra
por cortes especificos de la fonda: la falta de conservacion de las carnes y la variedad de
tipos de platos que se ofrecian. Con respecto a lo primero, los frigorificos se

introdujeron hacia fines del siglo X1X (Giberti, 1961, Silvestri, 2003) como una nueva
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forma de conservar y procesar la carne. Pero en muchas partes de la ciudad no fue
utilizado hasta bien entrado el siglo XX como se vio en la entrevista de la fonda “La
Sirena”, sobre todo si el barrio poseia bajos recursos econémicos. De esta manera se
hacia necesaria una compra pequefia que sirviera para el dia. Ademas un lugar de
despacho de comidas no sélo ofrecia distintos tipos de carnes sino que el gasto se debia
balancear entre una variada gama de alimentos —vegetales, frutas y cereales- y bebidas.
A esto se le agrega la variabilidad de publico que concurria dia a dia. Por eso como, se
vio anteriormente, este tipo de lugares tienen un amplio riesgo en relacién al consumo

alimentario.

Ahora bien, una compra especializada seria la respuesta a este tipo de riesgos.
Pero como se analizé en el marco teorico, los cortes especificos carecen de hueso. Por

lo tanto para este caso esperamos:

1) Bajo numero de restos Gseos, ya que la compra por cortes especificos
en los que en realidad son masculos sin hueso deja una baja tasa de

depositacion de material a nivel arqueologico.

2) Una alta presencia de restos de la zona axial -costillas medias y
veértebras. Esto por dos motivos; A) alli se encuentran cortes de tercera
que son mas accesibles econdmicamente - asado, la tapa de asado y la
falda- y B) porque son los Unicos cortes especificos que tienen hueso.
Como los bifes anchos son méas baratos que los angostos es esperable
que dentro de las vértebras haya una mayor cantidad de las toraxicas

que lumbares.

3) Una minima cantidad de dseos pertenecientes al esqueleto apendicular
—i.e. osobuco. En este caso se habria preferido el miembro anterior —

humero y radioulna- por ser carne de segunda.

4) Alta variabilidad de las especies representadas. No sélo animales
pertenecientes a la especie Bos taurus que por las cronicas de la época
era el mas consumido. Sino que también hayan especies menores como

ovinos —Ovis aries- y aves —Gallus gallus.

5) Una distribucion pareja de las marcas de sierra en los distintos
elementos esqueletales. El ingreso espontaneo de 0seos en cortes ya

preparados, implicaria el trozado previo con este instrumento. Por lo
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6)

tanto las huellas se ubicaran en la mayoria de las piezas —costillas,
huesos largos y planos en forma indistinta. Esto involucrara una alta
cantidad de dseos con este tipo de marcas. Al contrario la hachuela no

serd necesaria y por ende este tipo de huellas serd menor o inexistente.

Piezas Oseas de pequefio tamafio. Esto se desprende de la anterior
expectativa. Al comprar cortes ya trozados y en general sin hueso,

aquellos que venian con el hueso serian de tamafio reducido.

En cambio en el caso del astillero se plantea un panorama totalmente diferente.

Recordemos que durante las tareas laborales, los tiempos son méas cortos lo cual no

permite un ment muy amplio de alimentos sino que habria una constancia y monotonia

en la dieta. En este caso hay un menor riesgo implicado, en el sentido que la cantidad de

personas se mantiene estable. Por lo tanto aqui se puede hacer un calculo aproximado de

la cantidad de alimentos necesarios. Esto se traduciria en una compra diaria —0

frecuente- por cortes menos especificos pero mas variable a lo largo de la semana. Esta

distinta unidad de adquisicion, mas ajustada a este tipo de negocio tendria otro tipo de

expectativas arqueoldgicas. En este caso esperamos:

1)

2)

3)

Una mayor tasa de depositacion de material 6seo. Como se vio en el
Capitulo anterior los cortes mas generales abarcan grandes trozos del
animal, especialmente con hueso. De esta manera su descarte en el

astillero seria producto de este tipo de adquisicion.

Una representacion menor de material 6seo del esqueleto axial. La
mayoria de los cortes no especificos se refieren al esqueleto
apendicular a excepcion del asado con vacio y del bife angosto y
ancho. Siendo el asado un corte muy popular hasta nuestros dias puede
haber una mayor proporcion de costillas de esta parte del esqueleto. La

presencia de vértebras seria de menor importancia.

En forma paralela una alta presencia de huesos del esqueleto
apendicular. Como se menciond en la anterior expectativa, los cortes
menos especializados se refieren al esqueleto apendicular, sobre todo
del miembro posterior. Asi dentro de la concentracion 6sea de huesos
apendiculares habra una mayor cantidad de aquellos pertenecientes a

este ultimo miembro —fémur y tibia- que al anterior —himero y
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4)

5)

6)

7)

radioulna. Esto estaria en funcion de la cantidad de carne y no en la
calidad de los cortes —ya que en el miembro posterior es donde se

ubica la carne de primera.

Presencia de huesos de las cinturas —pelvis y escapula- como también
otros —autopodios, carpiano y calcéneo.

Bajo porcentaje de variabilidad de especies. La carne de vacuno por
su mayor rinde y menor costo permite sustentar a mayor cantidad de
personas con menor inversion. Por lo tanto esta seria la predominante,
con menor frecuencia de ovinos y aves. Estas serian una opcién pocas
veces elegida por su bajo rinde y ser relativamente mas caros que la

carne vacuna

Distribucion irregular de los cortes con sierra entre los distintos
elementos. Se espera que haya mayor cantidad de huellas en las
costillas que en los huesos largos. Esto porque las costillas ademas de
tener una cantidad numérica mayor, se extraen varios cortes con hueso
—i.e. tira de asado, asado, falda, tapa de asado. Pero los huesos largos
ingresarian en forma completa al sitio y su trozamiento seria mas
elemental porque aqui interesa extraer el tejido del hueso. Esto trae
aparejado una menor cantidad de huesos con marcas de sierra. El
caracter de autoabastecimiento daria lugar a un trozamiento irregular
del animal y a un consumo mas rapido. Sin embargo esta necesidad de
sequir faenando la unidad de adquisicion implica el uso de
instrumentos como la hachuela. Por eso su presencia seria mas

evidente en este sitio.

Fragmentos dseos grandes Esto seria el resultado de una unidad de
adquisicién mas grande y un trozamiento irregular. Al ser este un
espacio de trabajo llevaria a disponer de menor tiempo para la
preparacion de la comida. Por lo cual su procesamiento posterior a la

compra seria reducido.

En forma complementaria se espera para ambos sitios:

1)

2)

Abundante restos de pez y/ o de moluscos -por la cercania al rio.

Un ingreso entero de animales de porte mediano-pequefio y de aves.
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3) Ausencia de partes del craneo y/o mandibula. Esto es asi porque en el

faenado de los animales estos elementos se desechan.

4) En los casos que hayan cortes con sierras, se espera que estas reflejen

un corte manual y no con sierra eléctrica

5) Que las vértebras se encuentren completas, de acuerdo con cronologia

de estos sitios.
Para contrastar esto realizaremos:

= Una identificacion del material para establecer tipo de especies

consumidas.

= Cuantificacion zooarqueoldgica: NISP, MNI, MNE, MAU, MAU
estandarizado e indice de Supervivencia para entender la composicion

interna de los conjuntos Gseos.

= Dentro de los identificados, cantidad de cada uno de ellos y su
comparacion en ambos sitios para estimar la variabilidad de las especies.

= |dentificacion y contrastacion de las partes esqueletarias presentes en los
sitios: parte axial y apendicular como también representacion del

apendicular delantero con el trasero
» Anadlisis de los tipos de cortes de origen antrépico.
= Comparacion con otros sitios de la Ciudad de Buenos Aires

Se tendrd en cuenta el grado de fragmentacion por causas naturales y/o
antrépicas para determinar la incidencia de procesos de formacion. Ademas otras
actividades pueden influir en la representacion final de la muestra, como por ejemplo
uso de 6seos para instrumentos y/o para combustible. En estos casos se haran conteos

para determinar su posible influencia.

Se espera que este analisis ayude a entender cémo era el sustento diario en dos
espacios diferenciados previo a que el posterior periodo incorpore nuevas pautas
econdmicas y sociales entre los distintos actores que pueblan la ciudad de Buenos Aires.
El consumo de los primeros pobladores de La Boca permitira entender qué alimentos
eran los més demandados dentro de la estructura de mercado tanto por los clientes de la
fonda como por los trabajadores del astillero. Esta caracterizacion describird el manejo
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de la comida en un espacio alejado del resto de la ciudad pero con un gran movimiento
social y comercial interno como fue La Boca en el siglo X1X. Su comparacion con otros
sitios servira para comprender si este lugar sigue las mismas tendencias de consumo que

otros puntos de la ciudad dénde habia distintos estilos de vida.

V.II) METODOLOGIA

Como se menciond en la introduccidn trabajaremos con material recolectado por
Weissel (2001). En base al primer relevamiento del material realizado por él —
separacion por tamafio y tipo de hueso y confeccion de fichas de anélisis-, ampliamos la
informacidn recavada para obtener una mayor especificidad de los datos, en funcion de
los objetivos del trabajo. En primer lugar se dividié el material 6seo en cuatro categorias

bésicas sin ser estas clasificaciones estancas e invariables:

Entero: Cuando el hueso conserva su estructura original en su totalidad o

tiene fracturas minimas que no afectan su forma.

- Fragmento: Los elementos que integran esta categoria tienen un tamafio
variable: de 2 a 20 cm. Sin embargo, conservan la forma del elemento y

mantiene la estructura

- Astilla: De 3 a 5 cm. Resto que se puede asignar a un elemento y/o

tamafio determinado.

- Microastilla: De 0 a 5 cm. Son fragmentos irregulares que sélo se
contabilizaron pero que no se tomaron en cuenta para el analisis ya que

no se pueden determinar a ningun taxdn, tamafo y/o elemento.

Se procedio a la identificacion de cada elemento con una muestra comparativa
perteneciente al Dr. Silveira, situada en el C.A.U. —Centro de Arqueologia Urbana. En
lo posible se llegd a una identificacion exacta de la especie animal y/ vegetal. En el caso
de los Gseos se determinaron cuatro taxones: ave, mamifero, pez y moluscos. Los
mamiferos a la vez se subdividieron en tres categorias segun su tamafio: M1 para
animales grandes, M2 para animales medianos, M3 para animales pequefios y M | —por

indeterminados- para animales cuyo tamafio no pudo ser determinado.

También se registraron las partes esqueletarias de los 6seos. Para adjudicar cada

elemento en el esqueleto, este se dividio en (modificado de Mengoni Goiialons, 1988):
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Axial: Cabeza con sus componentes —dientes e hioides- las vértebras y

las costillas

- Apendicular: Huesos de los miembros posteriores —fémur, tibia,
metatarso, calcaneos, tarsiano y falanges- y anteriores —hamero, radio,
cubito, metacarpo, carpiano y falanges. También para los huesos largos

en general, ya sean diafisis como epifisis indeterminadas.
- Cintura Escapular
- Cintura Pelviana

- Cintura Indeterminada: Huesos planos que no pudieron adjudicarse a

ninguna de las dos anteriores

Indeterminados: Restos 0seos que por su tamafio y forma no se pudieron

determinar a que elemento pertenecen.

Por otro lado, se detall6 el tipo de fractura. Estas pueden variar entre antropicas
y naturales. Las primeras se diferenciaron segin el elemento usado para el corte e
indican en que etapa de la cadena de procesamiento se realizaron. Como nuestro interés
no esta centrado en el analisis de huellas de corte, se trabajo con dos categorias basicas

en base a los antecedentes planteados por Landon (1996) y Silveira (1999).

- Sierra o Serrucho: Para aquellas fracturas que afectan en forma mas
rotunda al hueso. La sierra divide a los huesos en fragmentos mas
pequerios. Atraviesa todo el didmetro del muslo. Para huesos largos,
costillas y vértebras se puede presentar en forma transversal u oblicua y
estar de un s6lo lado o de ambos. Muchas veces se combinan con cortes
naturales, por ejemplo, una diafisis de un lado tiene un corte transversal y
del otro lado esta quebrado en forma natural o son cortes en las epifisis
por lo que mantienen las extremidades. Esta seria una marca primaria
realizada bien por los vendedores o también en los sitios, como parte del
procesamiento del alimento para la preparacion de la comida. Presentan
una superficie aserrada con estriaciones paralelas. En muchos casos el
hueso tiene un “reborde” producto del efecto de terminar de partir el
hueso con la mano. Algunos cortes “fallidos” marcan el comienzo del
corte pero luego se siguio en otro sector, dejando estos vestigios nulos en

el hueso.
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- Hachuela: Cortes con seccion en V de gran tamafio. Esta permite
fragmentar en forma maés reducida a los huesos. Se puede presentar en
forma conjunta con marcas de sierra. Asi por ejemplo un hueso puede
estar aserrado y tener en el medio un corte con hachuela “fallido”. Por
eso su identificacion depende de la presencia de este tipo de situaciones.
Esta marca realizada generalmente al momento de preparar la comida por

el “cocinero” es de tipo secundaria.

Entre las medidas de cuantificacion se utilizaron dos de abundancia taxonémica
—NISP y MNI- y cuatro de abundancia de partes esqueletarias - MNE, MAU, MAU
estandarizado e Indice de supervivencia- (Binford 1981; Grayson 1973, 1979, 1984;
Hesse y Wapnish, 1985; Klein y Cruz-Uribe, 1984; Mengoni Gofialons, 1988). El
primero —NISP- para la calcular los elementos identificados por taxa. En base a este
también, se realizaron las subsiguientes medidas. Para el MNI se tuvo en cuenta la
lateralidad y la edad —neonato, juvenil y adulto- (Lanata, 1989). Estas medidas nos
sirvieron para entender la estructura cuantitativa y la importancia de las especies

presentes (Mengoni Gofalons, 1988).

Para calcular el MNE en el caso de los fragmentos, se opté que cada uno de ellos
represente una unidad anatémica ya que en muchos no se pudo establecer a que parte
diagnostica del elemento correspondia. Esto sucedio sobre todo en las vértebras y en las
cinturas. En los huesos largos, se los diferencio segun sean epifisis proximales, distales,
indeterminadas o diafisis. En el caso de reconocer la cavidad glenoide de la escapula, el
ilion en la pelvis o cervicales, dorsales y lumbares en el las vértebras, se las calcularon
aparte. Por ultimo se obtuvo el MAU vy su derivado el MAU estandarizado junto con el
indice de Supervivencia para determinar la abundancia de partes esqueletarias y la
configuracion interna del conjunto 6seo en cada uno de los sitios (Binford 1978, 1981,
Mengoni Gofialons, 1988). No se incluyeron en estos calculos molares y/o incisivos.

Tambien se evaluo si los depoésitos eran primarios o secundarios (Landon, 1996).
El primero hace referencia a restos producto de las actividades desarrolladas en el sitio.
El segundo es producto de redepositaciones que involucran restos de otros contextos, no
directamente asociados a la actividad del sitio. EI material de este tipo de depdsitos no

sera usado en el andlisis.

Analizamos factores pertotaxicos, tafondmicos y anatdxicos (Mengoni

Gorialons, 1988) para entender los procesos de formacion. El primero hace referencia a
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las variables naturales o antrépicas que pudieron afectar el conjunto dseo una vez
depositado. Entre las primeras se considerd la accion de los carnivoros y raices. Las
variables antropicas se relacionan con aspectos como la produccién de instrumentos
0seos y otros usos del material como combustible. Para esto Gltimo se determinaron si
los huesos estaban quemados, carbonizados y calcinados (Mengoni Gofialons, 1999).
Segun el grado al que estuvieron expuestos al fuego se diferencio a cada uno. El primer
caso, corresponde a huesos negros que sufrieron un efecto superficial del calor. Los
carbonizados presentan un mayor efecto de la temperatura, llegando a tener gran parte
de su superficie entre negro y blanco. Los Gltimos estuvieron mucho tiempo en el fuego
por lo cual se presentan totalmente blanqueados, no sélo en su superficie, sino en su

estructura interna.

Los procesos tafondmicos se encuentran relacionados a cambios sufridos por el
hueso en la matriz sedimentaria. Antes de estar completamente enterrado, el hueso
puede sufrir la meteorizacion de su estructura, basicamente por la humedad y

temperatura (Beherensmeyer, 1978). Para este trabajo fueron Utiles los tres primeros:

o Estadio 1: La superficie muestra astillamientos, pero mantiene una

estructura minimamente conservada
o Estadio 2: El hueso presenta exfoliacion de las capas externas

o Estadio 3: Hay una mayor profundidad —entre 1 y 1,5 mm- en la

remocion de las capas externas del hueso, llegando al hueso compacto.

Los factores anataxicos que refieren a proceso de reciclaje como la remocion de

los sedimentos.

Detallada nuestra propuesta y la metodologia para el anlisis del material se

procederd a realizar la presentacion de los resultados.
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CAPITULO V PRESENTACION DE LOS
RESULTADOS

Este Capitulo se divide en tres acapites: los dos primeros muestran los resultados
del anélisis realizado sobre el material de BP1 y de FAP1 —estructura de consumo y
huellas de corte. En el ultimo realizamos una descripcion general del resto de material
no utilizado aqui -BPVS y FAP2- junto con la evaluacion del estado general de los
0se0s.

En la estructura de consumo mostramos el resultado de la identificacion —tanto
por taxa como por tipo de elemento Gseo- ya que en base a esto realizamos los célculos
siguientes. Luego comparamos la variabilidad de especies que se encontr6 en la fonda y
en el astillero. Por ultimo calculamos y comparamos las medidas zooarqueoldgicas de
las dos especies mas representativas-Bos taurus y Ovis aries- teniendo en cuenta las
categorias esqueletales encontradas. Con respecto a las huellas de corte, diferenciamos
en el analisis entre el material perteneciente a especies de porte grande —M1- y mediano
—MZ2. Se contabilizaron tanto las fracturas de origen natural como antropico. Pero para

la descripcion nos focalizamos en estas Ultimas

VL) ESTRUCTURA INTERNA DE LAS
MUESTRAS

La identificacidn de las especies en ambos sitios arrojo el siguiente resultado:

VER TABLA VI.1
Tabla V1.1: Identificacion del material
Referencias:
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Cr: craneo sc: escapula ti: tibia ph: falange

md: mandibula hu: himero ap: autopodio ri: costilla

ve: vértebra ra: radio cal: calcaneo hu. la: hueso largo
cv: cervical ul: ulna as: astragalo hu. pl: hueso plano
th: toraxica cp: carpiano mt: metatarso es: esternon

lu: lumbar pv: pelvis mc: metacarpo esc: escama

sa: sacrocoxigea fe: fémur mp: metapodio ind: indeterminado

En la primera parte la Tabla podemos observar los dseos identificados, el NISP y
MNI de las especies mas representadas de ambos sitios. Tanto Bos taurus y Ovis aries
son los dos mas importantes en la dieta, luego siguen las aves con el Gallus gallus. Se
observa que es mucho mayor la cantidad de material identificado de la primera especie
en FAP1 que en BP1, pero esto es al reves con respecto a Ovis aries. La primera se trata
de material de individuos adultos en BP1. No es asi para FAP1, donde 3 de los restos
6seos reconocidos -2 autopodios y 1 escapula- son de un individuo juvenil por lo cual el

MNI de 4 se compone por 3 adultos y un juvenil (Figura VI. I)

VER FIGURA VI.1

Figura VI. 1 Material Bos taurus juvenil. Primero la escapula y debajo los autopodios

Con respecto a Ovis aries en BP1, el astragalo es de un neonato por lo cual
aparte de este hay 2 adultos. En el caso de FAP1 es material de un adulto. Por Gltimo de
Gallus gallus sélo hay un juvenil en FAP1 — una tibiatarso y un fémur-, el resto del

material —para ambos sitios- pertenece a adultos.

En la segunda parte de la Tabla VI.1 se observan los NISP de especies de baja
incidencia en el total de elementos reconocidos. En el primer sitio, Equus caballus esta
representado por un sélo elemento. Lo mismo sucede con el Cannis familiais -un
incisivo de un animal de tamafio grande (Figura VI1.2), €l seria parte de una mascota o
producto de algun proceso de formacion. El pez —tararira- no pudo ser identificado con
seguridad ya que se realizd sobre un fragmento de opérculo distal, siendo mas
importante para asegurar la identificacion la parte proximal. La representacion de
distintos especimenes® de los moluscos es amplia, sin embargo sélo dos son

considerados especies consumibles* (Figura V1.3).

VER FIGURA VI.2 VER FIGURA VI.3
Figura VI.2. Incisivo de Cannis familiares Figura V1.3: Valva de Otala lactea
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En FAPL, el roedor se identifico por un hueso largo. Se cree que este, mas 2

huesos largos de M3 probablemente de la misma especie, sean intrusivos (Figura V1.4).

VER FIGURA V1.4
Figura V1.4: Material M3 —roedores- de FAP1

Tanto de Sus scrofa —cerdo- como del pez Pterodoras granulosus —armado- se
identificaron con poco material. Una falange en el primer caso (Figura VI.5) y un
fragmento de neurocraneo y uno de rayodorsal en el segundo. En esta linea se ubicaria

también el tnico molusco de consumo identificado®. (Figura V1.6).

VER FIGURA V1.5 VER FIGURA V1.6
Figura V1.5 Falange de Sus scrofa Figura V1.6: Ejemplar de Otala lactea FAP1

Ademas de aqui se recuperé vegetal en las siguientes cantidades:

VER TABLA VI.2
Tabla V1.2: Restos de vegetales de FAP1

Los fragmentos de cascara de Junglans regia —nuez- miden entre 1 y 2 cm. por
lo cual se considera un MNI de 1. En cambio del segundo, los fragmentos son mitades
de carozos de durazno. Estos més los enteros sumarizan un MNI de 15. La mayor
cantidad de carozos recuperados pude deberse a su mejor resistencia a la
descomposicion que el resto de los demas vegetales (Figura VI1.7). El tercero lo
adjudicamos a la Flia. Arecaceae por ser un fragmento rugoso similar al coco, pero sin
poder determinarlo con exactitud. Tampoco se pudo especificar a que tipo de calabaza

pertenecen las semillas de curcubitaceas halladas (Figura V1.8).

VER FIGURA VI.7 VER FIGURA V1.8
FIGURA VI. 7: Carozos de Durazno FIGURA V1.8: Fragmento de flia. Arecaceae, semillas
de Curcubitacea y Cascara de Nuez

En la tercera parte de la Tabla V1.1 se ven los restos de animales que no pudieron

identificarse y atribuimos so6lo a nivel de tamafo. En la ultima parte se contabilizaron
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los fragmentos pertenecientes a ave en general y a pez en general. Como se puede notar
en M1 hay gran cantidad de costillas. En el caso de BP1 solo 5 son proximales, el resto
son mediales. En FPAL, 16 son proximales y el resto medias. El desgaste de las partes
proximales no permitié realizar la identificacion de la especie. Sin embargo, dada la
gran cantidad de material identificado como Bos taurus y la ausencia de partes axiales
de esta especie, se cree que las costillas habrian pertenecido a la misma. Lo mismo se
supone de los fragmentos de mandibula, huesos largos, planos, escapulas y vértebras.
Estas ultimas por su estado de fragmentacién no se pudo determinar si eran lumbares,

cervicales o toraxicas.

En el caso de M2, al ser Ovis aries la Unica especie reconocida —a excepcion de
Sus scrofa en FAP1-, se puede pensar con mayor probabilidad que los restos pertenecen
aella. Llama la atencion en BP1, el desbalance entre la mayor cantidad de huesos largos
y la menor cantidad de costillas, siendo que estas se presentan en mayor cantidad en el

individuo.

Creemos que los huesos de ave no identificados pertenecen a Gallus gallus por
ser la Unica que se pudo especificar con seguridad. Si s6lo se considera el MNI hay una
equivalencia entre ambos sitios ya que en BP1 hay 2 individuos y en FAP1 también hay
2 -1 neonato y 1 adulto. Pero esto cambia sustancialmente si le agregamos los
fragmentos no identificados ya que hay mayor cantidad en BP1 que en FAP1 -8 en el
primero contra 2 del segundo. A pesar de que estos elementos no pudieron ser
identificados su sola presencia en BP1 indican un mayor consumo de aves en general
con respecto al astillero. EI material no reconocido de peces consistente en vértebras y
escamas no aporta mayor informacion para determinar la importancia de estos en la

dieta.

En ambos sitios se observa un patron de consumo similar dado que las especies
identificadas son précticamente iguales: Bos taurus y Ovis aries para mamiferos y
Gallus gallus para aves. En BP1 también hay caballo cuyo consumo no es descartado —
aunque se analizara con mayor profundidad mas adelante- pez de rio y moluscos. En
cambio en FAP1 hay cerdo y otra especie de pez de rio, el molusco mas restos de

vegetales

Variabilidad de Especies
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Ciertas diferencias notamos en cada uno de los casos. En forma general hay una
mayor cantidad de material identificado en BP1 que en FAP1 —NISP: 65 contra 60- lo
que dio como resultado distintas participaciones de cada taxa en la muestra. Aungue en
BP1 gran parte de los identificados corresponde a moluscos gque tienen un aporte menor
en la dieta. Sin embargo, aun sustrayendo esta taxa, los NISP identificados revelan una

distinta estructura de los restos 6seos en cada una de las muestras:

VER FIGURA VI.9
Figura VV1.9: Porcentajes de NISP estandarizado de BP1

VER FIGURA VI.10
Figura V1.10: Porcentajes de NISP estandarizado de FAP1

A pesar de la mayor participacion de Bos taurus en ambos sitios, en la fonda de
la barraca lanera también hay un importante aporte de ovinos y de aves. En cambio en el
astillero se registré una absoluta predominancia de vacunos y muy poco ovino. En
cuanto a las aves, a pesar de que tengan un NISP igual al de los ovinos, se trata de
individuos cuyo aporte de carne es menor y por ello disminuye su participacion real en
el total. Lo mismo sucede con los animales secundarios como el caso del Equus
caballus de BP1 —en caso de que haya sido usado en la alimentacion- y de Sus scrofa de
FAP1 dada la poca evidencia osteologica de ambos.

Bos taurus

Se calculé el MNE, MAU e Indice de Supervivencia para Bos taurus, arrojando

el siguiente resultado:

VER TABLA V1.3

Tabla V1.3: MNE, MAU e indice de Supervivencia de Bos taurus adulto BP1y FAP1
Referencias Columnas:
(1): Ndmero Minimo de Elementos (MNE)
(11): Ndmero de Unidades anatémicas Minimas (MAU)
(11): MAU expresado porcentualmente, estandarizado con respecto al mayor MAU
(1V): indice de Supervivencia
Referencias Filas:

Cr: craneo hu px: himero proximal fe px: fémur proximal
md: mandibula hu ds: himero distal fe df: fémur diéfisis
th: toraxica ra ds: radio distal fe ds: fémur distal

lu: lumbar ul px: ulna proximal ti px: tibia proximal
sa: sacrocoxigea Ccp: carpiano ti df: tibia di&fisis

sc: escapula pv: pelvis ti ds: tibia distal
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sc gl: escapula glenoide pv il: pelvis illion ph: falange

La principal diferencia entre ambos es la cantidad de categorias esqueletales
representadas. Del esqueleto axial en BP1 hay 4 mientras que en FAP1 hay 3. Del
esqueleto apendicular hay sélo 3 para BP1 y 12 en FAP1. De las cinturas hay 2
categorias en BP1 y 3 en FAPL. Esto es por la mayor cantidad de material identificado

en el astillero que en la fonda —recordemos que hay 46 huesos contra sélo 19.

En BP1 hay una buena representacion del esqueleto axial, pero el esqueleto
apendicular tiene mayores indices de Supervivencia. De esta manera las vértebras tienen
los menores indices a pesar de que en el caso de las toraxicas haya 5 elementos. Del
craneo y de las vértebras sacrocoxigeas hay un 50% de supervivencia por ser menor la
cantidad de elementos por individuo. Sin embargo el humero distal y el fémur proximal

junto con las cinturas son las piezas que poseen el mayor indice de Supervivencia.

En FAPL el esqueleto axial esta pobremente representado, no sélo por la
cantidad de categorias, sino también por la de huesos reconocidos en cada una de ellas.
Asi so6lo la mandibula tiene un alto indice de Supervivencia mientras que en el caso de
las vértebras esto desciende notablemente. Al igual que en BP1 las toraxicas son las que
mayor MNE poseen. Es en el apendicular donde la proporcion del material reconocido
cobra importancia. EI himero proximal y el fémur distal son los mas importantes. Sin
embargo si sumamos el MNE de las distintas partes del hamero y del fémur
reconocidas, ambas dan 8 en cada caso. La representacion grafica del MAU

estandarizado —Columna 111 de la Tabla V1.3- ayuda a comprender mejor esta situacion.

VER FIGURA VI.11
Figura VI1.11: MAU estandarizado de Bos taurus

Aqui se confirma que hay una estructura de representacion ésea dispar para
ambos sitios. Mientras que BP1 tiene una curva sinuosa donde muchas categorias
marcan 0, FAP1 tiene una curva irregular pero mas continua con picos en el humero, la
pelvis y el fémur. Se puede observar que los apendiculares en esta Ultima muestra,
tienen una mejor representacion de la pieza total. Por ejemplo, del himero se reconocid

tanto la parte proximal como distal. No se encontrd la parte proximal del radio —s6lo
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distal-, pero si se contabilizaron 2 ulnas proximales. En coincidencia con la importancia
del humero proximal, se registro una buena cantidad de escapulas, sobre todo de la
cavidad glenoide ya que a las 3 contabilizadas para el Bos taurus adulto se suma una

perteneciente al individuo juvenil.

A pesar de que el humero proximal marca el MAU 100% de la muestra, es muy
importante también la participacion del miembro posterior ya que se reconocio todo el
fémur y toda la tibia. La articulacion fémoro tibial es la parte mejor representada. Esto
se observa en la ultima parte de la Figura V1.11. Asi aunque del fémur proximal s6lo se
encontro 1 elemento, crece la cantidad a medida que se desciende en el hueso. Por eso el

fémur distal y tibia proximal son los que mejor representacion tienen.

Dentro de la escasa cantidad de material reconocido en BP1, el himero distal y
la ulna proximal son los mejores representados del esqueleto apendicular. A pesar de no
haber registrado fragmentos de radio, la relativa abundancia de este sector del himero y
la Unica ulna reconocida apoyan esta idea. Por otro lado no hay metapodios de esta
especie, pero si se reconocié una falange como unidad del extremo inferior de los
apendiculares en el caso de FAP1. Una situacion similar sucede con el craneo de BP1y
la mandibula de FAP1 porque a pesar de la presencia de estos, no hay vértebras

cervicales reconocidas.

Es de destacar que también se identificaron en FAP1 huesos accesorios como los

2 carpianos y los 2 autopodios del individuo juvenil.

Ovis aries

La segunda especie representada es Ovis aries:

VER TABLA V14

Tabla V1.4: MNE, MAU e indice de Supervivencia de Ovis aries en BP1 Y FAP1
Referencias Columnas:
(): Namero Minimo de Elementos (MNE)
(11): Nimero de Unidades anatémicas Minimas (MAU)
(111): MAU expresado porcentualmente, estandarizado con respecto al mayor MAU
(1V): indice de Supervivencia
Referencias Filas:

md: mandibula ra px: radio proximal cal: calcaneo

cv: cervical pv: pelvis mt: metatarso

th: toraxica fe: fémur md df: metapodio di&fisis
lu: lumbar ti px: tibia proximal md ds: metapodio distal
hu ds: himero distal ti ds: tibia distal ph: falange
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Al igual que para Bos taurus la principal diferencia es la cantidad de categorias
esqueletales representadas. Aunque hay mas cantidad de categorias axiales reconocidas
en FAPL1 que en BP1 -3 contra 2- es en el esqueleto apendicular donde hay una mayor
diferencia -9 de BP1 contra 1 de FAPL.

En BPI el esqueleto axial esta escasamente representando teniendo los indices de
Supervivencia mas bajos junto con la falange. En cambio, las partes del esqueleto
apendicular tienen los MAU estandarizados mas altos, sobre todo en lo que se refiere al
miembro posterior: fémur y tibia. También hay un metatarso identificado,
correspondiéndose con la parte apendicular mejor representada —miembro posterior. No
sucede lo mismo con los metapodios ya que no se pudo determinar si son del miembro

posterior o anterior

En el caso de FAP1 el MAU estandarizado e indice de Supervivencia son
iguales dada las cantidades minimas que hay de cada elemento indicando un sélo
individuo. A pesar de las 2 vértebras reconocidas, su mayor presencia en el esqueleto
implica un bajo indice de Supervivencia, siendo la mandibula recuperada la que tiene el

mas alto valor. Aqui también se represent6 el MAU estandarizado:

VER FIGURA VI.12
Figura VI1.12: MAU estandarizado de Qvis aries

La curva de FAP1 es mas reducida a comparacion del otro sitio. Mientras que
BP1 tiene una curva méas continla y se regulariza desde la pelvis hacia el final. Esto es
porque en BP1 el esqueleto apendicular no se redujo al fémur, himero y cubito.
También hay parte del esqueleto apendicular “bajo” representado por los metapodios,
los metatarsos y la falange —Ultima parte de la Figura VVI.12. En cambio del esqueleto
axial solo se registraron 2 vértebras. Es mucho mas reducido el material identificado
como Ovis aries en FAPL. El esqueleto apendicular esta escasamente representado con

solo 1 radio proximal aunque haya mas material del esqueleto axial.

Comparacion Bos taurus'y Ovis aries de ambos sitios

Una de las grandes diferencias entre ambos sitios es la representacion
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esqueletaria de Bos taurus y de Ovis aries. Este distinto perfil de los animales se nota en
especial en el esqueleto apendicular. En la siguiente Figura se puede observar esto. Las
cifras se calcularon a partir del MNE. En el caso de existir un mismo elemento parte

proximal, distal y diéfisis se sumaron las cantidades para simplificar la representacion:

VER FIGURA VI1.13
FIGURA V1.13: Representacion apendicular de Bos taurus

VER FIGURA VI1.14
FIGURA V1.14: Representacion apendicular de Ovis aries

Lo primero que se distingue es que en cada sitio la representacion de cada
especie se comporta de forma inversa. Mientras que en BP1 los elementos reconocidos
para Bos taurus se concentran en 3 categorias, en FAP1 hay una mayor variabilidad. En
cambio Ovis aries en BP1 tiene un amplio rango de representacion y en FAP1 sélo se
reconocid un elemento. De esta manera, la muestra apendicular de Bos taurus de FAP1
es 4,5 veces mayor que la de BP1. En cambio la de Ovis aries en BP1 es 11 veces
mayor que la de FAPL. Esto se encuentra acorde con la cantidad de individuos

identificados en cada uno de los sitios.

La tendencia mantiene una continuidad en el material no identificado. Asi como
hay una mayor representacion de Ovis aries en BP1, hay una mayor cantidad de huesos
no identificados de M2. Entre costillas, huesos largos y planos hay un total de 25 piezas.
En cambio en FAP1 la suma de huesos no identificados es 22. Lo mismo sucede con
M1 pero en forma contraria. En FAP1 se contabilizaron 341 fragmentos contra los 111

de BP1, o sea una cantidad 3 veces mayor.

Sin embargo, con respecto al Bos taurus, en ambos sitios se ve que los
elementos mejor representados son el himero en primera instancia y el fémur en
segunda. Ambos en el caso de FAP1 son los que marcan el MNI mientras que en BP1 es
el humero. Es por ello que en BP1 hay mayor representacion de miembros anteriores.
Mientras que en FAP1 a excepcién del humero el peso mayor se encuentra en el
miembro posterior sobre todo si a esto sumamos el 18,51% de representatividad de la
tibia. Con respecto a Ovis aries, en BP1 predomina el miembro posterior sobre el
anterior. En forma contraria, el anico elemento identificado de FAP1 es del miembro

anterior.
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El esqueleto axial se caracteriza por su poca incidencia en el total de la muestra
de ambos sitios y de ambas especies. En el caso de BP1 el total de MNE de Bos taurus
es de 9 y en FAP1 es de 6. En BP1 el esqueleto axial tiene una importancia levemente
mayor que en FAP1 teniendo en cuenta que la muestra total es menor y posee 3
elementos mas identificados. Sin embargo en ambas el material se reduce a las vértebras
y a partes de la cabeza como el craneo o la mandibula. Con Ovis aries sucede lo mismo,
conjuntamente sélo se identificaron vértebras -2 en BP1 y 2 en FAP1- aunque en el

astillero también se recuper6 una mandibula

Las cinturas de Bos taurus estan equilibradamente distribuidas en ambos sitios,
aunque es mayor la cantidad identificada en FAP1. Entre escapulas y pelvis hay un
MNE de 10 contra 4 de BP1. En FAPL esto se encuentra en concordancia con los
elementos apendiculares superiores mejor representados: humero y fémur. En cambio,
es escasa la participacion de cinturas para Ovis aries ya que so6lo se reconocio pelvis en

ambos sitios. En BP1 esto coincide con la mayor presencia del esqueleto posterior.

Por lo tanto, en el caso del vacuno, hay una amplia representacion del animal en
FAP1, se identifico en forma abundante tanto la parte posterior y anterior junto con las
cinturas. A pesar de ser una muestra numerosa, el esqueleto axial estd pobremente
representado y no incide en el total. En BP1 se sigue esta misma preferencia aunque es
mucho menor la cantidad de material y menor la cantidad de elementos representados —
sobre todo del esqueleto apendicular- y donde hay una mayor incidencia de los huesos
de la parte axial. En cambio Ovis aries mantiene una mayor participacién en BP1 no
solo en cantidad de individuos sino en la representacion esqueletaria total. En contraste
en FAP1 la incidencia de este animal es menor. No sélo se reconocié menos cantidad de

individuos, sino que no hay una buena representacion del mismo.

VI.II) DESCRIPCION DE MARCAS

M1

En los siguientes cuadros se resumio el tipo de cortes sufridos por los huesos M1

incluyendo los identificados y no identificados:
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VER TABLA V1.5
TABLA VL.5: Tipo de Cortes de M1 en BP1

VER TABLA V1.6
TABLA VI.6: Tipo de Cortes de M1 en FAP1

En los cortes antropomorfos de ambos sitios, predominan los que se hicieron con
serrucho. Se destacan en las costillas del esqueleto axial y en los huesos largos en
general. Sin embargo, a pesar de que FAP1 posee mayor cantidad de material, presenta
en comparacién con BP1 menos cantidad de elementos cortados de esta manera. Asi, de
los 387 elementos M1 en FAP1 s6lo 108 tienen cortes primarios y de los 131 de BP1

104 fueron serruchados.

De las 77 costillas presentes en la muestra de BP1, 70 poseen cortes de sierra
tanto en uno como en ambos lados. En su mayoria se realizaron en forma transversal al
hueso, aunque algunos en forma oblicua. Miden entre 3 a 8 cm. -60 piezas-, 7 tienen

entre 9a 13 cm., solo 2 de 2 cm. y 1 de 17 cm. (Figura VI1.15).

VER FIGURA VI.15
Figura VI.15: Costillas BP1. Nétese la variedad de medidas y las formas de corte: oblicuas en algunas y
transversal la mayoria. Una estuvo en contacto con metal de cobre por su color verdoso.

En cuanto a FAP1 de las 139 costillas, solo 56 estan cortadas con serrucho ya
sea de uno o de ambos lados. Al igual que en BP1, en su mayor parte este corte se
realizd en forma transversal al hueso y sélo algunas presentan cortes oblicuos. El resto
del material tiene los bordes astillados y fragmentados y no se pudieron observar si
tenian marcas. Las piezas miden un poco mas que en BP1 ya que 46 piezas varian desde
4 cm.al2cm., s6lo 7 tienen 2y 3 cm. y 3 entre 13 a 14 cm. (Figura V1.16)

VER FIGURA VI.16
Figura V1.16: Costillas FAP1. Aqui también hay variedad de medidas y formas de corte: oblicuas y
transversal

De las vértebras de BP1, 16 presentan cortes primarios -1 lumbar, 4 toréxicas y

11 indeterminadas. En estas fue dificil darse cuenta la direccion los cortes ya que
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muchas se encontraban fragmentadas. Cuando las mismas estaban completas, se notd
que ninguna estaba partida a la mitad sino que el corte se realizo transversal al eje
longitudinal de la pieza, cortando el sector de las tapas. Hay fragmentos pequefios de 3
y 4 cm. —que en general se corresponden con las que no pudieron determinarse que tipo

de vértebras son- y las hay mayores, toraxicas o lumbares.

En las vértebras de FAP1 hay 16 piezas con cortes de sierra, 8 de estas se
encuentran en la parte superior de las apdfisis de las vértebras toraxicas (Figuras VI1.17
y VI1.18). En las restantes los cortes son sobre vértebras indeterminadas. Tampoco aqui
se registraron vértebras a la mitad. Ademas 2 piezas tienen corte con hachuela. En un

caso es una pieza fragmentada naturalmente, mientras que la otra es sobre una pieza

aserrada.
VER FIGURA VI1.17 VER FIGURA VI1.18
Figura V1.17: Apofisis de vértebra FAP1 Figura VV1.18: Detalle de corte en vértebras FAP1

Las huellas de sierra en el esqueleto apendicular se comportan en forma distinta
en cada uno de los sitios. En el caso de la fonda la mayoria de los huesos las presentan.
De los 3 humeros, 2 estan aserrados en forma transversal y miden entre 4 y 5 cm. Lo
mismo sucede con la unica ulna aunque su corte no afecta la forma del hueso (Figura
VI.24). Las diafisis también tienen una mayor cantidad con marcas sierra que
fracturadas naturalmente. Las que presentan este tipo de huellas miden entre 3a5cm. a
excepcién de 1 que mide casi 10 cm.

En cambio en FAP1 hay mas material fracturado que con marcas primarias. Los
elementos méas abundantes como el humero y el fémur son los que tienen parejas
cantidades de corte antropicos y naturales y solo una tibia con el primero, pero esta
proporcion decae en las diafisis. Los 4 hiumeros miden entre 5y 10 cm., los fémures
entre 7 y 8 cm. -2 diafisis y 2 epifisis- y la tibia 10 cm. (Figura VI1.19). De las 44

diafisis s6lo 11 estan aserradas y tienen entre 5y 12 cm.

VER FIGURA VI.1I9A,B,C,D

Figura VVI1.19: Algunos de los éseos identificados con marcas de sierra. A) Epifisis de fémur, dos
aserrados y el de la derecha desoldado. B) Humeros: Los del medio y el Gltimo de la fila inferior
aserrados. C) Tibia: Todas fragmentadas a excepcidn de la cuarta que se encuentra aserrada de ambos
lados. D) El radio aserrado y las dos ulnas fragmentadas
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En el caso de las epifisis indeterminadas, en BP1 de las 8, solo 3 estan
fracturadas. Mientras que en FAP1 de 11 epifisis indeterminadas 3 estan aserradas. En
ambos sitios los cortes se caracterizan por ser transversales a la pieza y de tamafio
pequefio, entre 1,5 y 4 cm. (Figura VI1.20 y VI. 21). En el caso de FAP1 esto se

diferencia del resto de material comentado que tiene dimensiones méas grandes.

VER FIGURA VI1.20 VER FIGURA VI.21
Figura V1.20: Epifisis aserradas BP1 Figura V1.21: Epifisis aserrada FAP1

Con respecto al metapodio de BP1 hay que recordar que este se identifico como
Equus caballus (Figura VI1.22, A). Si bien este se encuentra fracturado en la zona de la
diafisis, en la zona distal posee un tipo de marca que no puede calificarse ni como

hachuela ni como cuchillo (Figura VI. 22, B) —-més adelante se discutira este dato.

VER FIGURAS VI.22 Ay B
Figura VI1.22: A) Metapodio Equus caballus y B) Detalle de huella de corte

Hay una alta presencia de cortes con serrucho en las cinturas. En general estas se
realizaron en forma transversal. En FAP1 de las escapulas, 3 se corresponden al sector
de la cavidad glenoide y 3 a la escapula en general (Figura V1.23, A). En los casos de la
cavidad glenoide hay 2 que tienen un corte transversal mientras que la restante tiene un
corte transversal y otro paralelo siendo una pieza méas pequefia (Figura VI1.23, B). Los
cortes fueron realizados con sierra manual ya que en la mayoria de las piezas la

superficie del corte se presenta escalonada e irregular.

VER FIGURAS VI.23 Ay B
Figura VI. 23: Escapulas FAP1. A) Algunas piezas fragmentadas y otras aserradas. B) Detalle de cavidad
glenoide cortada en dos caras

En general se registré una mayor cantidad de cortes de tipo primario y menor de
cortes secundarios. En BP1 s6lo hay un corte con hachuela en la ulna mientras que en
FAP1 aumenta a 7. Aunque si tenemos en cuenta la mayor cantidad de 6seos notamos
que la cantidad de material con este tipo de corte sigue siendo mas bien escaso.
Coincidentemente en ambos sitios se registrd un corte de hachuela en la ulna (Figura
V1.24, V1.25y V1.26).
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VER FIGURAS VI.24 Ay B
Figura VV1.24: A) Ulna BP1. B) Detalle del corte. El superior es el realizado con la hachuela mientras que
el inferior es de la sierra.

VER FIGURAS VI.25 Ay B
Figura V1.25: A) Ulna FAPL. B) Detalle del corte

VER FIGURAS VI.26 Ay B
Figura VV1.26: Material de FAP1 con marca de hachuela. A) Costilla. B) Pelvis

M2

Con respecto a M2 se dieron los siguientes resultados:

VER TABLA VI.7
Tabla VVI1.7: Tipo de Cortes de M2 en BP1

VER TABLA VI.8
Tabla VI1.8: Tipo de Cortes de M2 en FAP1

Dos observaciones importantes en cuanto a los animales medianos: por un lado
el predominio de las fracturas producidas en forma natural —primera columna de los
cuadros VI.7 y VL.8- por sobre las antrépicas y paraddjicamente, la presencia de
elementos enteros, cuando en M1 solo una falange se encontré en este estado. Esta
mayor presencia de elementos enteros indicaria una cadena diferente del tratamiento de
estos animales. Mientras que en M1 habria una introduccion por cortes, los medianos
entrarian completos al sitio. Silveira (1999) noté lo mismo para otros sitios de Buenos
Aires. Aqui hay una ausencia casi total de huellas de sierra. S6lo en BP1 se registraron
4 elementos. Esto estaria en concordancia con el hecho de que al ser animales pequefios
el uso de este instrumento seria esporadicamente utilizado para el trozado, pudiéndose
usar otros elementos donde las huellas son mas dificiles de detectar como cuchillos.

En cuanto a las aves, en BP1 se registré 4 elementos enteros y 10 partidos contra
solo 2 enteros y 4 partidos de FAPL. Las fracturas fueron siempre naturales. Aqui
también, al igual que con los ovinos, entrarian enteros a los sitios dado su pequefio

tamano.
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VLIII) OTRO MATERIAL

Como aclaramos en el Capitulo 111 y en la metodologia del V, hay mas material
complementario que no se uso en el andlisis especifico. Asi el total del material entre
enteros, fragmentos, astillas y microastillas® —excepto vegetales- de ambos sitios es de
2.278 (Figura V1.27)

VER FIGURA VI1.27
Figura VV1.27. Distribucién del material en los sitios

Como se puede observar la mayoria de la muestra procede de FA, sobre todo del
Pozo 2. En cambio el material de BPVS refiere al material procedente de BP0, BP2,
BP3, BP4 y BP5- sumariza Unicamente el 20,42% del total.

BP

A pesar de que este sitio no tenga la mayor representacion en el total, su material
es el que en mejor estado se conserva con mas cantidad de enteros y menor cantidad de
astillados. También es el que menor presencia de procesos de formacion registra y esto
influye en el buen estado general de los 6seos. Con respecto a los procesos pertotaxicos
culturales sélo se registrd: 1 elemento M1 carbonizado, 1 elemento M2 quemado y 5
mas calcinados —en todos los casos se tratd de huesos largos. Ademés hay 11

microastillas calcinadas y 1 quemada (Figura V1.28)

VER FIGURA V1.28

Figura V1.28: Fragmentos y microastillas calcinadas a excepcién de una que se encuentra quemada

En BP1 se encontré un mango de un instrumento de 8,2 cm. de largo (Figura
V1.29) Presenta tres orificios, uno de ellos con una mancha verdosa por el contacto con
un metal de cobre. En su superficie tiene un raspado superficial producto de la su

manufactura.

63



VER FIGURAS VI.29 Ay B
Figura VI.29Anverso y reverso del mango del cuchillo de BP1

En cuanto a los procesos tafonémicos de BP todo el material 6seo registra el
estadio 1 de meteorizacion a excepcion de 12 elementos que presentan un deterioro mas
pronunciado —estadio 2-. Pero en general si bien en algunos casos tienen descamaciones
superficiales, mantienen la estructura 6sea conservada y el color original del hueso. Sélo
BP2 presenta procesos pertotaxicos naturales mas pronunciados consistente en un
recubrimiento de un musgo color blanco verdoso en 3 de los elementos. La humedad
contenida en la cAmara afectd su estructura exterior en estos ejemplares ya que tienen
estadios 2 y 3, mientras que el resto del material se puede ubicar dentro un estadio entre
1y 2 (Figura VI1.30).

VER FIGURA VI.30

Figura V1.30: Material de BP2. En la fila superior vértebra de M1 y dos costillas medias. En la fila
inferior una diéfisis M2, otra M1 y una costilla media.

No se registré la presencia de procesos anataxicos del material, no sélo en BP1

sino también en los otros sondeos.

Se realizo la identificacion de BPVS y las especies reconocidas son exactamente
las mismas que para BP1: en BPO hay un MNI de 1 para Bos taurus, en BP3, 1 para Bos
taurus y 1 para Qvis aries, en BP4, la Gnica vértebra se identifico como la sexta vértebra

cervical de Bos taurus y en BP5 hay un MNI de 1 Bos taurus.

FA

En cambio en FA si se notd una mayor cantidad de alteraciones. El material de
FAP1 se presenta en su mayoria fragmentado y astillado, y a pesar de que tiene un
regular grado de conservacion, la superficie de algunos huesos esta desgastada y en el
caso de las costillas por ejemplo, poco ejemplares tienen los bordes conservados. No se
registraron procesos pertotaxicos naturales pero si antropicos ya que se notd que

algunos fragmentos presentaban signos de combustion (Figura V1.31, A):
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VER TABLA V1.9

Tabla V1.9 Huesos con alteraciones por fuego de FAP1

En el caso de FAP2 este se encuentra mas deteriorado que en los anteriores
sitios. La mayoria de las costillas se presentan muy erosionadas con los bordes
irregulares y astillados. Lo mismo sucede con las diafisis y huesos planos ya que
muchos se encuentran descamados. Hay factores pertotdxicos naturales ya que en 2
fragmentos de costillas medias se registré marcas de diente, pero también antrépicos.
(Figura VI. 31, B):

VER TABLA VI1.10

Tabla V1.10: Huesos con alteraciones por fuego de FAP2

VER FIGURAS VI.31 AyB
Figura V1.31: Material quemado, carbonizado y calcinado procedente de A) FAP1y B) FAP2

Los procesos tafondmicos tienen mayor incidencia en P2 que en P1. En este sélo
16 del total M1 y 1 de M2 tienen una meteorizacién 2. El resto se encuentra dentro del
estadio 1. En el P2 en cambio se vio que: en ave hay 2 elementos que se encuentran en
estadio 2 de erosion, en M1 hay 23 fragmentos que presentan un estadio 2 de erosion y

3 que presentan un estadio 3 y en M2 hay 5 que tienen meteorizacion tipo 2.

En FAP1 no hay factores anataxicos, este es un tipo de deposito primario
producto de las actividades que alli se desarrollaron (Weissel, 2001). Pero no sucede lo
mismo en el P2 ya que como se detall6 anteriormente este es un depoésito secundario.
Por lo tanto, los factores anataxicos en este caso se evidencian en la gran cantidad de
astillas, microastillas e indeterminados y la menor cantidad de elementos enteros
(Figura V1.32). Ademas el aspecto general de los 6seos es mas desgastado y con bordes
poco conservados. Esto indica el material no se enterré directamente sino que fue

removido y redepositado. En este proceso se astillé y se deterioro.

VER FIGURA V1.32
Figura V1.32. Microastillas FAP2

Este es un problema comun para contextos urbanos. En particular, el suelo de la

65



ciudad de Buenos Aires fue constantemente removido para la construccion de edificios
y para su nivelacion —sobre todo en la zona de la costa del Riachuelo. Esto resulto en
una estratigrafia compleja con suelos superpuestos y con una historia de acumulacion
muchas veces, dificil de recomponer (Schavelzon, 1991). Esto dio como resultado un
cambio en la topografia del lugar (Bucich, 1971, Echeverry, 1998). La costa norte del
riachuelo fue rectificada a partir de adiciones, la sur a partir de la remocion y dragado.
En la ribera norte se depositd el resultado del dragado del ingeniero Huergo (Weissel
2007). FAP2 es un testigo de esto, su ubicacién sobre la costa forma parte de la

renivelacion por adicion de materiales de descarte que sufrié este sector.

De esta manera, al haber analizado en BP el material de BP1 —incluyendo BP2-
y en FA el material de FAP1, la cantidad total se reduce de 2.278 a 960 que se
distribuye asi:

VER FIGURA VI1.33
Figura V1.33: Distribucién del material entre BP1y FAP1

A pesar de que las cantidades se nivelan, sigue siendo el material de FA el que
tiene mayor preponderancia en la muestra, siendo 1,6 veces mayor FAP1 que BP1.
Ademas al extraer el material de FAP2 disminuye la cantidad de material astillado y

aumenta el de los fragmentos y enteros como se ve en el siguiente grafico:

VER FIGURA VI1.34
Figura VV1.34: Comparacion entre la distribucién de los 2.278 elementos de BP y FA y de los 960 de BP1
y FAP1 —sin BPVS y FAP2-

A pesar de que en ambos casos, el material fragmentado es el que tiene mayor
preponderancia, cuando se consideraba todo el material, hay mayores porcentajes de
astillas y de microastillas -10% y 22,47%. Sin FAP2 fragmentos y astillas sufren una
leve alta y baja respectivamente. Pero es en enteros y microastillas donde esta diferencia
se acentla ya que la tendencia negativa del primero —de 22,47% desciende a 18,35%- es

compensada con el alta del segundo —de 8,60% a 14,80%.

En cuanto a la identificacion del material FAP2 mantiene tendencias similares.
Hay mayor cantidad de Bos taurus —MNI de 3- y menor de Ovis aries —MNI de 2-.
También se identificaron 2 individuos de Gallus gallus y 1 individuo de Pterodoras

Jnanulosus. No hay moluscos ni vegetales aunque si 3 fragmentos de cascara de huevo
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procedente de zaranda (Figura V1.35).

VER FIGURA VI1.35
Figura V1.35: Fragmentos de cascara de huevo de FAP2

De esta manera se analiz6 el material procedente de dos sectores que estuvieron
poco influidos a factores que pudieran haberlos afectarlos. Muy poco material estuvo
sometido a procesos procesos pertotaxicos culturales como material quemado,
carbonizado o calcinado. Si hubo procesos tafondmicos de mayor importancia en BP2
por ser una camara de desaglie y en FAP2, aunque en BP1 y BPVS como también en
FAP1 su importancia disminuye. S6lo hubo procesos anataxicos en FAP2 por ser un

relleno y no un depdsito primario.

En general el material proveniente de BP1 y FAP1 fue el que reunia las
caracteristicas especificas de desechos producto de las actividades del lugar. Ayudé a su

analisis la buena preservacion del material.
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CAPITULO VII DISCUSION

En el Capitulo V se plante6 que la fonda y el astillero dada su distinta
funcionalidad presentarian una unidad de adquisicion ajustada a cada caso. Esto estaria
cefiido a los diversos riesgos en relacion a la alimentacion que presenta cada lugar. A
partir de una compra mas especifica en BP1 y mas general en FAP1 se derivaron
expectativas sobre cdmo se comportara el material arqueolégico. En la siguiente seccion

se hara el analisis de las mismas teniendo en cuenta los resultados del anterior Capitulo.

VIL.I) ANALISIS DE LAS EXPECTATIVAS

BP1: La Logica del Despacho

Con respecto a la fonda, la primera expectativa generada planteaba una baja
concentracion de material 6seo. Como se vio en el Capitulo anterior (Figura V1.33) el
37,7% del total de la muestra pertenece a restos descartados de la fonda. De este
porcentaje sélo 131 huesos pertenecen a animales M1, de los cuales 19 se reconocieron
como Bos taurus y 1 de Equus caballus. Si s6lo consideramos el material identificado
podemos afirmar que el mismo es un nimero muy poco representativo y constituye una
concentracion 6sea pobre. Pero no sélo es escaso el material para animales de porte
grande, sino que también las categorias representadas son exiguas. De los 131 huesos
casi el 60% son costillas, el restante 40% se distribuye en 14 categorias —tanto huesos
identificados y los que son M1. De esta manera se puede confirmar la baja introduccion

de cortes que posean huesos en la fonda.
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Una descripcion de D’Orbigny para 1830 nos explica como muchas veces se

tendia a separar el tejido de la base Osea:

*“...los mismos hombres arrancan toda la carne de los huesos en
cuatro o cinco jirones, pero con una destreza y rapidez dificiles de
creer; uno saca, en un solo pedazo la de las nalgas; otro la de la
columna vertebral, igualmente en grandes trozos (...) arrojando, a
medida que lo hacen, las carnes de un lado sobre los cueros y los
huesos del otro” (en Montoya, 1956:66)

De esta manera es factible que ya desde principios del siglo XIX hubiese en la
industria pecuaria una especializacion por cortes. Esto seria ideal para el abastecimiento

de los despachos de comida quienes utilizaban solo ciertos cortes vacunos.

La segunda expectativa generada se referia a la presencia de elementos del
esqueleto axial: costillas y vértebras. Si hubo compra de cortes especificos, entonces
costillas y vértebras serian testigos de los Unicos cortes puntuales que poseen hueso.
Dentro de las ultimas se esperaba que haya una mayor presencia de las toraxicas. En
general hay una significativa importancia de esta parte del esqueleto para Bos taurus en
BP1 que en FAP1. Asi por ejemplo en el caso de las vértebras toréxicas de BP1 hay un
MNE de 5 que significa un 25,33% del MAU estandarizado mientras que en FAP1 hay
un MNE muy similar — 4 elementos- que sin embargo representa el 12% del MAU
estandarizado. Pero acd ademas se encontr0 1 vértebra lumbar -inexistente en el
astillero- y 2 sacras que disminuye 1 en FAP1. Ademas si tenemos en cuenta todo el
material de vértebras M1 de la fonda, a las 8 identificadas se le agregan 15 fragmentos
mas. Por otra parte, como ya se adelanto en el anterior parrafo casi el 60% de la muestra
pertenece a costillas. De estas predominan las medias y muy pocas son proximales. Este
corte en especial responde tanto al asado como a la falda. Para ambos poseemos
referencias de su compra en fondas. Con respecto al primero Wilde nombra el asado
entre los alimentos caracteristicos de estos lugares, mientras que el segundo servia para
hacer pucheros en la fonda “La Sirena”. Ademas también Wilde menciona este ultimo
entre el “men0” caracteristico. Con respecto a las vértebras identificadas se vio que la
mayor cantidad son toraxicas, coincidiendo con lo esperado. Todos estos cortes se
corresponden con carnes de segunda y tercera categoria, permitiendo abaratar los costos

de las compras.

La tercera expectativa a la inversa de la anterior planteaba pocos elementos
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apendiculares. La presencia de estos responderia a una compra ocasional de osobuco —
por ser el Unico elemento apendicular con base 6sea. Como este corte puede referirse
indistintamente al miembro anterior y/o posterior nosotros pensamos —siguiendo la idea
de la reduccion maxima de costos- que el primero seria preferido. Segun lo analizado en
BP1 hay en general poco material identificado y s6lo 3 categorias de apendiculares. De
estos el 50% del MNE pertenece al humero, el 16,66% a la ulna y el 33,33% al fémur
(Tabla VI1.3). Teniendo en cuenta la mayor cantidad de elementos esqueletales del
miembro anterior —focalizada en la articulacion del himero y la ulna como vimos antes-
se puede aseverar su mayor importancia. Esto se ve graficado también en la Figura
VI.13 donde de las 3 categorias identificadas el humero tiene el porcentaje de
representacion mas alto. Sin embargo esto no implicaria que partes del posterior serian
esporadicamente adquiridos. Maxime si tenemos referencias que la nalga fue usada en
menor frecuencia para hacer milanesas. A pesar de la poca cantidad de vértebras
sacrocoxigeas recuperadas —so6lo 2 fragmentos- (Figura VII.1) la presencia de estas

apoyaria la idea de la compra esporadica de cortes ubicados en el miembro posterior.

VER FIGURA VII.1
Figura VI1.1; VVértebras sacrocoxigeas DE BP1

Los huesos largos de M1 -15 fragmentos en total- tampoco son un ndmero
importante como para aseverar que fragmentos del esqueleto apendicular fueron
introducidos en la misma manera que el esqueleto axial (Figura VII.2). Sino que el
desbalance entre ambas partes se hace evidente, siendo positivo para el segundo y

negativo para el primero.

VER FIGURA VII.2
Figura VI1.2: Algunas de las diafisis procedentes de BP1

La cuarta expectativa postulaba una alta variabilidad de especies. Segun las
distintas fuentes consultadas y por las mismas caracteristicas del lugar, una fonda debe
poseer opciones para satisfacer las heterogéneas demandas de su publico. Esto puede
reflejarse arqueoldgicamente en dseos de distintas especies consumibles ya que el resto

de los alimentos no se conservan en los depdsitos.
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En la Figura V1.9 se pudo observar la participacion de los taxones identificados.
A pesar de que el 44% del NISP pertenezca a Bos taurus, es también importante la
presencia de Ovis aries y de Gallus gallus (Figuras VI1.3 y VI1.4). Como dijimos en el
anterior Capitulo, esta importancia se incrementa si sumamos a los identificados el
material M2 y el de aves en general. Esto se nota fundamentalmente en los fragmentos

de hueso largo de uno y de otro: 14 en el caso del primero y 8 del segundo.

La presencia de estos taxones también fue registrada en las observaciones de los
viajeros de la época. Al respecto Xavier Marmier describe hacia mediados del siglo X1X
que en “La Gran Fonda de la Marina™:

“...un cocinero francés guisa los corderos y los pollos con todas las
reglas del arte...” (Citado en Bucich, 1962:117)

Con respecto al ovino, esto se diferencia de lo propuesto por Silveira (1999) para
el resto de la ciudad de Buenos Aires. Este autor plantea que el consumo de este tipo de
carne fue relativamente popular durante los siglos XVII, XVl y principios del XIX, sin
embargo su demanda decae a mitades del mismo. La relativa abundancia de restos
identificados como Ovis aries en la muestra de BP1 representado por el 37,20% de la
Figura V1.9, indicaria que la carne ovina fue tan importante como la vacuna para los
consumidores de la fonda, a pesar de que la cantidad de carne que tiene este animal es
menor que el de la vaca. Ademas es mucho mas significativa la presencia de los
miembros apendiculares -llegdndose a reconocer todos los elementos del miembro
posterior: fémur, tibia y metatarso- que axiales. En la Figura VI.12 la linea de BP1
demuestra esta irregularidad en la representacion del esqueleto axial y la continuidad del
apendicular trasero. En esta zona es donde se concentra la mayor cantidad de tejido
aprovechable, sobre todo los mayores porcentajes se concentran en la tibia y el fémur
(Figura V1.14). En cambio el esqueleto axial tiene los menores porcentajes de indice de
Supervivencia — 7,14% para las vértebras cervical y lumbar- y solo 7 costillas M2,
Mientras que en el astillero hay 14,28% de indice de Supervivencia para la lumbar y

7,69% para la toraxica, ademas de mayor cantidad de vértebras y costillas M2.

VER FIGURAS VII.3A,B,C,D
Figura VI11.3: Material de Ovis aries. A) En la fila superior un fragmento de himero y una tapa de tibia.
En la fila del inferior un fémur entero y un fragmento del mismo. Luego hay un fragmento de metapodio
junto con otro debajo. Por Gltimo hay un metacarpo y dos tibias mas. B) Vértebras y Costillas. C) Dos
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fragmentos de pelvis. D) Falange, autopodio y calcaneo.

VER FIGURA VI1.4

Figura VI11.4: Oseos de Gallus gallus. En la primera fila una vértebra, debajo dos humeros. En la
tercera fila un fémur y una tibia. En la Gltima una tibia mas

Por otro lado, es la primera vez que se registra la presencia de un metapodio de
caballo con marcas de corte en la ciudad de Buenos Aires (Silveira, comunicacion
personal). Esto puede tener un doble significado, bien pudo ser una marca producto del
procesamiento para su consumo como también deberse al descuere. Al no haber
antecedentes de consumo de caballo en la ciudad es dificil aseverar esto, pero por otro
lado al ser esta una fonda no se puede descartar la posibilidad. Hay que esperar la

presencia de este tipo de marcas en nuevas excavaciones para profundizar su analisis.

La quinta expectativa se referia a distribucion de las marcas de sierra y la
presencia de las de hachuela. Al adquirir cortes ya preparados, la mayoria de los huesos
gue ingresan al sitio poseen marcas primarias de corte, por lo que el predominio de
estos seria absoluto. En el anterior Capitulo se detall6 como la fonda tiene la mayoria de
los huesos aserrados. Casi el 80% presenta esta marca entre elementos axiales y

apendiculares.

A pesar de que el grupo de las costillas resulté mas afectado, los huesos largos y
las cinturas también fueron manipulados con este instrumento (Tabla VI.5). Esto se
explica porque las costillas es el grupo mas numeroso de la muestra. Como vimos en la
segunda expectativa estas representan el 60%. Por lo tanto la mayor presencia de
aserrados de este grupo se deriva de su mayor cantidad numérica. Si tomamos esto en
cuenta, veremos que el material con marcas antropicas se encuentra distribuido
indistintamente entre las distintas categorias. En términos relativos entre material
fracturado y aserrado siempre hay una mayor cantidad de este Gltimo tanto para las
costillas, cinturas y huesos largos. Solo los fémures, las vértebras sacrocoxigeas y los
huesos planos no presentan huellas de sierra. De esta manera practicamente la mayoria
del material entra aserrado en este sitio. La sierra seria producto del faenado fuera de la

fonda.

Al estar los cortes ya aserrados la hachuela no seria tan utilizada. De todo el
material de BP1 sélo la ulna tenia una marca con este instrumento. Si hubo una compra

por cortes como aqui suponemos, el uso de hachuela seria poco necesario y esporadico
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para procesar algunos huesos con carne que ingresarian al sitio.

La Gltima expectativa se encontraba en relacion a la anterior. La introduccion de
cortes especificos ya divididos implica que los huesos que ingresaban serian pequefios.
Esto se cumplio para todos los huesos analizados. No solo en el caso de las costillas o
huesos largos que fueron detallados en el Capitulo anterior —las primeras de 3 a 8 cm. y
los segundos no superaban los 5 cm. Sino que también pelvis y escapulas fueron
cortadas entre 3 a 5 cm. Estos tamafos estarian indicando que huesos enteros no
ingresaban al sitio. Mas bien, la compra aqui estaba focalizada en los musculos sin
hueso, por lo cual la seleccién de cortes implicaba un ingreso esporadico de trozos de
huesos. Mientras que las costillas pueden seguir siendo fraccionadas en el sitio
obteniendo tamafios menores, los huesos de las extremidades ingresarian ya

fraccionados.

FAP1: Almorzando en el Trabajo

En cuanto a las expectativas generadas para el astillero, la primera esperaba una
alta concentracion 6sea, dada la introduccién de cortes grandes. Como vimos (Figura
V1.33) el 62% del material proviene de este lugar. Esta abundancia devino en una mejor
identificacion y una amplia categoria de huesos representados -20 en total. La mayor
variedad esqueletaria se registra por ejemplo en las distintas categorias de un mismo
hueso. Asi por ejemplo mientras que en BP1 del fémur sélo se encontrd la parte
proximal, en FAP1 hay gran cantidad de material de la parte proximal y distal como asi
también de la diafisis En total hay 387 huesos pertenecientes a animales de porte grande

—Bos taurus y M1-, una cantidad casi 3 veces mayor que en la fonda.

La segunda expectativa estaba en relacion a la menor importancia del esqueleto
axial. Al estar la mayoria de los cortes relacionados al esqueleto apendicular, costillas y
vértebras tendrian una participacion menor. De los 387 huesos contabilizados, el 53%
corresponde a costillas y vértebras. Esto es un porcentaje mucho menor que en el
anterior sitio —recordemos que alli casi el 60% era s6lo de costillas. Si tomamos
exclusivamente este Gltimo en FAP1 su participacion disminuye ain mas. Solo el 35%

corresponde a costillas y el 17% a veértebras.

La menor participacion del esqueleto axial se ve también si Unicamente

analizamos el material identificado, esto es con Bos taurus. Si comparamos el MAU
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estandarizado de las vértebras de ambos sitios (Tabla V1.3), hay una franca diferencia a
favor de la fonda a pesar de que el MNI de este es menor. Mientras que en este sitio las
vértebras toraxicas tienen un 25,33%, en FAPL posee un 12%. Lo mismo sucede con las
sacras ya que de un 66,66% en el primer sitio, disminuye a 20% en el segundo. Esta
situacion se reproduce en la primera parte de la Figura VI.11 donde la linea de BP1
siempre esta por sobre la de FAP1 para las vértebras. Aumenta la participacion de esta
parte del esqueleto si tenemos en cuenta las 63 de M1. Pero estan muy fragmentadas, no

pudiendo determinar con exactitud su verdadera importancia para este caso.

La tercera expectativa planteaba una mejor representacion del esqueleto
apendicular. Como los cortes menos especializados en general se referian a las
extremidades —sobre todo la posterior- se esperaba una mayor presencia de éstas, sobre
todo a la parte del fémur y tibia. Por empezar no sélo hay una mayor cantidad de huesos
pertenecientes al esqueleto apendicular -en el anterior Capitulo contamos 12 categorias-
sino que como se dijo, se pudo hacer una identificaciobn méas detallada del mismo. Del
miembro anterior hay 5 categorias, del posterior 6 y una —la falange- que podemos

adjudicarla a cualquiera de las extremidades.

Si comparamos ambos miembros, el mayor Indice de supervivencia le
corresponde al humero proximal con un 83,33%. Ademas hay una amplia participacion
de los demas fragmentos pertenecientes a este. A pesar de esto, la zona de la radioulna
tiene menores indices -16,66% el radio distal y 33,33% la ulna proximal. No sucede lo
mismo con el miembro posterior. Como vimos en el Capitulo anterior a pesar de que el
hamero este marcando el 100% de MAU estandarizado, es el posterior donde hay una
mejor representatividad. Se reconocio todo el femur y toda la tibia, con altos MAU
estandarizados en cada caso (Tabla VI1.3). Esto esta relacionado a que son huesos que

entran enteros al sitio y recién aqui se los reduce en unidades menores para la coccién.

En articulacién a los cortes presentados en el marco tedrico esta evidencia
apuntaria a una compra de los denominados pierna mocha o rueda. Es una evidencia

favorable el reconocimiento de una vértebra sacrocoxigea (Figura VI11.5).

VER FIGURA VIIL5
Figura VII.5 Vértebra sacrocoxigea de FAP1
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Descartamos el cuarto tipo, pistola 5 costillas, porque incluye vértebras
lumbares. Estas por ahora no pudieron ser reconocidas en la muestra. El cuarto tipo,
rueda sin garron excluye la tibia, elemento que tiene una buena representacion en el
astillero. Sin embargo, como vimos el miembro anterior también habria sido adquirido.
Este miembro pudo ser introducido como parte del cuarto delantero a 10 costillas. En
relacion a este corte se encontré una mayor cantidad de escapulas que de pelvis. No solo
las 7 identificadas sino también las 12 correspondientes a M1. Pero la mejor
representacion del miembro posterior indicaria que el peso de la compra se concentraria
aqui, sobre todo teniendo en cuenta que es la zona mas rica en tejido. De esta manera
rendimiento se prefirid sobre el costo, ya que el miembro posterior es mas caro que el
anterior. Ademas hay una alta presencia de huesos largos M1 -55 en total. Esta
evidencia fortalece la idea de la preferencia de cortes relacionados con el esqueleto

apendicular por sobre el axial (Figura V11.6)

VER FIGURA VI1.6

Figura VI11.6: Diéfisis de FAP1. Ndtese que la mayoria se encuentran aserradas de ambos lados.

La cuarta expectativa planteaba una mayor participacion de las cinturas y de los
huesos accesorios. Recién nombramos que hay una mayor representacion de las
escapulas por sobre las pelvis. En efecto, de las primeras hay un 50% de indice de
Supervivencia de las escapulas en general y un 50% de la parte glenoide. A esto se le
suma un fragmento méas perteneciente al individuo juvenil y 12 de M1. En cambio la
pelvis representa el 66,66% del Indice. Pero también hay una alta participacion de los
huesos planos en general con 15 unidades reconocidas. Esto se diferencia de la fonda
donde solo hay 2 huesos planos y poco material identificado como pelvis o escépula.
También se registro la presencia de huesos accesorios como los autopodios de la especie
juvenil y los carpianos en el caso de los adultos. De esta manera cortes menos
especializados incluirian hasta la zona de la articulacion carpiana o tarsiana. Mientras
que metapodios y el resto del pie son desechados. Por eso creemos que la falange

reconocida para Bos taurus seria intrusiva. Al respecto D’Orbigny describio que

“De una cuchillada le abren la piel a todo el largo del vientre (...)
les cortan los pies, que arrojan; desuellan el animal y, sobre la

misma piel, comienzan a carnearlo” (en Montoya, 1956:66)
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Con respecto a la quinta expectativa, la menor variabilidad de especies, lo vimos
graficado en el anterior Capitulo (Figura VI1.10). ElI 78% del material identificado
pertenece a Bos taurus. Es escasa la participacion de otros taxones en la muestra. A
pocos metros del astillero, en la fonda Ovis aires y Gallus gallus eran especies
demandadas. Pero en FAP1 dado su caracter laboral eran menos redituables para la dieta
de los trabajadores (Figura VII1.7, VII.8 y VI1.9). La escasez de categorias representadas
de Ovis aries en comparacion con BP1 demuestra una menor participacion de este taxén
en la muestra, esto se ve en el esqueleto apendicular donde sélo se reconocié un radio
(Figura V1.14), siendo que la parte axial, como comentamos mas arriba, tiene una mejor

representacion que en la fonda.

VER FIGURA VIIL.7 VER FIGURA VI1.8
Figura VI1.7: Mandibula Qvis aries Figura VI1.8: Pelvis, vértebras y radio de Ovis aires.
El Gltimo fragmento es un hueso largo de M2

VER FIGURA VI1.9

Figura VI11.9: Material de Gallus gallus. De izquierda a derecha un carpometacarpo, ulna epifisis
proximal, diafisis de tibia, fémur epifisis proximal

En cuanto a la falange de Sus scrofa reconocida, es muy poco material para
sustentar un consumo fuerte de este. Esta especie tiene una participacion pasiva en otros
sitios de la ciudad. En ellos en general también sélo se encontré falanges (Silveira,
1999). Por lo tanto esta especie mantiene los parametros de lo investigado hasta ahora.

La presencia de vegetales en FAP1 es un material que hace a la mayor
variabilidad de alimentos en este sitio. Su existencia supone que también estuvieron en
BP1 pero no se conservaron. En las fondas eran tipicas las comidas con vegetales para
realizar guisados y postres como nueces (Wilde, 1960). Es Ilamativa la presencia de un
fragmento de Arecaceae en un lugar como La Boca, pero su caracter de puerto le daria

acceso a recursos exoticos a la region.

La sexta expectativa proponia una distribucion més irregular de los cortes con
sierra entre los distintos grupos esqueletales: mayor cantidad en el esqueleto axial que
apendicular y mayor presencia de marcas secundarias de hachuela. No se pudo
determinar en muchos casos huellas antropomorfas sino que hay un alto nimero de

material fragmentado. Por eso aca hay una menor densidad de material aserrado.

Al igual que en BP1, las costillas, es el grupo méas abundante con este tipo de
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marcas. Esto responde a que es aquel con mayor cantidad de huesos que trae el corte y
también porque se extraen gran cantidad de cortes. Esto se nota sobre todo si
comparamos el esqueleto axial con el apendicular. Mientras que en BP1 ambos grupos
presentan altas cantidades de cortes con sierra, en FAPL solo las costillas son las que
mayor cantidad de huellas tiene. En cambio el esqueleto apendicular esta mas
fragmentado que aserrado. Por ejemplo en BP1 las categorias apendiculares aserradas —
hameros, ulna, epifisis y diafisis- representan un 10,68% de material con estas marcas.
En cambio en FAP1 hay mas categorias de apendiculares pero el porcentaje decae a
6,20%.

En general son los huesos identificados los que presentan cantidades
equivalentes de marcas naturales y antropicas. Esto desciende notablemente en las
diéfisis y epifisis indeterminadas (Tabla VI.6). De esta manera a pesar de que el
esqueleto axial sea el que menor representatividad tenga en el total de la muestra es el
que mayor cantidad de huellas presenta. Esto es el resultado de que las costillas a pesar
de que entran aserradas se siguen subdiviendo en el sitio sacando distintos cortes. En
cambio los huesos largos entran enteros y soélo se los subdivide en forma minima para

su manipulacién y par extraer el tejido.

No se registré gran cantidad de huellas de hachuela. Como vimos sélo 7
fragmentos poseen este corte secundario. En forma general en ambos sitios, el uso de
hachuela no fue importante. La presencia de 7 en FAPL contra 1 de BP1 estaria en

funcion de la mayor cantidad de material presente en el sitio.

La ultima expectativa proponia que la introduccién de unidades mayores y de un
corte irregular daria como resultado fragmentos méas grandes de huesos. Esto resultd ser
asi tanto en los huesos del esqueleto axial como en el apendicular. Las costillas en
general tienen un tamafio mayor que en la fonda, habiendo piezas de hasta 12 cm. Lo
mismo sucede con los apendiculares aserrados. En promedio estos miden 10 cm. a
diferencia de los 4 0 5 cm. de la fonda. Los Unicos huesos que no siguen esta tendencia
son las epifisis indeterminadas gue son trozos mucho mas pequefios. Esto puede ser asi
porque al estar insertas en la articulacion, seria mas trabajoso separarlas del tejido por lo

que se las usaria como osobuco.

Expectativas generales
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En forma complementaria se esperaba para ambos sitios una abundante cantidad
de especies marinas. El hecho de que los dos lugares estuvieran a la vera del Riachuelo
no implicé que hubiera una mayor proporcion de alimentos de rio en la dieta de los
trabajadores portuarios, si bien ambos ejemplares de peces identificados son de este
origen (Figura VI1.10). Aunque también hay que tener en cuenta que esto puede reflejar
una diferencia de muestreo o la accion de procesos posdepositacionales Sin embargo se
hubiese esperado una mayor cantidad de especies acuaticas dada la cercania de estos
sitios al ambito maritimo, la importancia que revelan distintos datos historicos con
respecto al consumo de especies de rio (Silveira, 2006) y lo barato que era su venta
(Wilde, 1960). Si es notable la presencia de la Ostrea spreta en BP1 y de Otala lactea
en ambos sitios. A pesar de que arrojen un MNI de 11 ejemplares es evidente que
fueron usados esporadicamente en algunas comidas aunque su adquisicién no seria
comun (Figura VI1I1.11). La presencia de material malacoldgico en excavaciones de los
barrios de La Boca y Barracas es corriente y pudo ser producto del consumo humano.
Aunque en muchos casos se debe al cambio en la configuracion de los terrenos
asociados, producto de los rellenos antrépicos que se realizaron en la costa sur entre los
siglos XIX'y XX (Weissel y Cardillo, 2001).

VER FIGURA VII.L1I0 Ay B
Figura VI1.10: Material de peces de ambos sitios. A) Opérculo Hopliais malabaricus de BP1. B)
Pterodoras granulosus de FAP1 un fragmento de rayodorsal y de neurocraneo

VER FIGURA VII.11
Figura VI11.11: Ostrea spreta de BP1

Como segunda expectativa general se esperaba el ingreso de especies completas
medianas y aves para ambos sitios. Esto s6lo se comprob6 para BP1 pero suponemos
que en el astillero sucedid igual a pesar de la menor cantidad de material y que en
general estén referidos al esqueleto axial mas que al apendicular. Hay dos evidencias
que sustentan esto. Por un lado la presencia de elementos esqueletales de distintas partes
del cuerpo completos. Recordemos que en la fonda reconocimos fémur, tibia, calcaneo,
astragalo y metatarso mas dos vértebras enteras no habiendo una fragmentacion tan

acusada como en el caso de Bos taurus. Por otro lado la presencia de los metapodios y
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el metatarso. Mientras que en Bos taurus estos elementos son desechados en la faena y

no llegan al sitio, aqui estan presentes.

Lo mismo sucede con las aves, muchos elementos del esqueleto apendicular
estaban enteros como un fémur, una tibia y un himero en BP1 y un carpometacarpo y
una ulna en FAP1. El hallazgo de elementos enteros en estos casos indica que el animal
no fue trozado sino que se incorporaba entero en los sitios. Esto esta en relacion al
tamano de la presa; al disminuir cambia la unidad de compra. Asi en estos casos no hay
cortes especificos o no especificos, sino que se puede considerar al animal como la
unidad minima de adquisicion. Por lo tanto varia en el mercado urbano la unidad segln
la taxa. Esto es diferente del comportamiento entre cazadores-recolectores donde hay
una introduccién mas uniforme y donde el tamafio de la presa incide sobre todo en el
transporte (Binford, 1988).

La tercera expectativa planteaba la ausencia de partes correspondientes al craneo
y/o mandibula. Sin embargo encontramos la presencia en BP1 de un fragmento de
craneo (Figura VI1.12) y 7 molares -4 de los cuales son fragmentos- y en FAP1 de
fragmentos de mandibulas junto algunos dientes -9 enteros y 5 fragmentos. Pero la
escasez de este material, en comparacién con las otras partes del esqueleto reconocidas,
no es evidencia suficiente como para sustentar un consumo de esta parte del animal.
Estos elementos pueden ser intrusivos o también ser testigos de una introduccion
aislada. A metros de FA se encontrd un deposito con craneos con huellas de corte
interpretadas para la extraccién de sesos (Weissel 1997). También hay Otala lactea y
pez -armado y dorado. Sin embargo este sitio no mantiene relacién con el aqui
analizado sino que representa una historia depositacional distinta producto de descartes

varios.

VER FIGURA VI1.12

Figura VI1.12: Fragmento de craneo Bos taurus procedente de BP1

La cuarta expectativa planteaba caracterizar la técnica de procesamiento, sobre
todo en lo que se refiere a las marcas. La técnica del corte primario se realizo
manualmente. En todos los casos se vio un aserrado con estriaciones paralelas y no una
superficie lisa que seria producto del corte con sierra eléctrica. De esta manera el area
por dénde se cortd el hueso tiene un aspecto escalonado por el uso de sierra o serrucho
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manual (Figura VI1.13y VI11.14).

VER FIGURAS VIIL13A,B,C,D, F

Figura VI11.13: Oseos con marcas de sierra manual de BP1. A) Epifisis indeterminada. B) himero. C)
Pelvis. D) Escépula. F) Ulna

VER FIGURAS VII.14 Ay B
Figura VI1: 14: Oseos con marcas de sierra manual de FA1. A) Himero. B) Cavidad glenoide de
escapula

En algunas piezas se observo que tenian una especie de reborde producto de la
fuerza manual que permitiria terminar de cortar luego del uso del serrucho (Figura
VI1.16, A). En otros casos hay cortes fallidos y es donde la persona corté un poco la
pieza pero luego siguié al lado dejando pequefias marcas de esos intentos de corte
(Figura VII.15y VII.16, By C)

VER FIGURAS VII.L15AY B
Figura VI11.15. Marcas de corte fallido en BP1. A) Pelvis. B) Costillas

VER FIGURAS VII.16 A, B, C
Figura VI1.16: Material de FAP1 A) Diéfisis con reborde. B) Costillas con fallidos. C) Detalle de una de
las anteriores

La ultima expectativa se referia al hallazgo de vertebras enteras, no partidas a la
mitad. En ambos sitios la totalidad de las mismas estaban en el estado esperado (Figura
VII1.17 y VI1.18). En ninguno se registraron vértebras cortadas a la mitad sino que el
corte se realizd en las extremidades como en la zona de las tapas o de la apoéfisis. Estas
dos ultimas expectativas confirman cronologia de los sitios. Los restos 0seos en estos

casos fueron trabajados de forma manual, antes de la introduccion de las nuevas

tecnologias.
VER FIGURA VI1.17 VER FIGURA V1.18
FIGURA V1.17: Vértebras BP1 FIGURA V1.18: Vértebras y fragmentos FAP1

Algunos Comentarios Finales
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De esta manera la mayoria de las expectativas fueron confirmadas. Con esta
evidencia podemos aseverar que la unidad de adquisicion en cada caso varié en forma
contundente para animales de porte grande como Bos taurus. En la fonda primé la
necesidad de abaratar costos para reducir los riesgos que trae aparejado este tipo de
comercios. La falta de conservacion de productos perecederos, la fluctuacién de la gente
concurrente y la necesidad de ofrecer un menu variado serian las principales causas para
que hubiese una compra de cortes especificos. ¢Cuales serian los preferidos? Hasta
ahora, la evidencia recogida nos indica que la carne de segunda y tercera categoria seria
la més adquirida y ocasionalmente carne de primera como la nalga. La alta presencia de
costillas y de fragmentos del himero apoya la preferencia por los dos primeros tipos de
carne. En cuanto a la menor importancia de la carne de primera, se vio que se hallaron
pocos restos 6seos del miembro posterior como el fémur y las vértebras sacrocoxigeas.
Pero ademas de esta evidencia osteoldgica, contamos con referencias de que en otras
fondas se utilizaban cortes similares a los aqui encontrados. También habria una
importante participacion de taxones de tamafio menor como ovinos y aves sin descartar
un ocasional consumo de especies marinas o0 hasta de caballo. La alta presencia de Ovis

aires puede estar en relacion a que BP fue en una época una barraca lanera.

En cambio en el astillero el menor riesgo traducido en una cantidad de personas
mas estable dio lugar a otro tipo de estructura de consumo. Aqui también se presenta el
problema del abaratamiento alimentario, pero dado que no habia variacién dia a dia se
pudo estimar la cantidad de alimentos diarios. La reduccion de costos de este rubro se
llevo a la préctica de forma diferente. La variedad de especies fue nula o pocas veces
realizada. La carne vacuna fue la predominante dado su mddico precio. Sin embargo de
esta especie se prefirio la de primera. A pesar de que es mas cara, tiene mas cantidad de
tejido aprovechable. En este sitio se registré también una buena coleccion de vegetales,
sobre todo a lo que hace a las frutas. Por lo tanto la monotonia de la dieta en este caso

cambia al considerar el consumo de vegetales.

En la compra de alimentos, el factor monetario fue lo mas importante. Pero cada
uno lo llevo a cabo de forma diferente, influyendo en el tipo de unidad de adquisicion y
por lo tanto en la representacion de las partes esqueletarias. En la fonda se prefirio
comprar carnes mas baratas —esto es de segunda y tercera categoria. Estas tienen menor
rinde que las de primera, pero su complementariedad con otros alimentos hacia a la

variedad ofrecida. En el astillero en cambio se optd por carnes de mejor calidad, mas
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caras, pero con mayor rendimiento. Esto seria ideal para la manutencién alimentaria de
la gran cantidad de trabajadores. Es posible que su mayor costo fuese abaratado si se
cobraba una pequefia parte de lo consumido al trabajador. En cambio en casas
particulares la compra por cuartos pudo ser factible (Silveira, 2006). Sobre todo si
tenemos en cuenta que los habitantes de los contextos analizados —Casa Ezcurra o Casa
Pefia- poseian una posicion economica favorable que les permitia una compra mayor.
De esta manera a pesar de que la carne vacuna era el alimento méas barato, en los
distintos contextos sociales de la ciudad encontramos distintas formas de compra
dependiendo del nivel socioeconémico. Esta ultima sin embargo, no es fiel a la cantidad
de carne realmente consumida en estos contextos ya que gran parte se terminaba tirando

0 se usaba para alimentar a los animales (Silveira, 1999, 2003, 2006).

Por otro lado, el uso de serrucho o sierra manual fue predominante. En cambio
marcas secundarias como a hachuela estan pobremente representadas. La compra
especializada en la fonda derivo en una alta presencia de cortes con serrucho. A la
inversa, en el astillero a pesar de tener una mayor concentracion 6sea hay una menor
proporcidn de marcas. Esta diferencia se debe principalmente a que en la fonda no habia
un trozamiento posterior a la compra mientras que en el astillero si. En este Gltimo sitio
la cadena de faenado seguiria un paso mas ya que unidades mayores son las que
ingresan. Por lo tanto a efectos de la coccidn se necesitaria hacer un trozado rapido de
los huesos lo que deriva en diferencias de tamafios de las piezas en uno y otro lugar:
mas grandes en el astillero que en la fonda. Por eso también en la fonda se encuentran
fragmentos aislados y en el astillero se pudo reconocer en forma completa el miembro

posterior.

Como se vio en la ultima parte del Capitulo 6, la muestra posee un buen grado
de preservacion. De ambos sitos BP1 es el mejor conservado, mientras que en FAP1
hay un mayor grado de fragmentacion y mayor incidencia de procesos de formacion.
Esto pudo haber influido a que tuviera un alto numero de 6seos con fractura natural, no
pudiendo registrar en muchos casos, si hubieron marcas de corte antropicas. Tampoco
se encontrd una amplia evidencia para sustentar el uso de éseos como combustible para

ambos. Son escasos los restos que presentan estas caracteristicas.

En resumen, a pesar de que estos lugares se encontraban cercanos entre si y
tenian un publico similar, el aprovisionamiento varié en cada caso. Esto se dio en un

barrio alejado del centro comercial y econémico, donde mataderos y saladeros eran una
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de las industrias mas importantes. ¢Pero que sucedidé en otros sitios mas integrados al

centro de la ciudad?

VIL.II) CONTRASTACION CON OTROS SITIOS
DE LA CIUDAD DE BUENOS AIRES:
MICHELANGELO

Este sitio fue excavado en 1996 donde se diferenciaron tres sectores, dos de los
cuales fueron relacionados a grupos especificos (Figura VI11.19). Por un lado, en el
Sotano A se excavo el Sector | y en el Sotano B los Sectores 11y I11. EI primero es el
desecho de una fonda que funcioné paralelamente a la construccion de un local en este
lugar a mediados del siglo XIX. Por ello el consumo estuvo asociado con obreros de la
construccion que trabajaban en la obra. En cambio el Sector Il formaba parte de la
basura generada por el Convento de Santo Domingo con una cronologia que abarca
desde fines del siglo XVIII hasta 1823 (Silveira, 1999). Por las caracteristicas de este

trabajo, la comparacion se focaliz6 con el Sector .

VER FIGURA VII.19
Figura VI11.19: Planta del sito, en amarillo Sector | correspondiente a Michelangelo (Modificado de
Silveira, 1999)

La muestra rescatada es mucho mayor que la de BP1, aunque no asi de FAP1. A
partir del NISP y del MNI se identificaron 15 individuos de Bos taurus, 9 individuos de
Ovis aries, 1 de Sus scrofa y 2 de Cavia aperea —cuis. Ademas hay una amplia
representacion de aves con 5 Gallus gallus, 1 Meleagris gallipavo —pavo-, 1 Anas sp -
pato/ganso- 1 Rhynchotus rusfecens —perdiz colorada. A partir del NISP publicado por

el autor se realizo la Figura VI11.20.

VER FIGURA VI1.20
FIGURA VI11.20: NISP estandarizado de especies identificadas en Michelangelo

En forma general se observa una mayor variabilidad de taxones representados en
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comparacion con la fonda y el astillero. A pesar de que los mamiferos son los mismos
que los identificados para La Boca —aunque aqui también hay cuis-, es en las aves donde
se puede apreciar una dieta mas amplia. Sin embargo Meleagris gallipavo, Anas sp y
Rhynchotus rusfecens son aportes menores en el total, siendo Gallus gallus el més

consumido.

Al igual que en los sitios de La Boca se observa el predominio de Bos taurus
seguido de Ovis aries. Ademas hay un aporte menor de Sus scrofa, especie ausente en
BP1 y con un sélo elemento rescatado en FAPL. Por otro lado, se recuperaron 32
fragmentos de peces y una buena cantidad de cascaras de fiandu. Los peces no pudieron
ser identificados con exactitud pero pertenecerian a la familia Doridae o Pimelodidae.
En cuanto a la representacion esqueletal de Bos taurus, al igual que en BP1 hay mayor
evidencia del miembro anterior que posterior. EI himero distal es el que esta indicando
el MNI. A pesar de que también hay fémur y tibia, estos se presentan en mucha menor
cantidad. Le siguen en importancia numérica la escapula, reforzando la idea de una
preferencia por el miembro anterior por sobre el posterior. A pesar de que hay una
mayor cantidad de categorias esqueletales identificadas, el NISP total sigue siendo bajo
-212. De esta manera una compra especializada pudo ser posible también en este caso.
La preferencia por la carne de segunda por sobre la de primera coincide con BP1, sobre
todo al considerar que en ambos casos el humero distal fue el elemento preferido. Con
respecto a la representacion de Ovis aries se ve un comportamiento similar que en BP1,
abundancia de las distintas partes esqueletales y presencia de huesos enteros. Esto

indicaria una compra del animal entero.

Se registraron cortes en costillas y huesos largos producto del trozamiento para
la coccion. Sin embargo el procesamiento habria sido elemental: “...la baja presencia
de huellas de corte podria estar indicando poca seleccion de los cortes, o sea, que la
carne se retiraba directamente de los cuartos dejando algo de carne pegada al hueso”
(Silveira, 1999:177).

En general, los obreros de la construccion tenian una dieta similar a los
trabajadores portuarios de La Boca: Bos taurus, Ovis aries y Gallus gallus son las
especies mas consumidas en ambos. Ciertas diferencias con cada uno de los sitios se
pueden observar. Con respecto al astillero, la dieta del personal que concurria a
Michelangelo era méas variada que en este. Como ya se discutid, el caracter de consumo

en FAP1 se hallaba determinado por ser justamente un especifico espacio de trabajo y
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no de ocio como podrian ser consideradas las fondas. Sin embargo, en FAP1 se
rescataron vegetales, mientras que en Michelangelo estos estan ausentes a pesar de la
buena preservacion del material. Pero dada la mayor variedad de este sitio y la presencia
de cascaras de huevo, no se descarta que los vegetales hayan sido consumidos en este

lugar —-méaxime teniendo en cuenta las referencias historicas desarrolladas mas arriba.

En relacion a BP1, la fonda de Michelangelo también ofrecia un mend mas
variado, con la participacion ocasional de cuis, aves de caza y cerdo. No obstante la
participacion de carne de ovino es menor. Como se vio, en BP1 hay un alto aporte de
este tipo de carne que en Michelangelo disminuye -37,20% en BP1 contra 26,81% en
Michelangelo. Este comportamiento en la muestra se da porque en BP1 el consumo
estaba repartido entre pocas especies, mientras que en Michelangelo el total se
distribuye entre mas individuos. Por eso decaen los porcentajes de ovinos como también
del Gallus gallus. De esta manera en BP1 hay un consumo concentrado de especies
especificas con alta incidencia de cada una en la dieta. Mientras que en Michelangelo a
pesar de un consumo principal de Bos taurus, hay un consumo de otras especies con un
porcentaje menor de participacion de cada una de ellas en el total. Otra diferencia que se
observa es la presencia de moluscos en BP1, material ausente en Michelangelo —Silveira
(1999) especifica algunas especies pero no las considera de consumo. Esto puede estar
relacionado a la ubicacion mas costera de BP1. Ademas las cascaras de fiandu aportan
un elemento no registrado en BP1. Segun la evidencia presentada, se puede aventurar
que la mayor variabilidad de Michelangelo se deberia a un poder adquisitivo mayor de
la gente que trabajo en la construccion. Dentro del grupo de obreros habria distintos
subgrupos diferenciandose por lo que consumian. En el mercado circulaban distintas
especies animales, pero su presencia en algunos sitios y su ausencia en otros muestran
que la concurrencia demandaba cierto tipo de alimentos por sobre otros segln su

capacidad de compra.

La similitud entre La Boca y la ciudad de Buenos Aires en general en cuanto al
consumo del vacuno indicarian que habria un sistema de mercado en comun. A esto se
le afiade la coincidencia de la alta adquisicion del miembro anterior por sobre el
posterior en ambas fondas. Por lo tanto a pesar que en La Boca se encontraban muchos
saladeros y mataderos habria un abasto especifico para lugares como fondas y/o
restaurants donde la demanda se diferencia del resto de los lugares como casas

particulares, conventos y otros analizados para la ciudad de Buenos Aires. Esto puede
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explicar la similitud del consumo entre un sitio aislado y el resto de la ciudad. Es en la
abundancia de Ovis aries de BP1 donde se nota una diferencia en el abasto de los
distintos puntos del ejido urbano de esa época. A pesar de un consumo distribuido en
los sitios analizados por Silveira, la proporcion siempre fue mucho menor con respecto
a la carne vacuna. La mayor participacién en la dieta de BP1 puede deberse a un mayor
acceso que tenian a este recurso. Sin embargo mayores estudios deben realizarse para

corroborar como fue el abasto de este animal.

CAPITULO VIII CONCLUSIONES

En esta tesis se caracterizO como fue la alimentacién en dos espacios
diferenciados de La Boca. Nos centramos en esta practica porque es vital y cotidiana
para todos los seres humanos y en ella se superponen cuestiones tanto econémicas como
sociales. Espacialmente, la particularidad de las muestras, es que provienen de sitios
alejados al centro capitalino; area cosmopolita de la ciudad de Buenos Aires donde
concentran los poderes politico, social y econdmico del pais. A pesar de ello, La Boca
contaba con una gran variabilidad interna, tanto social como comercial. Temporalmente,
de 1820 a 1870 es el momento de transicidn entre un modelo de pais colonial a uno

moderno, lo que produjo cambios a nivel politico, econémico y social.

Después de 1880, con la consolidadacion del estado moderno, una nueva
cotidianeidad emergio. La inmigracion masiva reestructurd el antigiio nucleo de
inmigrantes. Grupos que llegaban y partian al interior, algunos que se quedaban, otros
que volvian a sus tierras de origenes. Surgieron nuevos espacios de interaccion social en
tanto que otros desaparecieron. Las nuevas tecnologias abrieron caminos y en muchos
casos cerrd puestos de trabajo antes tradicionales. El mundo de La Boca se integré a la

ciudad, pero muchas actividades, como el astillero, declinaron.

Por lo tanto, el periodo y lugar elegidos son especiales para entender como fue la
alimentacion de estos primeros pobladores, luego de la independencia y tras la caida de
Rosas. El espacio ocupado fue distinto a aquellos que se ubicaban en las
intermediaciones de la actual plaza de Mayo. Analizar este cambio desde la

alimentacion, en especial viendo como se incorpora la carne -un alimento tan relevante-
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permite entender las distintas I6gicas racionales por las cuales se eligié una determinada

forma de alimentacion.

VIIL.I) EL CONSUMO ECONOMICO

La industria pecuaria tiene un pasado profundo e importante en la historia
argentina. EI campo se nutri6 de personajes como el gaucho, de conflictos como las
campanas al desierto y de riquezas como el patrimonio vacuno. La explotacion de este
ultimo dio lugar a toda una industria que cal6 en el imaginario colectivo de sucesivas
generaciones de argentinos. ElI matadero, el saladero y luego el frigorifico fueron
necesarios para la principal produccion que Argentina ubicé en mercados

internacionales desde los primeros tiempos: la carne.

A pesar de que el ganado era criado lejos de la ciudad, su faenado siempre se
realizd en ella. Ya desde temprano, los mataderos se ubicaron en lugares estratégicos de
la ciudad (Chiozza, 1977). El paisaje descripto para estos siempre estuvo asociado a la
pobreza, el salvajismo y la barbarie. Asi nos describen diversos testimonios de la ficcion
de EI Matadero o de la realidad de D’Orbigny:

“...en un cuarto de hora cuarenta y nueve novillos se hallaban
tendidos en la plaza del matadero, desollados unos, los otros por
desollar. El espectaculo que ofrecia entonces era animado y
pintoresco, aunque reunia todo lo horriblemente feo, inmundo y
deforme de una pequefia clase proletaria peculiar del Rio de la
Plata” (Echeverria, [1838] 2005: 82)

“Ocho a diez hombres repugnantes de sangre, el cuchillo en la
mano, degollando o desollando o carneando los animales muertos o
moribundos (...) y todo esto en medio de los estallidos de risa de los
peones y de los gritos de los pajaros de presa atraidos por los
despojos...” (en Montoya, 1956: 68)

De esta manera, el retrato crudo nos muestra una industria dura, en manos de
unos pocos y asociados a la violencia de la matanza. La alta demanda de carne salada,
cueros y grasa hacian de esta una cadena expeditiva y poco especializada. Por eso hasta
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ahora el tema del faenado siempre estuvo relacionado a los mataderos y saladeros. Su
importancia como producto de exportacion o directamente para el consumo final en
casas individuales eran las Unicas opciones (Giberti, 1961; Montoya, 1956; Silveira,
1999, 2003,2006).

Sin embargo, nosotros nos enfocamos en la cadena alimenticia de la carne desde
el comprador, pero no como consumidor final sino desde los espacios no hogarefios de
consumo funcionalmente opuestos: un lugar de ocio y otro de trabajo. Ademas partimos
desde una conceptualizacion distinta de esta cadena; no simplificada sino més realista
de su compleja estructura. Nuestro aporte se diferencia en cuanto a que sistematiza las
diversas formas de abasto propias de contextos netamente urbanos, donde por detras hay
una industria que procesa y distribuye distintas unidades de acuerdo a las necesidades
de cada lugar. Los diversos contextos de compras —como los aqui analizados mas otros
no considerados como las casas individuales- requieren una logica de adquisicion

diferente a los implementados en contextos de cazadores-recolectores.

A partir de lo propuesto por Huelsbeck (1991), el concepto de unidad de
adquisicion es necesario para poder entender el entramado ganadero. No s6lo mataderos
y saladeros fueron protagonistas. Los distintos rubros comerciales que se estaban
desarrollando en la Buenos Aires del siglo XIX necesitaron diferentes provisiones de
alimentos. Desde las casas de familia a oOrdenes religiosas, desde simples cafés a
restaurantes y/o fondas, de lugares laborales a circuitos de paseos y comercios; todos
rubros donde la alimentacion no fue la excepcidon. Este concepto permite una

investigacién mas ajustada para entender este panorama.

Al comenzar en una fonda y un astillero nos estamos adentrando a esta variedad
que se despliega en una unidad espacial cada vez mas urbanizada. De esta manera, la
importancia de la carne vacuna dio lugar al desarrollo de una incipiente industria de
comercializacion de la carne a nivel interno, luego de la industria del saladero. Esta
cadena de procesamiento no se detenia en el saladero o matadero para la produccion de
tasajo sino que cortes especificos de un procesamiento mas fino tuvo lugar. Pudo surgir
asi toda una serie de intermediarios y comerciantes que les vendian a los distintos
comercios los cortes que mas necesitaban para la venta del dia. Por otro lado, otros
lugares —en este caso laborales- compraban cantidades mayores a las domésticas para
abastecer a su personal. Esto se entrelaza en una esfera donde las carnicerias y los

vendedores ambulantes eran la casi Unica opcion de la venta de carne en la ciudad para
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la provision particular. Por lo tanto a pesar de que “Las carnicerias como las conocemos
ahora, con “muchos cortes de res”, son un producto tardio del siglo XIX...” (Silveira,
2006:46, entrecomillado nuestro), en el mercado de abasto ya desde mediados del siglo
XIX, un panorama mas especializado puede ser posible. Principalmente al considerar —
como hicimos nosotros en este trabajo- lugares mas complejos que las casas, donde la

funcionalidad y la cantidad de personas que asiste, es diametralmente opuesto a estas.

A la especializacion se le agrega la variedad de alimentos que consumian los
trabajadores portuarios. El alto consumo de Ovis aries en BP1 nos revela que no fue
solo la carne vacuna un alimento demandado. En espacios laborales esta era obligatoria
por su bajo costo y alto rendimiento. Pero cuando la posibilidad de elegir se hacia
presente, otros tipos de carne eran consumidos. En el astillero por ejemplo, el consumo
eventual de especies distintas al vacuno, pudo estar relacionado a eventos especiales
como la botadura de los navios, como sucedia en otras partes del mundo Esto amplia
una vision donde Unicamente comidas con carne vacuna eran las predominantes
(Vidalbussi, 1999). En consecuencia podemos afirmar, que la base alimenticia ya desde
el siglo XIX fue extensa al considerar el aporte de aves, vegetales, peces y moluscos

registrados.

No s6lo el consumo era variado, sino que la compra fue diferente en cada caso.
Pudimos ver como el consumo en La Boca fue diferenciado en dos unidades de
adquisicion especificas. Dentro de un contexto socio-econdmico homogéneo hay
distintas escalas de compra segun las caracteristicas del lugar. Por eso las clases sociales
no sélo se diferencian por lo que consumen como dice Garcia Canclini (1984), sino que
también dentro de una misma clase social hay diferencias en el consumo. Esto seria asi
no solo para un barrio aislado como La Boca, sino también en lugares de despachos

céntricos.

A nivel regional, Michelangelo expone una situacion similar a BP1. La mayor
cantidad de restos 6seos y la mayor variedad pueden estar relacionados a que el publico
en uno y otro caso no era igual. Por lo tanto, el riesgo en lugares semejantes variaria de
acuerdo a su ubicacién y el tipo de clientes que tengan. Recordemos que Michelangelo
estaba mas cercano al centro. Alli concurria otro tipo de grupo de obreros que
demandaba otros productos alimenticios. Por lo tanto, el complejo panorama urbano ya
desde tiempos tempranos nos indica que para evaluar arqueoldgicamente los desechos,

consideraciones especificas a cada lugar deben ser tenidas en cuenta previamente.
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De esta manera a pesar de su relativo aislamiento, La Boca tuvo un complejo
sistema de venta de cortes al igual que el resto de la ciudad. Si tenemos en cuenta que,
durante el siglo XIX, pulperias y fondas fueron rubros dominantes, la aparicion de
pequerfios intermediarios abastecedores, seria un negocio altamente redituable dentro del
comercio interno. FAP1 también pudo tener un abasto particular, ya que los astilleros
eran abundantes en la zona. Esto se habria desarrollado en un barrio donde mataderos y
saladeros eran industrias muy importantes. Por lo tanto, su cercania no significd una
compra directa 0 una cadena mas simple. Sino que la provision, al menos en lugares
masivos, seria mas compleja que lo mencionado en la bibliografia hasta ahora (Silveira,
2003). Paralelamente una venta méas general pudo darse para contextos particulares,
donde dada la mayor dimensién de los trozos adquiridos habria un mayor desperdicio

del alimento.

Por otra parte, la introduccién de los frigorificos a partir de la década del 1880
introdujo cambios positivos para la conservacion del animal y en el corte al medio de la
res. Sin embargo, los cortes de las reses (ver Tabla IV.1) se mantuvieron inalterables a
través del tiempo. Por la informacion brindada en la Federacion Gremial del Personal de
la Industria de Carne y sus Derivados, los cortes se realizan a partir de las articulaciones
y del tejido conjuntivo que separa los distintos musculos de la res. De esta manera, la
innovacion del frio permiti6 mantener la cadena y realizar un corte mas prolijo del
animal. Pero los cortes actualmente utilizados tienen una antigiiedad de por lo menos
180 afios, en lo que respecta a la vida urbana. En general, esto esta relacionado con la
anatomia y esqueleto de los animales, mas que a una practica cultural (Binford, 1981;
Lanata, comunicacion personal). Esta industria también implicé una sistematizacion en
la forma de produccion y distribucion. Previo a esta se podia realizar una compra de
cortes generales, y terminar de faenarlo en forma individual como se realizé en el
astillero o hasta en casas particulares. Sin embargo con el frigorifico esta practica
desaparece, por lo menos para rubros laborales y para consumo domeéstico, mientras que

carnicerias y supermercados siguen la cadena de trozado de la res.

En forma paralela al principio del trabajo, destacamos que el consumo es una
préctica social que hace a la identidad de los consumidores. Analizar esto dentro de dos
espacios con alta interaccion social entre personas de distinto origenes, puede ayudar a
entender la adaptacién de los pobladores al nuevo ambiente. Para eso propusimos el

concepto de identidad alimentaria.
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VIII.I) EL CONSUMO SOCIAL: IDENTIDAD
ALIMENTARIA

La identidad alimentaria estuvo definida por el espacio, las personas
intervinientes y los alimentos que se consumen. Con respecto al primero, los espacios
para la actividad alimentaria son tan importantes como el alimento en si mismo. En La
Boca, vivienda, trabajo y recreacion eran los contextos primarios para esto. Estos tres
espacios fueron tan variados como lugares de vivienda —conventillos y/o casas-,
astilleros y fondas/almacenes. En este caso, como se vio, los ultimos son donde mejor la
interaccion social se puede visualizar. En cambio, los conventillos son todavia para este

periodo, casas de alquiler habitadas por pocas familias.

La comida formd parte de “lo nuevo” que los nuevos pobladores incorporaron.
En especial, segun los antecedentes desarrollados, el interés estaba puesto en la carne.
Esta tenia un “plus” de significado. Su consumo permitié desplazar la imagen de la
pobreza y sustituirla por la adquisicién de un nuevo estatus en la sociedad. La carne,
siempre relacionada con el ideal de bienestar, simbolizaba esta situacion. Ademas al
haber un consumo homogéneo el inmigrante se incorpora despojandose de su pasado.
En el escenario de La Boca convivian personas de distinto origen; el consumo similar

permitia el reconocimiento de los demés. Al ser aceptado, el inmigrante se adaptaba.

La fonda y el astillero fueron los lugares donde se puso en practica esto. En
general, el predominio de carne vacuna indica su preferencia. En ellos se establecia una
amplia comunicacion social, en los que compartir la mesa con los otros significaba la
semejanza de los distintos. En el astillero, las pausas para el almuerzo son los momentos
de distension, de sociabilidad, donde las relaciones sociales se fortifican (Contreras y
Arndiz, 2005) o donde se aprovechaba para discutir cuestiones inherentes al trabajo.
Mientras que en las fondas el ambiente se torna mas dindmico. Las relaciones eran
cambiantes y se interactuaba de mesa a mesa, con gente con la cual no habia una

convivencia tan estable como en el astillero.

Tanto en el mundo laboral y del ocio se abren a nuevas significaciones posibles.
Para esa época La Boca era un barrio donde no estaban formalizadas las instituciones

bésicas que le dan forma reglamentaria al mismo —ejemplo: delegaciébn municipal,
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correos 0 hasta iglesias- (Devoto, 1989). Estos espacios de discusion, de intercambio, de
evocacion o de reclamo se convertirian en los primeros lugares de contencion social, de
resolucion de cuestiones cotidianas. Por lo tanto, a pesar de que los trabajadores
encontraban un oficio seguro, gracias a las cadenas migratorias, se formaban
asociaciones para mantener la unidad y la continuidad en las tradiciones propias; los
astilleros y las fondas funcionarian como “valvulas de escape”. Aqui se “adquiria” una
nueva nacionalidad, se incorporaban a la nueva sociedad y se lubricaban las relaciones
sociales entre las personas. En este sentido, los dos espacios se asemejan a pesar de que

las relaciones sociales suelen ser mas espontaneas en una fonda que en el trabajo.

Con respecto lo segundo, las personas con quienes el alimento se compartia eran
heterogéneas. Por un lado, los primeros pobladores del barrio buscaron reconstruir la
base material para “disminuir” la distancia con el pais de origen. La busqueda de
connacionales, de “paisanos” con quienes se podia hablar en la misma lengua y discutir
cuestiones de la “Madre Patria” fue fundamental para mantener una continuidad propia
y la reconstruccion de la identidad del grupo en la nueva sociedad. Pero por otro esta la
necesidad de reagruparse, de aceptar todos aquellos beneficios por los cuales se
trasladd. ElI consumo aqui juega una doble accion. Por un lado, la existencia de la
importacion y/o fabricacion de alimentos “tipicos” dan cuenta de una demanda
necesaria y puntual por parte de ciertos integrantes de las comunidades de inmigrantes.
Por el otro, el consumo de nuevos alimentos indica la incorporaracion otros habitos

alimenticios.

Se puede aventurar que con la familia o con pares, se mantiene el consumo de
comidas étnicas. Esto tiende a preservar la estructura social que se tenia previo a la
relocalizacion de manera tal que el cambio no sea tan abrupto (Caggiano, 2003; Tasso,
1987). Muchas veces, en contacto con otras poblaciones, un grupo tiende a mantener el
estilo alimentario para proteger la diferencia frente a los demés (Contreras y Arnaiz,
2005). Este tipo de consumo se haria en espacios privados ya sea en la mesa familiar o

en fiestas puntuales de la propia colectividad:

“En esta fiesta era necesario, se entiende, tener ante todo el vino, el
vino, el vino! El vino era muchas veces importado de Italia y se
compraba vino importado casi a mismo precio que el argentino” (en
Corti, 1997: 119)
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En cambio hacia fuera del grupo, el consumo se “homogeneizaba”. En la mesa,
con comensales de distintos origenes, la alimentacion en comun facilitaria las relaciones
sociales. La carne en el caso de este trabajo, pasaria a ser un “simbolo emblematico”.
Segun Fennell (2003) este sirve para invocar los mismos sentimientos y emociones por
el grupo que lo comparte. Incorpora nuevos actores sociales a la vida cotidiana del
barrio, los asemeja y los acerca. El “rito de la comida” refuerza las relaciones sociales

en estos lugares, ya que representa un logro social sobre un pasado coman.

Esto es similar a lo que plantea Wiessner como estilo emblematico “....formal
variation in material culture that has a distinct referent and transmits a clear message
to a define target population about conscious affiliation or identity (..)...Most frequently
its referent will be a social group..(..) it will be used to express social attributes of
identity.” (1983:257). Como si fuera un “estilo nuevo”, la comida que la mayoria de los
inmigrantes eligid, comunica y visualiza materialmente hacia otros impresiones de

filiacion, de comunidad y de integracion.

Por ultimo en la identidad alimentaria se focaliza lo que se consumio. A nivel
arqueoldgico e histdrico el consumo de carne atraviesa todos los estratos sociales. En
general, en todos los contextos excavados aparece el consumo de carne vacuna. Esto
primordialmente se debe a causas ya mencionadas, su abundancia y su bajo costo. A
partir de ese facil acceso, este recurso se volvio elemento de identidad, en simbolo para
los que llegaron a estas tierras. A pesar de que existia el comercio minorista de
alimentos étnicos, el abundante consumo de carne concuerda con referencias sobre la
preferencia de este alimento por los inmigrantes. Esto fue una eleccion buscada dentro
del repertorio nuevo de opciones que esta gente encontraba en Argentina.
Metaféricamente implica un ascenso de tipo social sobre la carestia alimentaria de
Europa y por lo tanto una conquista sobre la pobreza. Por lo tanto, una opcidn que en
principio puede verse como la econdmicamente menos costosa, tiene también sus

correlatos emblematicos en la vida de estas personas.

Sin embargo, en lo que se comia también se cristalizaban los conflictos de las
clases sociales. La inmigracion de ciertos grupos como los italianos, tendian a ser vistos
con “malos 0jos” por su condicién de inmigrante pobre y analfateto (Devoto, 2003). De
esta manera, el alimento los identificaba ante las clases acomodadas. Sobre los

piamonteses de Santa Fé por ejemplo se decia:

“carne, papas, verdura abundante, con ajos, cebolla, picantes todo
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hervido una gazofia, que solo pueden tragar aquellos para quienes
esta destinada ...” ( Masse, 1985; citado en Vidalbussi; 1999)

“el “bachicha’ italiano que come pan y cebollas crudas, salchichon
y sabalo frito, es un hombre que educara mal a sus hijos” a
diferencia de “el peluquero francés Monsieur Paul con su vino rojo
en copas brillantes de cristal es otra cosa y contribuye a levantar el
nivel de la Nacion” (Quesada, 1998; citado en Vidalbussi; 1999)

De acuerdo al acceso de los productos alimentarios se forjaba el perfil de los
distintos grupos. En La Boca, donde la mayoria de la poblacién tenia escasos recursos,
la carne vacuna se volvio la preferida, aunque otros alimentos también eran requeridos.
Estos grupos eran percibidos justamente como “inmigrantes” por la elite portefia,
palabra que hacia referencia a los trabajadores manuales y de bajos recursos
econdémicos. Por lo tanto eran diferenciados de los “extranjeros” que eran los
comerciantes de mayor poder adquisitivo y en general provenientes de Francia,

Alemania e Inglaterra (ver detalles en Devoto, 1989, 2003).

Sin embargo, habia un mercado de abasto comun con la zona céntrica donde se
ubicaban las familias prestigiosas. Méas alld de las criticas, ambos grupos tenian un
consumo analogo, aungue los primeros contaban con una dieta mas variada. Mientras
que los trabajadores, incorporaban cuando podian otros productos en su sustento. Esto
por ejemplo es lo que se puede observar del material de Michelangelo, donde aves

exoticas y otros mamiferos fueron esporadicamente consumidos.

Alimentacién y concurrencia se pueden reacomodar en una estructura social
dentro de espacios de funcionalidad distinta. Las preferencias alimentarias,
representante de valores nuevos, unen estos lugares por sobre estas diferencias para
configurar una identidad que se adapta a las nuevas pautas culturales. En consecuencia,
espacio, personas y alimentos se entrecruzaban de forma significativa, el alimento es

considerado en forma similar, por nuevos actores y en distintos contextos.

A partir de estos cambios, los inmigrantes forjan una nueva identidad
alimentaria. Los espacios de interaccion méas la comida permiten estrechar los lazos
entre personas de distintos paises. El aislamiento de La Boca fortalece esto. Mas

adelante la introduccion de nuevas vias de circulacion y la integracion del barrio en un
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nuevo mundo comercial desmiembran estos lazos. Mucha gente se muda y muchos
nuevos vienen. La movilidad espacial es mayor y el surgimiento de nuevos espacios de
interaccion como los conventillos en la década del 1880 para adelante, le restan

protagonismo a los aqui analizados.

El estudio del caso de La Boca permite entender como en la estrategia del
consumo se entretejen practicas econdémicas y sociales. Ya sea del consumo de
alimentos tipicos como del acceso al alimento mas barato pero mas preciado para los
inmigrantes. El consumo de carne fue fundamental para la consolidacion de los
primeros grupos humanos que permanecieron en este barrio. Las elecciones realizadas
por medio de la identidad alimentaria facilitan la adopcion de componentes nuevos,

permiten una interaccion social mas fluida y una adaptacion al nuevo contexto.

Hay dos planos paralelos en los que la alimentacion se destaca. El industrial que
nacié hace afios y permanece inmutable a través del tiempo y el social donde los
cambios politicos y econémicos hacen eco en la practica alimentaria. En lo primero, la
especializacion de la industria y los distintos tipos de cortes se mantuvieron inalterables
a través del tiempo. La innovacion mas importante se dio a nivel de las fuerzas
tecnoldgicas que abrié nuevas posibilidades de conservacion e introdujo algunos

cambios en los cortes como el faenado a la mitad de la res (Silveira, 2006).

En cuanto al segundo, a nivel de lo identitario el significado de la carne cambid
abruptamente. El panorama social actual no es el mismo que en el siglo XIX. De ser
simbolo de inclusién e integracidn por nuevos y viejos pobladores pasé a ser una forma
de exclusion social. El contexto politico y econdmico de la Argentina llevéd a que la
carne diferencie a los grupos sociales ya que luego de varias crisis se torné un alimento
prohibido para sectores sociales de escaso poder econdémico (ver detalles en Aguirre,
1999).

VIIL.III) NUEVOS INTERROGANTES

Nuevos interrogantes se plantean a partir de este trabajo. Se necesitan realizar
estudios de huellas de corte de la ciudad de Buenos Aires. Hasta ahora, el marco de
referencia es la investigacion de Landon sobre la ciudad de Boston en Estados Unidos.
Diferencias comentadas por Silveira (1999) de marcas ausentes en la primera pero
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presentes en la segunda ciudad indican que el procesamiento de la carne en distintos
contextos urbanos a escalas continentales (Zarankin, 1994) se realizo en forma variada.
La incorporacién de nuevas tecnologias, la densidad de poblacién, la distancia entre los
centros productores y compradores son variables que deben ser contrastadas en distintos
contextos modernos. Ello permitird entender como fue el abasto de la carne en las

florecientes ciudades del Nuevo Mundo.

La incidencia de la carne en la dieta argentina se debid en gran parte a que esta
paso a ser producto de exportacion. Su alta demanda a nivel mundial, sobre todo hacia
fines del sigo XIX indican una alta produccién que debia sostener al mercado interno
como al externo. ¢Habria carne para exportar y otra para el consumo interno? En los
sitios estudiados la mayor parte de las especies identificadas pertenecian a individuos
adultos. Tal vez una de las estrategias utilizadas ya desde mediados del siglo XIX seria
la seleccion etaria para uno y otro fin. Sin embargo, se debera contrastar el perfil de las
distintas especies en diversas excavaciones para entender mejor esto. No sélo en la
ciudad de Buenos Aires, sino en los alrededores, en contextos mas rurales, donde el
consumo generalmente era de produccion propia. Por otro lado, un estudio que enfoque
el campo y la ciudad permitiria profundizar en la posible incidencia de otras especies en
la dieta y si habia diferencias en uno y otro contexto. Esto serviria para entender como

fue el abasto hacia la ciudad en términos de produccion y distribucion.

Seria importante también ver que pasa en otros rubros. Recordemos que lugares
como pulperias, fondas y almacenes no solo vendian alimento, sino que también
funcionaban como merceria, ferreteria y perfumeria entre otros (Mayo, et al., 2000). Un
estudio distribucional en distintos puntos de la ciudad nos indicaria que mercaderias se
vendian en uno y otro local. Esto ampliaria el panorama general del abasto y permitiria
entender el acceso de la poblacién a los productos y si habia diferencias de acuerdo al
sector donde habitaban.

En forma particular, se vio que en los sitios de La Boca hay dos discrepancias
basicas con respecto a otros de la ciudad. El posible consumo de caballo y la gran
cantidad de consumo de carne ovina. Sucesivas excavaciones, tanto de este barrio como
de la ciudad en general, permitirdn dar cuenta si el caballo realmente fue de
alimentacion o si su marca se debe a otros motivos que un trozamiento para consumo.
Con respecto a la segunda especie, se debe analizar si este tipo de carne era preferida en

este sitio aislado o si tuvo una mayor incidencia que la considerada hasta ahora. Ademas
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se debe estudiar como fue el consumo en casas particulares en La Boca para contrastarlo
con los dos espacios aqui analizados y con otros de la ciudad y para analizar diferencias

y/o similitudes en distintos espacios de vivienda.

Asi concluyen estas reflexiones, esto es s6lo un acercamiento al tema de la
alimentacion en Buenos Aires. Trabajos mas exhaustivos permitiran profundizar en esta
cuestion para entender diversos aspectos relacionados a la alimentacion de distintos
grupos de la ciudad de Buenos Aires. Esto permitira ampliar la perspectiva sobre la
forma de vida de ellos, analizar sus cambios a traves del tiempo y en relacion a distintos

contextos socioeconémicos.
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NOTAS

1- Los materiales que analizamos aqui proceden de excavaciones dirigidas por el Lic.
Marcelo Weissel durante 2001 —ver Weissel 2001-a, 2001-b y 2007.

2- Los argentinos para esa época estaban constituidos por criollos, muchos provenientes
de la zona litoral del pais —sobre todo de Corrientes- (Guevara, 1988)

3- Acidona dufresnei, Adelomelon brasiliana, Anodontites sp., Buccinanops coclidium,
Buccinanops deformis, Buccinanops sp., Erodona mactroides, Mactra spp., Noetia
bisulcata, Odontocymbiola magellanica, Olivancilliaria carsellesi, Rumina decolada,

Rumina decolada, Urosalpinx rushi, y 11 fragmentos sin identificar.

4- El habitat de la especie Ostrea spreta se extiende por la costa de Carolina del Norte,
Florida y Texas hasta Venezuela, Brasil y tiene su limite meridional en el Golfo de San
Matias, Argentina. Vive en el intermareal asentandose sobre rocas, otras valvas de
moluscos y toscas (Penchaszadeth et al., 2003). El gasteropodo Otala lactea fue
introducido desde Europa en el siglo XIX. Es un caracol terrestre que habita en especial
la zona de la costa bonaerense. Su consumo actual se encuentra muy difundido siendo

exportado a distintos puntos del mundo (www.cedeha.com)

5- Las otras especies identificadas fueron: Anodontites sp., Erodona macroides, Mactra
spp. y Pomacea canaliculata
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6- En BP1 ademas del material analizado se contabilizaron 43 microastillas, en FAP1
114 y en FAP2 335. En ningln caso se pudo identificar especie dado su tamafio —entre

0,5 mm. y 5 cm.-y su forma.
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