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Resumen

La produccion de bebidas fermentadas en contextos El Vergel de Isla Mocha habria
poseido gran relevancia al vincularse con dinamicas de prestigio y liderazgo en este
territorio. Sin embargo, las interpretaciones sobre su produccion se fundamentan
Unicamente mediante informacion histérica y etnografica, contextualizando los usos de
carporrestos identificados.

Este trabajo busca comprender qué modos de procesamiento estarian presentes en los
microrrestos vegetales contenidos en la ceramica del sitio P5-1. Para ello, evaluamos
posibles modos de procesamiento evidenciados en almidones arqueoldgicos, analizando
sus dafilos mediante microscopio petrogréfico. Los dafios fueron comparados con
indicadores reconocidos para modos de procesamiento publicados en la literatura
especializada, contrastando ademas sus caracteristicas con almidones actuales de Zea
mays L., fermentados experimentalmente.

Nuestros resultados muestran tres especies asociadas a fermentacion: Aristotelia
chilensis (Mol.) Stuntz (maqui), Zea mays L. (maiz) y posiblemente Fragaria chiloensis
(L.) Duchesne (frutilla silvestre). Las sefales de fermentacién en todas las categorias
morfofuncionales ceramicas indican que el proceso completo de elaboracion se realizaria
dentro del sitio, aunque existe cierta vinculacion de estas bebidas con fragmentos de
jarros y decorados, posiblemente especificados para su servicio. La produccién de estos
brebajes en Isla Mocha se extenderia al menos entre los 1.000 a 1.400 d.C.

Palabras clave: bebidas fermentadas, microrrestos vegetales, modos de procesamiento,
ceramica El Vergel



1. Problema, fundamentacion y justificacion

Los estudios arqueobotanicos sobre el complejo El Vergel y contextos reche-mapuche en
Isla Mocha (1.000 d.C. - 1.687 d.C), han permitido caracterizar ampliamente el espectro
de recursos vegetales tanto silvestres como domesticados manejados por tales grupos en
esta area de la Araucania (Roa 2011, Roa 2013, Roa et al. 2014, Rojas y Cardemil 1995,
Sanchez et al. 2004, Silva 2010a, Silva 2010b). Los usos que se han propuesto para
estos recursos varian principalmente entre: materia prima, combustible, medicina,
alimento y usos sociopoliticos de especies vegetales (Campbell 2011, Roa et al. 2014,
Silva 2014).

Particularmente, se han interpretado usos sociopoliticos para algunos vegetales como por
ejemplo la especie Zea mays L. (maiz), vinculandolos con la produccién de chicha para su
uso en momentos de agregacion social (Campbell 2011, Roa et al. 2014) que pudieron
ocurrir en diferentes tipos de contextos en Isla Mocha. Esta bebida se ha descrito como
un bien de prestigio muy importante para los grupos etnograficos reche-mapuche, la cual
era elaborada dentro del hogar para luego traspasar diversos ambitos sociales (Adan
2014, Boccara 2007, Pardo y Pizarro 2005, Nufez de Pineda 1863, Quiroga 1979[1692],
Rosales [1674]1989).

Debido a lo anterior se ha sugerido que la produccién de chicha cobra relevancia dentro
de estos contextos (Boccara 2007, Pardo y Pizarro 2005, Nufiez de Pineda 1863, Quiroga
1979[1692], Rosales [1674]1989), y que su produccion y consumo se podria relacionar
con dinamicas asociadas al prestigio y liderazgo, ya que el control politico dentro de estos
grupos se habria basado en la posesion y circulacién de prestigio manifestado en este
tipo de bienes, y no asi en un control coercitivo o econémico de los recursos (Campbell
2011, Pardo y Pizarro 2005).

La tematica de las bebidas fermentadas y su vinculo con las dinamicas de poder ha sido
estudiada en diferentes casos del mundo (Arthur 2003, Dietler y Hayden 2001, Dietler
2006, Dietler 2011, Jennings y Bowser 2009, Logan 2012, Pazzarelli 2014, Vinton 2009).
Aunque algunos autores hacen hincapié en que los tipos de dinamicas sociales en las que
se ven envueltos estos bienes de prestigio van modificandose de un tipo de sociedad a
otra y también en una misma sociedad a través del tiempo, lo cual estaria directamente
relacionado con la estrategia de poder politico que prima en el grupo social (Dietler 2001).
La informacion etnohistérica proveniente de los grupos reche-mapuche indica que las
"juntas" constituian una instancia privilegiada para demostrar la rigueza de una cacique y
su unidad doméstica, evidenciando la disposicion de recursos-entre ellos la bebida- para
el convite. Pese a la relevancia de lo anterior, las actividades de preparacion de estas
juntas (entre ellas la elaboracién de bebidas) forman parte de un componente doméstico y
cotidiano que ha sido hasta ahora escasamente conocido (Adan 2014).

En el caso de los contextos arqueolégicos de Isla Mocha, los andlisis a partir de los cuales
se ha interpretado una posible produccion de chicha han sido realizados s6lo a través de



la identificacién taxon6mica de carporrestos - semillas y frutos carbonizados- en contextos
domeésticos, sin considerar si los recursos vegetales fueron realmente procesados para la
elaboracion de chicha o bien pudieron ser utilizados para otro tipo de preparaciones.
Adicionalmente, se han reconocido ciertas limitaciones del analisis carpologico para
abordar este tipo de uso de los recursos vegetales, las que radican en que el proceso de
fabricacion de bebidas implica el trituramiento y falta de carbonizacién de los frutos, lo que
conlleva a la nula conservacion de sus componentes macroscopicos en el registro
arqueoldgico (Silva 2014). Asi, la presencia de bebidas fermentadas se ha mantenido sélo
como un supuesto para El Vergel y los grupos reche-mapuche, sin contar con evidencia
directa.

A partir de lo anterior planteamos que un estudio de microrrestos vegetales seria un
medio privilegiado para evaluar la elaboracion de estos brebajes, ya que a través de éstos
se puede no solo discriminar especies sino modos de procesamiento de los vegetales
utilizados. El procesamiento es entendido como el tratamiento o la preparacién que
antecede al uso o consumo del vegetal (Babot 2011), lo cual se puede evidenciar a partir
de los patrones de dafio que se forman en los microrrestos vegetales al ser procesados
para el consumo, y que permiten por tanto interpretar transformaciones culturales sobre
estos recursos (Babot 2003, 2006, 2009).

En Isla Mocha, el sitio P5-1 se presenta como un contexto adecuado para este analisis
debido a que ha sido caracterizado como un asentamiento que pudo ser un contexto
privilegiado dentro de la isla (Campbell 2013), donde ademds existiria una presencia
mayoritaria de contenedores ceramicos para la elaboracion y consumo de grandes
cantidades de alimentos que pudieron almacenarse- por ejemplo- para momentos de
festividades (Alban et al. 2013). A lo anterior se suma que en el sitio existe representacion
carpolégica de la especie Zea mays L., asi como también otras especies ubicuas en
contextos El Vergel de Isla Mocha que se han reconocido como Utiles para la elaboracién
de chicha, tales como: Aristotelia chilensis (maqui), Chenopodium quinoa (Mésbach 1930,
Pardo y Pizarro 2005, Silva 2014), Fragaria chiloensis (Mésbach 1930, 1999) y Rubus
geoides (Pardo y Pizarro 2005, Silva 2005a, 2005b).

Dado que es dentro de los contenedores donde se esperaria encontrar residuos del
procesamiento y/o almacenaje de alimentos o preparaciones realizadas con especies
vegetales, propusimos estudiar los microrrestos vegetales de las especies presentes en la
ceramica doméstica. Se seleccionaron cuatro especies para los andlisis, Aristotelia
chilensis (maqui), Chenopoduim quinoa (quinoa), Fragaria chiloensis (frutilla silvestre) y
Zea mays (maiz) en funcién de su potencial para producir bebidas fermentadas, de su
mayor representacion dentro del sitio en estudio y de las posibilidades de obtener
colecciones de referencia

Se abordaran las diferentes modalidades de procesamiento (Babot 2003, 2006, 2009)
relacionables a la elaboracién de bebidas fermentadas que estos microrrestos presenten,
asociandolos con las caracteristicas propias de los contenedores ceramicos en los cuales



se encuentran. De este modo, a través del estudio de caso del sitio P5-1, se evaluard si
las bebidas fermentadas estan siendo producidas en los contextos El Vergel de isla
Mocha, o si bien, las especies estudiadas para este fin estan relacionadas a otro tipo de
preparados, que no guardan una correspondencia con la elaboracion de chicha.

La problemética planteada estara orientada por la siguiente pregunta de investigacion:

¢Qué modalidades de procesamiento estan presentes en los microrrestos vegetales
contenidos en la ceramica del sitio P5-1 de Isla Mocha?



2. Objetivos

2.1. Objetivo General

Comprender qué modalidades de procesamiento estan presentes en los microrrestos
vegetales contenidos en la ceramica del sitio P5-1 de Isla Mocha

2.2. Objetivos Especificos

1) Caracterizar las alteraciones en los microrrestos de las especies Aristotelia chilensis
(maqui), Chenopoduim quinoa (quinoa), Fragaria chiloensis (frutilla silvestre) y Zea mays
(maiz) potencialmente presentes en la ceramica del sitio P5-1.

2) Caracterizar la asociacion entre los diferentes tipos de microrrestos vegetales y los
contenedores cerdmicos en los cuales se encuentran.

3) Determinar qué tipo de contenedores pudieran relacionarse con bebidas fermentadas.



3. Antecedentes

3.1. El Complejo El Vergel en Isla Mocha (1000 d.C. - 1550 d.C.)

El Complejo El Vergel se ha definido como un complejo cultural (Aldunate 2005) situado
cronoldogicamente entre el 1000 d.C. y el 1550 d.C, y ubicado geogréaficamente entre el rio
Bio Bio y el rio Toltén (Aldunate 1989), abarcando islas, costas y valle de este territorio
(Campbell 2004). El patron de asentamiento de estos grupos se caracteriza por su
asociacion a rios o esteros en el valle central (Aldunate 1989). En cuanto a su economia y
subsistencia, ésta seria una economia mixta, tanto de carcter apropiativo como
horticultor y/o agricola (Aldunate 2005). En general, los distintos desarrollos del complejo
El Vergel se caracterizan por una fuerte especializacibn de acuerdo a su entorno
ecolégico y geografico especifico, generando un panorama de mucha diversidad en
cuanto a los contextos adaptativos (Quiroz 2006). La presencia de materiales diagnésticos
de este Complejo en sectores insulares de la Araucania ha logrado corroborar la
existencia de El Vergel en lugares como Isla Mocha e Isla Santa Maria (Aldunate 2005,
Campbell 2011, Massone et al. 2008, Sanchez et al. 2004).

Existen varios elementos diagnésticos para este Complejo, tales como grandes
continentes cerdmicos o "urnas funerarias", asi como la presencia de entierros decubito
dorsal, ceramica con decorados geométricos rojo sobre engobe blanco y aros de plata
(Quiroz 2006). La alfareria de estilo El Vergel seria uno de los dos estilos pertenecientes a
la tradicion alfarera bicroma rojo sobre blanco, la cual se extiende en Araucania hasta
tiempos muy tardios (Adan et al 2005). Si bien esta Tradicién se encuentra desde el norte
del Biobio hasta Puerto Montt, el Estilo ElI Vergel se concentraria particularmente en el
sector septentrional de la regiéon (Adan et al. .2005). El estilo EI Vergel posee cuatro
patrones decorativos principales, tres de ellos definidos por Adan y Mera (1997), y un
cuarto definido por Bahamondes (2009), el que se puede caracterizar de manera general
como bicromo rojo sobre blanco, con motivos de achurado, ajedrezado, zig-zag multiple,
clepsidras, chevrones y triAngulos en oposicion arriba-abajo.

Las categorias morfofuncionales descritas para el Complejo El Vergel son: urnas, jarros
(simétricos, asimétrico, anulares), tazones, ollas, cuencos y pucos (Adan y Mera 1997,
Bahamondes 2009, Quiroz et al. 2005). Estas categorias se encuentran en los sitios
domésticos de El Vergel y han sido relacionados con actividades de procesamiento,
consumo y almacenaje de alimentos (Adan 1997, Delgado 2013, Goicovich y Quiroz 2008,
Sanchez 1997).

Los estudios sobre El Vergel en Isla Mocha han sido enfocados desde varios topicos. La
subsistencia de estos grupos ha sido uno de ellos, siendo caracterizada principalmente
por sus actividades horticolas y ganaderas (Quiroz 2006). Por otro lado, se ha estudiado
también los aspectos de su organizacion social, estableciendo que habrian implementado
diferenciacion social y liderazgo basado en el prestigio, sin que ello tuviera un correlato en
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el control econdémico de los recursos. Por ello, las comunidades habrian sido autonomas
econOmicamente; sin embargo, las diferencias sociales se verian reflejadas en la calidad,
cantidad y/o exclusividad de ciertos bienes presentes en algunos de sus sitios (Campbell
2011). Dentro de esta logica los bienes de prestigio habrian sido muy importantes, debido
a que serian éstos los que posibilitan la demostracién y legitimacion del liderazgo. Uno de
estos bienes de prestigio serian las bebidas fermentadas o la chicha, elemento que se ha
pensado como relevante para los habitantes indigenas en Isla Mocha a partir de los
estudios de su complejizacion social (Campbell 2011).

Para el caso especifico de Isla Mocha los registros etnohistéricos que se poseen sobre el
consumo de chicha en dicha isla son dos: El primero de ellos proviene del relato del
holandés Oliver Van Noort (IJzerman, J. W.1926[1602]), cuya expedicion llega a Isla
Mocha el 21 de marzo de 1600 (fecha coincidente con el equinoccio de otofio), donde él y
sus tripulantes pudieron observar un pueblo con casas de paja, donde las mujeres
preparaban chicha de maiz para repartir entre los hombres, incluidos los holandeses.
Segun Van Noort esta bebida habria sido importante en los eventos donde los nativos de
la Isla se congregaban. En particular, se describen algunos de los elementos de una
ceremonia que los holandeses observaron, donde habria una gran agregacion social
alrededor de una estructura en forma de "u" que miraba hacia el este. Se puede inferir la
circulacion de chicha de maiz en esta reunién social, y ademas se describe en detalle
otros aspectos relevantes, tales como el relato de un nativo trepando a un poste para
tocar desde alli un instrumento musical como una “"flauta" y cantar. Tales elementos se
han planteado como coincidentes con el ritual de nguillatun que hasta hoy realizan las
comunidades mapuche del sur de Chile (Campbell 2011).

Mas tarde, se cuenta con las apreciaciones del Padre Diego de Rosales ([1674]1989),
guien narra su parecer sobre como la chicha formaba parte de los vicios de los habitantes
de la isla, afiadiendo que éstos ocupaban en la comida y la bebida todo el tiempo que no
estaban dedicando a actividades productivas como la pesca o la agricultura. EI mismo
autor hace hincapié en gue el cultivo mas importante para los mapuche de Isla Mocha era
el maiz, ya que lo destinaban a la produccién de chicha, mientras que otros cultivos como
cebada o trigo, habrian sido menos estimados o sembrados con moderacion a pesar de la
gran fertilidad que habia en sus tierras.

3.2. Los recursos vegetales y su relacién con la produccién de chicha en los grupos El
Vergel y reche-mapuche

Hoy en dia las investigaciones arqueolégicas han provisto vastos antecedentes para
conocer cuales fueron los recursos vegetales utilizados por los grupos El Vergel, muchos
de los cuales se utilizaron también posteriormente por los grupos reche-mapuche. La
informacion etnogréfica que poseemos de los grupos reche-mapuche es un valioso
respaldo para la posible interpretacion de las formas de uso que las poblaciones
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arqueoldgicas de la Araucania pudieron dar a sus recursos en tiempos tardios, entre
estos usos podemos encontrar el de las bebidas fermentadas.

Las investigaciones arqueoldgicas en El Vergel, por un lado han mostrado evidencia del
uso diferentes cultigenos -como por ejemplo las especies Zea mays (maiz), Chenopodium
quinoa (quinoa), Phaselous vulgaris (poroto) y Bromus sp. y posiblemente Bromus mango
(magu);ademés de ello se tiene antecendetes de que el manejo de los recursos silvestres
habria sido muy relevantes en El Vergel (Silva 2010b). Por otra parte, los estudios
arqueobotanicos sobre estos grupos han incluido una mirada acerca del uso sociopolitico
dado a algunas plantas (Roa et al. 2014). La especie Zea mays (maiz), posee una
problematizacion destacada en Araucania en cuanto a su uso sociopolitico, puesto que es
un vegetal que sirve para la elaboraciéon de bebidas fermentadas, las cuales tendrian una
gran importancia simbdlica y social (Campbell 2011, Roa et al. 2014, Silva 2014). A partir
del incremento del maiz en los sitios P31- 1 y P5-1 de Isla Mocha desde 1400 d.C., se ha
interpretado que este cultigeno podria estar utilizandose para la elaboracién de chicha,
donde tal recurso seria relevante en diferentes momentos de agregacion social (Campbell
2011, Roa et al. 2014). Sin embargo la hipétesis de la elaboracién de chicha en estos
contextos se ha basado hasta ahora solo en presencia de carporrestos de maiz, sin haber
considerado si los procesamientos de esta especie se vinculan o no a la preparacion de
bebidas fermentadas.

En otras zonas de la Araucania el maiz también ha sido pensado como un recurso
importante para su posible uso en la elaboracién y consumo de bebidas fermentadas en
contextos especificamente ceremoniales. Este es caso por ejemplo de las areas de Purén
y Lumaco, en los sitios LU-69 y PU-165 (Iriarte 2014). El primero de estos contextos se
encuentra ubicado en la zona de Butarincén, y ha sido descrito como un sitio ceremonial
debido a que poseeria un kuel muy significativo, por ser el monticulo dominante en el
valle. Por su parte el sitio PU- 165, ubicado en la zona de Centenario, si bien se ha
definido como una zona habitacional muy extensa, posee al menos ocho kuel o
monticulos ceremoniales (Dillehay y Saavedra 2010). En ambos contextos se ha
estudiado el registro arqueobotanico a partir de microrrestos vegetales. Estos estudios
han reconocido la presencia de silicofitolitos propios de la hoja de maiz en ambos sitios, y
fitolitos correspondientes a la mazorca de tal especie en el sitio LU-69, por lo cual se
postula que la especie Zea mays fue probablemente consumida en forma alimentos y/o
bebidas fermentadas que habrian cumplido funciones importantes en estos contextos
(Iriarte 2014).

Etnogréficamente, se ha reconocido que en los grupos reche-mapuche las bebidas
fermentadas tenian significaciones sociales ligadas al liderazgo, de este modo Boccara
(2007) describe la chicha como un elemento que se produce y se hace circular para
demostrar la autoridad del Ulmen frente a sus aliados, siendo esta bebida un bien que no
podia faltar en los contextos de reunion. A pesar de lo anterior, esta bebida se encontraria
intimamente ligada a la figura de la mujer, ya que si bien es el hombre quien ofrece chicha
a sus invitados, son las mujeres de la unidad doméstica quienes tienen como obligacion
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preparar la chicha y mantener un constante abastecimiento de ésta (Boccara 2007, Pardo
y Pizarro 2005).

La cultura material asociada a este bien de prestigio seria principalmente la alfareria,
siendo diversas las categorias morfofuncionales que se podrian asociar a la elaboracion y
consumo de chicha en los grupos El Vergel y reche-mapuche. En relatos etnohistéricos
referidos a estos grupos podemos encontrar la mencién de al menos cuatro categorias de
vasijas utilizadas para preparar y servir la chicha, las cuales se describen como: céntaros,
cantarillos, botijas, tinajones o "menques" y jarros o "malgues”, aunque éstos ultimos
serian de madera (Nufiez de Pineda 1863). Los cantaros con chicha se mencionan como
importantes por ser traidos a los invitados a los que se queria honrar, tales como
huéspedes de honor y caciques. En el caso de lo relatado por Nufiez de Pineda (1863) el
autor detalla que al llegar de visita se acostumbraba a que le recibieran con tres o cuatro
cantaros de chicha, aunque la cantidad varia en su descripciéon del cacique Quilalebo,
donde se detalla que éste dispuso de ocho a diez cantaros de chicha para un almuerzo
porque "era magnanimo, ostentativo y agradable, causa por la cual todos los comarcanos
lo estimaban con respeto” (Nufiez de Pineda 1863:130). El autor también describe como
"tinajas o cantaros" los que debian cargar las mujeres para llevar chicha a las ceremonias
funebres, donde luego de brindar por el difunto cada cacique depositaba en su cabecera
un cantarillo, donde ademas se afiadia un cantaro de chicha y una olla con comida para la
persona fallecida. Otra categoria serian las tinajas, las cuales pudieran ser un contenedor
distinto, debido a que su numero en los eventos sociales parece ser mayor que los
cantaros. Se relata que las tinajas eran llevadas en gran nimero por los caciques cuando
se reunian para hablar de asuntos de guerra, pero ademas estaban presentes en un
namero de veinte a treinta en los entierros, donde las mujeres de los caciques debian
repartir la chicha entre todos aquellos que prestaron ayuda en la ceremonia. Las
reuniones de las diferentes parcialidades eran fiestas de varios dias, que se celebraban
en un terreno cercado o "palenque" donde se disponia de andamios para los invitados, y
de una cantidad de seis tinajones o0 menques al final de los andamios, aunque mas tarde
describe que durante los almuerzos se llevaban mas de cuatrocientos tinajones con
chicha, y que se procuraban jarros o malgues para que tuvieran siempre en sus manos
los cantores o danzantes. Los cantaros de chicha para estas reuniones habrian estado
cerca de los cien o doscientos cantaros de chicha para cada parcialidad, a o que Nufiez
de Pineda (1863) afiade que cada dia se deben haber usado cuatro mil botijas, cantidad
gue se hacia poca para las doce o catorce mil personas presentes.

Por otro lado, estudios etnograficos han recolectado valiosa informacién sobre diferentes
etnocategorias que se utilizaron en tiempos histéricos, por ejemplo: los flichametawe
(Figura 1) son grandes recipientes que se subdividen en diferentes categorias segun sus
usos y sus atributos de forma: mencheng, mefikuwe y feiwen, el segundo de ellos habria
sido un cantaro grande con dos asas que se utilizaba especificamente para el muday, el
cual debia extraerse del mefikuwe con otro recipiente de tamafio menor (Alvarado
1997a). Se ha sugerido que estos grandes recipientes (flichametawe) pudieron
corresponder a las denominadas "urnas" arqueoldgicas (Alvarado 1997a, 1997b, Palma
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2013). Podria por tanto, pensarse cierto parecido entre lo que Nufiez de Pineda (1863)
describe como tinajones 0 menques y los denominados mefikuwe.

Figura 1- Fichametawe. Museo de El Vergel, Angol (Fotografia por Margarita Alvarado).

En cuanto a la categoria de jarros 0 malgues, si bien Nufiez de Pineda (1863) refiere a
gue estan hechos en madera, etnograficamente se reconoce una categoria denominada
charru (Figura 2 y 3), la cual es un "jarro" con asa, entre los cuales encontramos una
subcategoria denominada chingawe que se describe como un jarro en que se guarda la
bebida (Alvarado 1997b). Ademas, habrian diferentes metawe o jarros que corresponden
recipientes del "dominio de lo vivo": animales domésticos simbolos de status y personajes
de la red social y parental (Alvarado 1997b).
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Figura 2- Mujer con charru, 1920. Archivo Fotogréafico Biblioteca Nacional (Fotografia por Odber
Heffer).

15



| S Chilefii5e Brara. I
fevm 9928 eim Wanpn alSior e u';q r;-.u,le./_ /)'1.4!
> /&'SVI\' wiind migin Munn ch‘:w"e,ar a8 “uﬂ Kot
})(\M\ .L&r Sat {Jv( wiede ) &ct;-(r)u L_S'Lm &ne.".&
\(S; YA ik o Slow i dov [J{;& 9;;;;;8 ,.;j;l

Figura 3- Grabado de mujer sosteniendo un charru ,ca. 1643 (Schmalkalden 1987).

Finalmente, no podemos dejar de mencionar la categoria morfofuncional de "olla", la cual
tiene algunos referentes histéricos donde se le denomina challa. Alvarado (1997b)
menciona que existe una subcategoria de challa, la cual es denominada kelliiwe, siendo
esta en tiempos histéricos una olla para el muday. Respecto de las challas también
encontramos la referencia de Guevara (1908), quien indica que la challa es una olla de
gran tamafio donde las mujeres llevaban a cabo gran parte del proceso de preparacion
del muday: calentaban el trigo al fuego en esta olla y luego la retiraban del fuego para
dedicarse a la molienda, afiadiendo posteriormente el trigo molido y mezclado con saliva
en un cantaro pequefio cuyo contenido era vertido en la challa y mezclado con el trigo ya
calentado, posteriormente se volvia a poner la challa sobre el fuego. A lo anterior Guevara
aflade que las challas serian "ollas medias", mientras la categoria de clilhue
correspondian a "ollas grandes" (Guevara 1908).
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Las instancias sociales donde circularian las bebidas fermentadas son vastas y variadas
en el registro etnogréfico reche-mapuche. Entre ellas Pardo y Pizarro (2005) hacen
mencién de cémo el consumo de chicha atraviesa los momentos més trascendentales en
la vida de las personas, tales como los nacimientos, el matrimonio, la muerte y diversos
acontecimientos de la vida social. Adicionalmente, es posible mencionar otras ceremonias
y/o eventos sociales mapuche donde esta presente el consumo de chicha, las cuales son:
recibimientos de visitas y agasajos de invitados, cahuin o fiestas familiares, nguillatin
(Figura 4), machiluwun, mingas, reuniones relativas a la guerra, juegos de palin o chueca
(Bocarra 2007, Mésbach 1930, Pardo y Pizarro 2005, Nufiez de Pineda 1863).
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Figura 4- Nguillatun en Carahue, ca. 1900 (Fotografia por Adolfo Knittel).

Pardo y Pizarro (2005) ponen énfasis en la gran significacion social que tenia la chicha en
los recibimientos de visitas y convites, ya que la cantidad de chicha que se podia ofrecer a
los invitados era sin6bnimo de riqueza, y por lo tanto investia al anfitrion de prestigio y
autoridad. Los autores también describen el rol de la chicha en la ceremonia del
nguillatun, instancia donde se realizan rogativas al Pillan o deidad correspondiente al
antepasado progenitor, asi como también puede ser instancia donde se agradece o ruega
a Nguenech, o dios de los hombres y de la tierra. En esta ceremonia las bebidas
fermentadas son preparadas en cada hogar de la comunidad. En especial, Mdsbach
(1930) sefala la importancia del aprovechamiento del maiz para preparar la chicha de
esta ceremonia, donde la bebida y los alimentos son ofrendados tanto en contenedores
como mediante su derramamiento en el lugar de la rogativa, mientras que luego de
finalizada la ceremonia los participantes e invitados pueden comer y beber el muday fuera
del lugar religioso. Por otra parte, tanto Joseph (1930), como Pardo y Pizarro (2005) dan
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énfasis a la importancia de la chicha en la ceremonia del machiluwun, centrada en la o el
Machi, figura con injerencia en los asuntos religiosos y de salud en la comunidad, y
encargada de la comunicacién con el mundo espiritual. EI machiluwun es una ceremonia
religiosa para la consagracion de un(a) nuevo(a) machi, donde el(la) machi debe beber
chicha una vez que baja del rehue y sale de su trance de iniciacion, momento en que
comienza el banquete y se reparte la comida y la bebida entre las familias asistentes
(Mdsbach 1930). Las celebraciones que se habrian llevado a cabo antes y después de un
conflicto bélico también tienen una fuerte circulacion de las bebidas fermentadas segun
Pardo y Pizarro (2005). Los autores describen que previo al acontecimiento de una guerra
era costumbre realizar una reunion donde se consultaba del éxito de la campafa a los
espiritus o el Pillan, quien podia deliberar que habria éxito, y con ello se comenzaba una
gran fiesta donde se designaba al Toqui o jefe de guerra. En las reuniones previas a la
guerra, o luego de la victoria en ésta se celebraban grandes fiestas donde se bebia para
celebrar y honrar a los guerreros. Las mingas también eran momentos donde se producia
una importante agregacion social y tanto la bebida como la comida eran de vital
importancia en estas ocasiones. En particular la minga es un sistema de trabajo
colaborativo donde se retine una cantidad de personas para ayudar en labores tales como
la siembra, construcciones de casa, o arreglos de caminos, donde se retribuye el trabajo
realizado con comidas y bebidas de las personas beneficiadas, por lo cual la chicha
adquiere valor dentro de este sistema de reciprocidad (Pardo y Pizarro 2005).

Del mismo modo que las instancias sociales donde se desenvuelven las bebidas
fermentadas son variadas, podemos encontrar que las especies vegetales que se
vinculan a su elaboracion también lo son, y se pueden mencionar al menos: Amomyrtus
luma (luma), Aristotelia chilensis (maqui), Chenopodium quinoa (quinoa), Fragaria
chiloensis (frutilla silvestre), Gevuina avellana (avellano), Gunnera tinctoria
(nalca), Lithraea caustica (litre), Luma apiculata (arrayan), Muehlenbeckia hastulata
(quilo), Persea lingue (lingue), Peumus boldus (boldo), Rubus sp., Bromus mango,
Solanum tuberosum (papa), Ugni molinae (murtilla) ademas de Zea mays (maiz)
(Campbell 2011, Mbésbach 1990, Pardo y Pizarro 2005). Cabe destacar que la frutilla es
mencionada por algunos cronistas, como por ejemplo Nufiez de Pineda (1863), quien
advierte que este fruto serviria para la elaboracion de una de las chichas de mejor calidad
y mas apreciadas. A pesar de esta referencia, no queda claro si tal planta pudiera referir a
la actual Fragaria chiloensis, Rubus geoides, u otra especie observada por el autor, asi
como tampoco se podria afirmar si la preferencia de este tipo de chicha es una
observacién que se pueda generalizar para los grupos reche-mapuche.

Varias de estas especies vegetales estan representadas en los contextos de Isla Mocha,
siendo las mas frecuentes: Chenopodium quinoa (quinoa), Muehlenbeckia hastulata
(quilo), Rubus sp. (frambuesa silvestre) (consignada como probable Rubus geoides y Zea
mays (maiz) (Roa et al. 2014). Es importante mencionar que la especie Chenopodium
quinoa (quinoa) es la que posee una mayor ubicuidad en todos los sitios de Isla Mocha
(Campbell 2011), aunque hasta el momento se desconoce la gama de usos que pudo
poseer asi como sus formas de procesamiento.
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3.3. El sitio P5-1

El sitio P5-1 est& ubicado en el sector nororiental de Isla Mocha y es el mas extenso en
esta zona, abarcando al menos 17,74 ha (Campbell 2011). Se emplaza sobre la terraza
[ll, a una cota cercana a los 25 m.s.n.m. (Sanchez et al.2004).

Este sitio ha sido investigado desde 1994, excavandose por primera vez dentro del
proyecto Fondecyt 1921192. Esta excavacion consistié en un pozo de sondeo de 1x1 m,
en niveles artificiales de 10 cm, con una profundidad final de 130 cm. Los autores
definieron estratigraficamente tres componentes, siendo el componente |l fechado entre
1170-1430 d.C., mientras que el componente | fue fechado en 660-1040 d.C.,
correspondiendo ésta a una de las fechas mas tempranas que se conocen para los
periodos alfareros insulares (Sanchez et al. 2004).

La excavacion realizada se amplié ante el hallazgo de un esqueleto humano en posicion
extendida entre los 50 y 70 cm de profundidad. El individuo se encontraba cubierto
principalmente con restos malacolégicos probablemente depositados como ofrendas,
aunque también se encontraron otros elementos como cuarzo, carbon y ceramica. El
resto de los materiales del sitio y su posterior analisis lograron determinar que el contexto
concuerda con las caracteristicas de un sitio habitacional, destacandose la abundante
fragmentaria ceramica, artefactos 0&seos, instrumentos liticos y diferentes restos
ecofactuales (Sanchez 1997).

La investigacion del sitio P5-1 fue retomada el afio 2009 donde se logré prospectar y
realizar recolecciones superficiales de materiales (Campbell 2011), mientras que su
excavacion se reanud6 en el afio 2013 dentro del proyecto Fondecyt 3130515. La
excavacion del sitio se realiz6 mediante 30 pozos de sondeo (1 x 0.5 m), espaciados cada
100 m. los que confirmaron su caracter habitacional y un depdsito que puede alcanzar
hasta los 120 cm de profundidad. Entre las caracteristicas mas relevantes que se
pudieron conocer del sitio P5-1, es posible mencionar que el sitio posee dos
concentraciones de materiales arqueoldgicos, denominadas "Concentracion Norte" y
"Concentracién Sur", las cuales poseen 3,5 y 4 km respectivamente (Campbell 2013).
Ambas concentraciones tendrian las caracteristicas propias de espacios domésticos, sin
embargo los analisis realizados hasta el afio 2013 indican que la Concentracién Sur pudo
ser un contexto mas privilegiado, debido principalmente a la presencia de piezas
metalicas exclusivas y Unicas, tales como 3 tubos de bronce y un fragmento de lingotera,
asi como también una mayor concentracién de materias primas liticas forAneas de buena
calidad, tales como silices y obsidiana (Campbell 2013).

El sitio P5-1 ha sido estudiado profusamente en cuanto a su caracterizacion

arqueoboténica. Las primeras busquedas de evidencias de la "agricultura mochana" se
realizaron mediante el analisis carpoldgico de este contexto (Rojas y Cardemil 1995),
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concluyendo la existencia de semillas de las familias Chenopodiaceae, Solanaceae y
Gramineae, las que mas tarde serian entendidas como las posibles especies
Chenopodium quinoa, Solanum maglia y Zea mays respectivamente (Sanchez et al.
2004).

Andlisis més recientes han indicado que este sitio posee una representacion de cultigenos
gue incluye la quinoa (Chenopodium quinoa), el maiz (Zea mays) y el poroto (Phaseolus
sp.), mientras que las especies silvestres méas relevantes serian la frutilla silvestre
(Fragaria chiloensis), el maqui (Aristotelia chilensis) y la posible presencia de frambuesa
silvestre (Rubus cf. geoides) (Roa 2013).

Por su parte, los analisis ceramicos de este contexto indican que la morfologia
predominante de vasijas serian las formas restringidas con cuello, las cuales deberian
corresponder a ollas y contenedores para el procesamiento y almacenamiento de
alimentos, asi como también destacaria la presencia de vasijas de tamafios pequefios con
formas cerradas y la identificacion de grandes contenedores tipo "urna" (Alban et al. 2013,
Delgado 2013). A partir de los analisis arqueoldgicos se ha estimado que este sitio seria
un asentamiento domeéstico relativamente autbnomo econémicamente y en él se habrian
realizado actividades de manufactura y uso de instrumentos liticos y metéalicos, ademas
de la elaboracién, almacenamiento y consumo de grandes cantidades de alimentos (Alban
et al. 2013, Campbell 2011, Campbell 2013).
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4. Marco Teorico

4.1. Trayectorias de los alimentos, arqueologia de la comida y modalidades de
procesamiento en microrrestos vegetales

La arqueologia de la comida puede ser entendida como un enfoque que estudia los
fendbmenos relativos a la alimentacion y los discursos que vienen ligados a ello en los
grupos humanos, considerando no solo la dieta o los recursos que se consumen, sino
también las formas en cédmo éstos recursos se consumen y qué capacidades agentivas
tiene el alimento tras su preparacion, circulacién y consumo (Laguens et al. 2007,
Pazzarelli 2008, Pazzarelli 2014).

Dentro de este marco, las practicas de alimentacion son descritas como instancias que
condensan procesos, tiempos, materialidades, saberes y disposiciones de los grupos,
siendo por tanto constitutivas de los mismos y formando parte de su reproduccion social
(Laguens et al. 2007, Pazzarelli 2008). De acuerdo a lo anterior, la comida producida se
comprende como un discurso, el cual es elaborado en la medida que los sujetos someten
ciertos recursos a transformaciones culinarias especificas para luego hacerlos circular y
ser consumidos en circunstancias particulares de acuerdo a cual es el cuerpo final.
Pazzarelli (2014) desarrolla el concepto de cuerpo, entendiéndolo como la forma en que el
vegetal que es manipulado y por medio de estas transformaciones es re-producido como
algo nuevo, que porta nuevas texturas, temperaturas, densidades y formas, es decir que
adopta nuevas formas fisicas con diferentes capacidades agentivas segln sea su
resultado final (Pazzarelli 2014). En este sentido, las capacidades agentivas se explican
ya que los cuerpos re-producidos quedan "especificados" o moldeados de una manera
determinada, y esta especificaciébn guardaria una estrecha relaciéon con las relaciones
sociales que tales alimentos producen y reproducen de acuerdo a las instancias de
socializacién en las que son consumidos (Pazzarelli 2008, 2014).

De este modo, una especie vegetal puede ser manejada por varios grupos humanos, sin
embargo las diferentes formas de manipulaciéon de la misma por parte de los sujetos
pueden cambiar de una sociedad a otra mediante practicas culinarias, que se van
reforzando con su cotidianeidad y repetitividad (Babot et al. 2012, Dai et al. 2013,
Laguens et al 2007).

Por su parte, las bebidas fermentadas han sido reconocidas como uno de los "cuerpos"
gue poseerian un proceso de transformacién muy complejo (Pazzarelli 2014), requiriendo
el desarrollo de diferentes etapas de transformacion o trayectorias. En el caso de la
preparacion de la chicha de los grupos etnograficos reche-mapuche, las transformaciones
documentadas al menos para la especie Zea mays son: molienda, cocido, fermentado, y
en algunos casos se incluye el proceso de masticacion para mezclar el preparado con
saliva antes de la coccion (Mésbach 1930).
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Cuando las etapas y los comportamientos que estan involucrados en la elaboracion del
alimento son entendidas como un conjunto complejo, se puede decir que estamos ante
trayectorias de los alimentos (Babot 2009, Babot et al. 2012). Adicionalmente, cuando las
trayectorias de los alimentos son compartidas por un grupo y ademas son sostenidas en
el tiempo, estas trayectorias se pueden entender como una tradicién culinaria (Babot et al.
2012).

Las llamadas modalidades de procesamiento son uno de los enfoques que ha
implementado la arqueobotanica para comprender las transformaciones culturales sobre
los recursos vegetales y asociar estas transformaciones a la elaboracién de alimentos
(Babot 2006). Si bien es cierto que gran parte de las investigaciones que se han valido de
este enfoque se han centrado generalmente en acceder a los fines culinarios de los
vegetales (Babot 2003,2006, 2008, 2009, Dai et al. 2013, Henry et al. 2009, Pazzarelli
2014), existen algunas investigaciones enfocadas en otras dimensiones de uso de los
recursos vegetales, tales como su uso ceremonial (Planella et al. 2012, Quiroz et al.2012).

Las modalidades de procesamiento utilizan principalmente el registro etnogréafico sobre
antiguas técnicas de procesamiento- y en algunos casos de analogos modernos de
técnicas culinarias- para luego realizar estudios actualisticos que permitan generar
patrones de dafio reconocibles en las propiedades fisico-quimicas de los microrrestos
vegetales, y que puedan asociarse a diferentes tecnologias de procesamiento que el ser
humano utilizé sobre las plantas (Dai et al. 2013). Cuando las modalidades de
procesamiento inferidas son integradas al contexto donde estas evidencias son
recuperadas, es posible realizar una adecuada interpretacion de los usos que los
vegetales pudieron presentar en el pasado (Babot et al. 2012).

Una de las evidencias que utiliza la arqueologia para acercarse a la reconstruccion de las
comidas en el pasado son los microrrestos vegetales. Estos son entendidos como
diferentes tipos de particulas microscépicas de origen vegetal, entre las cuales podemos
encontrar: granos de almidon, silicofitolitos, fitolitos de calcio o calcifitolitos, cristales de
oxalato, carbonato o fosfato célcico, granos de polen y esporas (Loy 1994, Mulholland y
Rapp 1992). Estos constituyen elementos con diferente origen anatémico y/o fisiolégico
cuya produccién diferencial se encuentra controlada de manera genética dentro de cada
especie (Babot 2007, Esau 1976, Loy 1994, Mulholland y Rapp 1992). Entre los
microrrestos vegetales mas estudiados se encuentran los denominados fitolitos y los
granos de almidén. Los primeros se pueden dividir en fitolitos formados por silice o
silicofitolitos y los de oxalato de calcio o calcifitolitos. Los silicofitolitos son moldes
microscopicos formados por la acumulacion de diéxido de silicio no cristalino (SiO2) en las
células, agregados de células o espacios intercelulares de las plantas; esta composicion
los haria muy duraderos en comparacion a otro tipo de microrrestos (Coil et al. 2003). Por
su parte, los calcifitolitos, se componen de carbonato de calcio u oxalato de calcio, que al
igual que en el caso de los silicofitolitos se deposita en las células y tejidos vegetales y es
liberado en el sedimento al producirse la descomposicion de las plantas, sin embargo,
estos microrrestos serian menos duraderos que los fitolitos de silice, puesto que son mas
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susceptibles al deterioro en condiciones de suelos 4cidos e inclusive por manipulacion en
laboratorio (Coil et al. 2003).

En el caso de los granos de almidén, estos se pueden definir como estructuras de
almacenamiento de energia en los vegetales, encontrdndose mas abundantemente en
frutos, semillas y érganos de reserva subterrdneos de las plantas (Aceituno y Lopez 2012,
Haslam 2004). Quimicamente los granos de almidon estan formados por dos
polisacaridos de glucosa, la amilosa y la amilopectina, mientras que su morfologia esta
genéticamente determinada a nivel de familia, género o especie (Aceituno y Lopez 2012,
Babot 2007, Loy 1994). Algunos estudios tafonémicos han permitido demostrar que la
preservacion de los granos de almidén pueden darse de manera indistinta tanto cuando
estos se encuentran adheridos a artefactos, como cuando los granos estan solamente
depositados en suelos y sedimentos, aunque es necesario considerar los diferentes
factores que componen los suelos para comprender cual sera el grado de conservacion
gue los almidones pudieran poseer en el registro arqueolégico (Haslam 2004).

Las diferentes formas que presentan los microrrestos vegetales se denominan morfotipos,
y su identificacién es util para la adscripcion de los microrrestos a un determinado taxon,
asi como también sirven para distinguir partes anatémicas de una especie (Babot 2007,
Esau 1976, Loy 1994). Debido a lo anterior, los microrrestos han sido utilizados en la
arqueologia para contestar variadas preguntas que tienen relacidbn con el uso y
aprovechamiento de los recursos vegetales por el ser humano en el pasado. La ventaja
de este tipo de evidencias frente a otras -como pueden ser los macrovestigios- es su
capacidad de conservacion en los sedimentos arqueolégicos y artefactos una vez que la
materia organica deja de estar presente (Babot 2007).

A pesar de lo anterior, existen algunas limitaciones que se deben considerar al trabajar
con este tipo de evidencias, como por ejemplo, algunos problemas relacionados con la
capacidad diagnéstica que los morfotipos puedan presentar. Este tipo de limitaciones
remiten a los conceptos de multiplicidad y redundancia, donde el primero de ellos refiere a
la heterogeneidad de morfotipos que puede producir una misma especie vegetal dentro de
si, mientras que la redundancia se asocia a los morfotipos que se repiten de una especie
vegetal a otra (Vargas 2004). Debido a los problemas mencionados, se debe tener en
cuenta que no todos los microrrestos vegetales poseen un poder de clasificacién, es decir,
solo existen algunos morfotipos de microrrestos que son catalogados como diagndsticos
de una especie y/o de sus partes anatomicas (Rovner 1971, Vargas 2004). Otra limitacién
relevante es la incapacidad de diagnosticar taxonémicamente algunos de los microrrestos
gue debido a su deterioro podrian llegar a perder su morfologia y propiedades
diagnésticas para una adecuada adscripcién a nivel de especie o familia (Babot 2011). A
lo anterior se debe agregar los problemas de conservacion que los microrrestos presenten
naturalmente luego de su depositacion, existiendo diferentes factores que pueden
interferir en su nivel de preservacion. Uno de los factores a considerar en la conservacion
de granos de los microrrestos vegetales es el Ph en el suelo, existiendo la posibilidad de
gue no perdure una gran cantidad de evidencias en el registro especialmente si existiera
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un grado elevado de acidez en los sedimentos (Coil et al.2003). Por otro lado, las arcillas,
metales y agentes bioticos presentes en los suelos también han demostrado ser factores
tafondmicos que dependiendo de sus caracteristicas y combinaciones pueden ayudar a la
preservacion o aumentar la degradacion de los microrrestos, y particularmente de los
granos de almidon (Haslam 2004). En el caso de los granos de almidén también se ha
demostrado que estos podrian poseer una susceptibilidad diferencial de preservacion
debido a las caracteristicas intrinsecas de los mismos, tales como su tamafio, su
contenido de amilosa y su origen dentro de la 6rganos de la planta (Haslam 2004).

En cuanto a las ventajas que posee el estudio de los microrestos vegetales, uno de los
mas relevantes es el poder acercarnos a los procesamientos de los recursos vegetales en
el pasado, los cuales se han logrado conocer arqueolégicamente a través de patrones de
dafio en los microrrestos (Babot 2009). Estos han funcionado como evidencia que permite
inferir procesamientos tales como: deshidratacion, deshidratacion por aireamiento,
tostado, calcinado, congelado, desaponificacion-lavado, pelado, hervido, molienda y
maceracion o fermentacion, entendiendo todos éstos como procesos culturales realizados
sobre los recursos vegetales (Babot 2008).

Algunos de los patrones de dafio méas detalladamente caracterizados en la literatura
especializada corresponden a los que remiten a las modalidades de deshidratacion por
aireamiento, tostado, calcinado, congelado, desaponificacion, fermentacién y la molienda
(Babot 2003, 2006, 2009). Estas han sido estudiadas a través de caracteristicas de los
granos de almidén que pueden mostrar presencia 0 ausencia, asi como variar en su
intensidad de acuerdo a cada tipo de procesamiento. Las caracteristicas informativas de
dafio en los granos son: fisuras, fracturas, alteraciones del hilo, relieve deprimido, baja
visibilidad, reventado, dafios en la superficie, daflos en el contorno, vaciamiento, no
visibilidad de lamella, gelatinizacibn, emplastos, alteraciones en la birrefringencia,
alteraciones en la cruz de extincién, alteraciones en tamafio de los individuos y
alteraciones en rango de tamarfios (Babot 2007).

Dentro de las mencionadas modalidades de procesamiento, la fermentacion posibilita
inferir la preparaciéon de bebidas tales como las cervezas o la chicha (Juan-Tresserras
2013, Samuel 1996, Vinton et al. 2009). EI proceso de fermentacién en los granos de
almidon ha sido sefialado por algunos autores a través del patrébn de dafio de la
perforacion de los granos o pitting (Babot 2003, 2006, Quiroz et al. 2012). Algunos
ejemplos de investigaciones que han identificado bebidas fermentadas partir del patron de
dafio de perforacion en los granos de almidon son: la identificacién de granos de almidon
con atague enzimatico interpretados como residuos de cerveza en anforas de la
Peninsula Ibérica prehistérica (Juan-Tresserras 2013), la identificacion de residuos de
cerveza egipcia analizados a través de microscopia electrénica de barrido (Samuel 1996),
la evidencia de actividad fermentativa en almidones de maiz con “"punteaduras" y
"picaduras" depositados en el sedimento de la Huaca San Marcos en Pera (Pacheco
2014), y finalmente, el caso de estudio de Rojo-Guerra et al. (2008), donde se observan
residuos interpretados como el contenido de cerveza en las ceramicas campaniformes de
Soria, Espafia.
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También es posible encontrar en la literatura un patron de dafio que recibe nombres
diferentes, pero su descripcion corresponde a surcos observables en los granos de
almidén (Henry et al. 2009, Vinton et al. 2009). Particularmente para la especie Zea mays
se ha descrito la fermentacion a partir del dafio en surcos o "furrowing damage" en
almidones procedentes de coprolitos que se han interpretado como residuos de chicha en
el Norte de Chile, para los periodos pre y post incaicos (Vinton et al. 2009). Este patréon
parece ser similar al que se ha obtenido para otras especies como P. miliaceum, cuyos
almidones muestran fisuras que irradian desde sus centros aun cuando conserva su cruz
de extincion bajo luz polarizada, aunque los autores reconocen que este dafio es
producido en una baja intensidad dentro de su muestra experimental con la especie
mencionada (Henry et al. 2009). Otros indicadores que se han asociado a la fermentacién
y que son posibles de observar mediante microscopia Optica son la presencia de
levaduras y lactobacterias, como se demuestra en el caso de estudio ya mencionado de
(Juan-Tresserras 2013). Adicionalmente, otro de los dafios que los almidones
mantendrian luego de la preparacion de bebidas es la gelatinizacion, lo cual se explica por
la exposicion de los granos de almidon a coccion o hervido en agua a altas temperaturas
(Pardo y Pizarro 2005), proceso que conlleva al resultado de la gelatinizacion irreversible
de los granos (Juan-Tresserras 2013), aunque cabe destacar que cada especie posee
temperaturas de resistencia a la gelatinizacion diferenciales, siendo el maiz gelatinizado
de manera total a los 62,5°C (Reichert 1913).

En la coleccion de referencia experimental realizada para comprender el proceso de
fermentaciéon en almidones (Godoy 2014), se logré registrar una serie de dafios en los
granos de almidén luego preparar chicha de maiz - siguiendo los pasos secuenciales de
molienda, hervido y fermentacién- los dafios que poseian una mayor intensidad fueron:
Baja visibilidad, reventado, dafios en el contorno y superficie del grano, desagregacion,
gelatinizacién, emplastos, alteraciones de la cruz de extincién y birrefringencia. Cabe
destacar que los dafios en superficie y bordes refieren a la textura rugosa o wrinkled que
adoptaron una gran cantidad de granos de almidén en la muestra (42 %), asi como
también marcas de hendiduras y cavidades en la superficie, similares al patron de
perforacion enzimatica o pitting (25 %). Por otro lado, si bien es cierto el proceso de
gelatinizacién puede producirse también debido a otras modalidades de procesamiento
gue involucren exposicion a calor de los granos de almidén (Babot 2009), el considerar
estos dafios en su conjunto global (gelatinizaciéon, cambios en la textura del grano de
almidén, dafio en los bordes y perforaciones) puede indicarnos el sometimiento de los
granos de almidén a un proceso de fermentado, sin prejuicio de tener en consideracion
gue puedan existir otras variables tafondmicas a las cuales los granos de almidén se
enfrentasen en el contexto post depositacional.
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5. Materiales y Metodologia

5.1. Muestra

Se analiz6 el contenido procedente de raspado simple de fragmentos ceramicos de un
pozo de sondeo de 1 x 0.5 m (06.01.01) correspondiente al sitio P5-1 de Isla Mocha. Esta
unidad fue realizada en 2013, y corresponde a uno de los pozos ubicados en la
denominada Concentracién Sur del sitio P5-1. La seleccion de este pozo se debe a que
mostré varias particularidades en cuanto a sus materialidades: por una parte, fue uno de
los que entregd una mayor cantidad de fragmenteria ceramica. Por otro lado, aparecen
materias primas liticas de buena calidad -foraneas a Isla Mocha (silices y obsidianas)- asi
como también elementos manufacturados en metal (tubos metalicos), los cuales son
piezas exclusivas de este pozo de sondeo (Campbell 2013).

Los fragmentos ceramicos seleccionados para analisis de microrrestos se escogieron sin
lavado previo y se seleccionaron cuerpos y bases debido a referencias donde estas
formas han entregado resultados positivos en cuanto a la recuperacién de granos de
almidon (Musaubach y Berén 2012, Pacheco 2014). Luego, los cuerpos y bases de cada
nivel se dividieron segun las categorias de espesor "muy delgado" (menos de 4.24 mm),
"delgado” (4.25 a 7.24 mm), "mediano” (7.25 a 10.24 mm), "grueso” (10.25 a 13.24 mm) y
"muy grueso" (sobre 13.25 mm) (Campbell 2011). Este criterio es el que se utiliza en las
investigaciones de Isla Mocha para la asignacion de los fragmentos a categorias
morfofuncionales de contenedores (Palma 2011). Posteriormente se selecciond
aleatoriamente el 10% de cada categoria de espesor por cada nivel. Es importante
mencionar que luego del lavado de los fragmentos algunos de los seleccionados como
cuerpos resultaron ser cuellos (n=9) y bordes (n=4).

Los fragmentos analizados fueron adscritos posteriormente a categorias morfofuncionales
de acuerdo a las variables de espesor y tratamiento de superficie exterior e interior. De los
rangos de espesor descritos, los dos primeros se pueden asociar a las categorias
morfofuncionales de cuencos, escudillas y jarros. Para discriminar entre estos tres tipos
de formas se utilizd su tratamiento de superficie, siendo los fragmentos pulido exterior-
alisado interior correspondientes a "jarros", los fragmentos pulidos por ambos lados
corresponderian a formas abiertas y finalmente el resto de las combinaciones entre
tratamientos de superficie podrian corresponder tanto a jarros como a cuencos y
escudillas. Por su parte, los espesores "mediano" y "grueso" corresponderian
principalmente a ollas, y finalmente el espesor "muy grueso" estaria asociado a grandes
contenedores o las llamadas "urnas" (Palma 2011).

La obtencion de las muestras de los fragmentos se realiz6 mediante la técnica de

extraccion directa de residuos (Loy 1994, Loy y Fullagar 2006). Se aplicé dicha técnica a
la superficie interior de los fragmentos debido a la mayor probabilidad de contener
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microrrestos en ésta (Musaubach y Berén 2012, Ortiz y Heit 2013). Adicionalmente, se
extrajo una muestra de control para el analisis de los microrrestos depositados en el
sedimento del sitio, considerando una muestra en cada una de las capas, componiéndose
la unidad P06.01.01 de 4 capas, es decir, 4 muestras de control.

En sintesis, se obtuvieron 143 muestras de raspaje para microrrestos provenientes del
material ceramico (Tabla 1), y 4 muestras correspondientes al muestreo de control, es
decir, un total de 147 muestras.
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Tabla 1- NUmero de muestras cerdmicas segin nivel y capa del pozo 06.01.01.

Nivel Capa Rango de frag;rrg:;ltos Fcr:rgé;?neizgoss % Total
fechas ceramicos muestreados muestreado
0-10cm 17 4 23,5
10-15cm - 90 10 11,1
15-20cm 80 7 8,8
20-25cm ' 103 11 10,7
25-30cm 137 13 9,5
Total capa 1 total capa: 427 total capa: 45 total capa: 10,5
30-35cm 96 9 9,4
35-40cm 74 8 10,8
40-45cm 96 9 9,4
45-50cm ’ 1.200-1.400 72 9 12,5
d.C.
50-55cm 105 10 9,5
Total capa 2 total capa: 443 total capa: 45 total capa: 10,2
55-60cm 106 10 9,4
60-65cm 99 9 9,1
65-70cm 54 5 9,3
70-75cm 45 5 111
75-80cm 58 6 10,3
80-85cm 3 30 5 16,7
85-90 cm - 27 3 11,1
Total capa 3 total capa: 419 total capa: 43 total capa: 10,3
90-95 cm 24 3 12,5
95-100 cm , 1.000-1.200 15 4 26,7
100-105 cm d.C. 4 3 75,0
Total capa 4 total capa: 43 total capa: 10 total capa: 23,3
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5.2. Andlisis de microrrestos

Todas las muestras fueron montadas considerando un peso estandarizado de 0,001 gr, el
cual fue medido en una balanza de alta precision. Cada una de ellas fue montada en un
portaobjeto con aceite de inmersiébn para ser posteriormente analizada mediante un
microscopio petrogréfico con luz transmitida y polarizada.

Las 4 muestras de control fueron analizadas bajo el enfoque de analisis multiple de
evidencias con el fin de caracterizar los microrrestos depositados en el sedimento del sitio
(Coil et al. 2003, Korstanje 2009). El enfoque de analisis multiple se caracteriza por no
privilegiar una Unica forma de evidencia, sino que considera los microrrestos como un
conjunto y logra la identificacion de especies y partes anatomicas de las plantas a partir
de la asociacion del conjunto completo de microrrestos en la muestra, considerando
fitolitos, almidones, tejidos, tricomas, anillos de celulosa, entre otros. Se consideraran las
caracteristicas morfolégicas y el tamafio de las evidencias presentes, las cuales seran
descritas siguiendo los criterios del Cédigo Internacional para Nomenclatura de Fitolitos
creado por ICPN Working Group (2005), mientras que la descripcion de almidones se
ajusté a los criterios y rasgos diagnésticos referenciados en la literatura especializada
(Babot 2007, Korstanje y Babot 2007, Quiroz et al. 2012) y ICSN (2011).

El andlisis de las 143 muestras provenientes de raspado directo de fragmentos ceramicos
se centrd en la identificacibn taxonomica, cuando esto fue posible, segun las
caracteristicas diagnosticas que los restos presentaron. Por otra parte, se realiz6 un
analisis de dafios presentes en los granos de almidén, por ser éstas las estructuras que
permiten identificar patrones de dafio que sugieren modos de procesamiento de los
vegetales en el pasado (Babot 2003, 2007). Ademas este microrresto se concentra
fuertemente en granos y semillas de las plantas (Musaubach 2014), partes anatomicas
relevantes en la produccion de bebidas fermentadas (Pardo y Pizarro 2005).

Las especies seleccionadas para su identificacion taxondmica fueron: Aristotelia chilensis
(maqui), Chenopodium quinoa (quinoa), Fragaria chiloensis (frutilla silvestre) y Zea mays
(maiz). Tales especies fueron seleccionadas en funcién de su asociaciéon etnobotanica
con la elaboracion de bebidas fermentadas en la Araucania (Mésbach 1999, Pardo y
Pizarro 2005) y debido a ser parte de las especies representadas de forma mas ubicua
dentro de la evidencia de macrovestigios en el sitio de estudio (Roa 2013).

La identificacibn taxondmica de especies, se realiz6 comparando los microrrestos
presentes en las muestras con colecciones de referencia de la literatura especializada
(Albornoz 2014, Belmar 2012) y la coleccion de referencia del Proyecto Fondecyt
3130515.

El registro de los microrrestos presentes en las muestras fue realizado a través del criterio
de presencia/ausencia de morfotipos (Planella et al.2012), mientras que la cuantificacion
de cada tipo de microrresto presente en los fragmentos ceramicos se realizé calculando
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su indice de ubicuidad (Popper 1988). Los criterios para el registro general de los granos
de almidén presentes en las muestras son: tipo (simple, compuesto o emplasto), forma
,numero de lados, largo (um), ancho (um), hilo (central, excéntrico), cruz de extincion,
namero de brazos, forma de brazos, angulo de brazos, lamellae, birrefringencia, fisuras,
dafo, superficie o textura y asignacion taxonémica. Los otros tipos de microrrestos
presentes en la muestra fueron registrados segun los criterios de: tipo de microrresto,
forma, largo (um), ancho (um), textura y ornamentacion, dafio, asignacién taxonémica y
asignacion anatémica.

El andlisis de modos de procesamiento se llevé a cabo en cada muestra que contuvo
granos de almidén. Se registraron las modificaciones fisico-quimicas observables en sus
microrrestos, las cuales remiten a las caracteristicas de: cambios en contorno y superficie,
forma y tamafio de hilo, ubicaciéon y forma de fisuras, visibilidad de lamella, tamafio del
grano individual y rango de tamafio establecido para el conjunto de granos, propiedades
de birrefringencia, caracteristicas de cruz de extincién, profundidad del relieve resultante,
visibilidad del grano por Iluz normal, integridad, apariencia de vacio o relleno,
empaguetadura compuesta de granos y presencia de grumos (Babot 2003, Babot 2006,
2007).

El registro detallado de estos dafios se compard con las variables observadas en nuestra
coleccion de referencia realizada previamente para los procesamientos de molienda,
hervido y fermentacion (Godoy 2014) (Tabla 2). Mientras que para evaluar otros posibles
modos de procesamiento en la muestra se utilizaron las referencias de dafio descritos por
Babot (2007), los cuales incluyen: deshidratacion, tostado, calcinado, congelado y
desaponificacion.

Finalmente, se evalué la asociacidon entre microrrestos vegetales - especie y dafio y las
caracteristicas propias del fragmento ceramico, tomando en cuenta para este Gltimo las
variables de categoria morfofuncional y huellas de uso de las vasijas, asi como posibles
desgastes o alteraciones producidos por procesos de fermentacion (Arthur 2003,
Pazzarelli 2014).

De este modo, se exploré la relacion entre los diferentes tipos de microrrestos vegetales
y los contenedores cerdmicos que los albergan, para comprender si pudiera existir un
patrén definido de contenedores para ciertas especies y/o modos de procesamiento
especificos. A partir de lo anterior, se evalla la correspondencia entre tipos de
contenedores ceramicos y su posible uso para bebidas fermentadas.
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Tabla 2- Tipos de dafio observado en los granos de almidon de Zea mays L. luego de los procesos
de molienda, hervido y fermentacion. La cantidad de cruces indica la recurrencia de los dafios.

Modificada de Babot (2007, Tabla 4:108).

Dafios y
modificaciones en el
grano de almidén

Procesamiento de los granos de almidén

Molienda Hervido Fermentacion
Fisuras
+++ + ++
Fracturas
+++ + +
ion | hil
Alteraciones del hilo .t - +
Baja visibilidad
+++ +++
Reventado
+++ +++
Dafios en la superficie
+++ + +++
Dafios en el contorno
+ + +++
Vaciamiento
++ ++
Desagregacion
++ ++ +++
Gelatinizaciéon
+ +++ +++
Emplastos
+++ +++
Alteraciones en la
birrefringencia + +++ +++
Alteraciones en la cruz
de extincion + +++ +++
Alteraciones en rango de
tamafios + +
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6. Resultados

6.1. Identificacion de tipos de microrrestos

El analisis de las muestras obtenidas de los fragmentos ceramicos mostré un conjunto
diverso de microrrestos vegetales que habrian sido residuos de uso de las vasijas
ceramicas. Noventa y dos fragmentos ceramicos (64% del total de la muestra) tuvieron
presencia de algun tipo de microrresto vegetal. Es importante precisar que una misma
muestra pudo contener mas de un tipo de microrresto vegetal. Es asi como en estos
fragmentos se registré un total de 272 microrrestos: granos de almidon o emplastos de
almidén, silicofitolitos, calcifitolitos o cristales, tejido vegetal y esqueletos siliceos. Llama la
atencién que el tipo de microrresto mas representado en estas muestras fueron los granos
de almidon y emplastos de almiddn, los cuales en conjunto suman 186 y se encuentran
distribuidos en 73 muestras. EI segundo tipo de microrresto mayormente representado
fueron los silicofitolitos, con un total de 54 silicofitolitos presentes en 35 muestras (Tabla
3).

Como es posible observar en la Tabla 4, el microrresto con un mayor indice de ubicuidad
en todas las capas del sitio fueron los granos de almiddn. Por otra parte, los microrrestos
de calcifitolitos, esqueletos siliceos y tricomas tuvieron una baja representatividad dentro
de las muestras provenientes de los fragmentos cerdmicos.

Tabla 3- Distribucién de microrrestos vegetales de acuerdo a su tipo y cantidad presente en las
muestras analizadas

Tipo de Cantidad total de Cantidad de muestras donde se encuentra

microrresto microrresto representado
Calcifitolitos 9 3
Esqueletos siliceos 1 1
Almidones 186 73
Silicofitolitos 54 35
Tejido vegetal 18 10
Tricomas 4 4




Tabla 4- indice de ubicuidad de microrrestos vegetales provenientes de ceramica en las capas
estratigréaficas del sitio

ml;rgst?rlas indice de Lllrk])?cl:ifdda?j indice de indice de indicede | Iindice de
Capa L ubicuidad ubicuidad ubicuidad ubicuidad | ubicuidad
cerédmicas A esqueletos ) o . .
calcifitolitos S almidones | silicofitolitos tejido tricomas
por capa siliceos
Calpa 45 0,05 0,007 07 0,07 0,007 0,01
Capa
5 45 0 0 0,2 0,08 0,03 0,007
Czpa 43 0,014 0 03 0,2 01 0,007
C‘Zpa 10 0 0 0.2 0,03 0 0

Todos los niveles mostraron representacion de microrrestos vegetales, sin embargo,
como se observa en el Gréfico 1 los niveles 4 y 5 de la capa estratigrafica 1 fueron los que
tuvieron una mayor concentracidon de microrrestos vegetales dentro de la muestra
estudiada. Estos niveles corresponderian a los mas recientes del bloque temporal
ocupado entre el 1.200 - 1.400 d.C. en el sitio. El analisis también permiti6é la observacién
de algunos microrrestos no vegetales, tales como hongos de tipo filamentoso (Figura 5a),
microesponjas (Figura 5b) y escamas de insecto (Figura 5c¢). En la Tabla 5 es posible
observar que los hongos registrados estan presentes en el 100% de las muestras de la
Capa 1, la cual es la mas superficial del sitio, mientras que en las tres capas restantes los
hongos son muy escasos. A pesar de lo anterior los granos de almidén que se asociaron
a muestras con hongos en algunos casos se encontraron integros como también algunos
pudieron presentar dafios, por lo cual la presencia de hongos no estaria afectando en
gran medida su modo de conservacion.
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Gréficol- Distribucién de microrrestos vegetales provenientes de muestras ceramicas en los
niveles del pozo de sondeo 06.01.06, sitio P5-1.

Tabla 5- Distribucion de microrrestos no vegetales en las capas estratigraficas del sitio.

Total .
Muestras con Muestras con presencia Muestras con
Capa | muestras por : . : )
capa presencia de escamas de microesponjas presencia de hongos
Capa 45 0 0 45
1
Capa 45 1 1 4
2
Capa 43 1 4 1
3
Cipa 10 0 0 2
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Figura 5- Microrrestos de origen no vegetal en las muestras procedentes de ceramica estudiada.
Se observa la presencia de hongos de tipo filamentoso (5a), microesponjas (5b), y escamas de
insecto (5c¢). Barra corresponde a 20 pum.

6.2. Muestras de Control

Las cuatro muestras de control de sedimento que representan cada una de las capas,
presentan varias particularidades que las diferencian de las muestras provenientes de
ceramica. Su analisis dio como resultado un total de 53 microrrestos vegetales y un
microrresto no vegetal, el cual corresponde a una microesponja. A diferencia de las
muestras obtenidas de ceramica, en todas las muestras de sedimento se observd un
numero de silicofitolitos considerablemente mayor que otro tipo de microrrestos (Tabla 6),
siendo los morfotipos presentes: elongado, buliforme, rondel e irregulares con mdltiples
fracturas (Figura 6a-d). Los granos de almidon fueron muy escasos en estas muestras
(n=2) y s6lo uno de ellos mostré dafios que corresponden a fracturas. Los microrrestos de
origen no vegetal en estas muestras se limitaron a la presencia de la mencionada
microesponja y hongos de tipo filamentoso, los que estan presentes Unicamente en las
muestras de control de las capas estratigraficas 1y 2.
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Tabla 6- Frecuencia de microrrestos vegetales en las muestras de control de cada capa
estratigréfica.

Nimero de Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de Cantidad de Cantidad
Capa ) - : . e -
microrrestos fitolitos tricomas almidones calcifitolitos de tejidos
Capa 8 7 1 0 0 0
1
Cazpa 20 13 0 1 0 5
Capa 8 7 0 0 1 0
3
ija 20 15 0 1 0 4

Figura 6- Morfotipos de silicofitolitos presentes en las muestras de control. Se observan
silicofitolitos elongados (6a), buliformes (6b), rondel (6c) e irregulares con desgastes y fracturas en
sus bordes (6d). Barra corresponde a 20 pum.

La muestra de control correspondiente a la capa estratigrafica 1 mostro silicofitolitos
irregulares con mudltiples fracturas (n=4) y silicofitolitos de morfologia elongada (n=3),
ademas de un tricoma de tipo unicelular simple en forma de gancho, no silicificado (Figura
7a).
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La muestra control de la capa estratigrafica 2 permiti6 el registro de tejido vegetal
carbonizado (n=5), silicofitolitos elongados (n=9), buliformes, rondel (n=1) e irregulares
con fracturas (n=2). Ademas la muestra correspondiente a esta capa dio cuenta de la
presencia de un grano de almidén poligonal compuesto con multiples fisuras (Figura 7b).

Respecto de la muestra control proveniente de la capa estratigrafica 3, esta presentd
silicofitolitos elongados (n=5), similares a buliforme (n=2) y un cristal o calcifitolito
elongado (Figura 7c).

Finalmente la muestra control de la capa 4 fue la que presenté la mayor concentracion de
microrrestos vegetales. Los silicofitolitos presentes en esta muestra remiten a los
morfotipos elongado (n=16) e irregular con mdltiples fracturas (n=1). Se registré la
presencia de cuatro restos de tejido vegetal carbonizado e irregular, ademas de un grano
de almiddn redundante (Figura 7d).

En cuanto a microrrestos no vegetales destaca la presencia de una Unica microesponja en
la muestra de control de la capa estratigrafica 4.

Figura 7 - Microrrestos vegetales presentes en la muestras de control en estudio. Destaca la
presencia de un tricoma unicelular no silicificado en la capa estratigrafica 1 (7a), un almidon
compuesto y con fisuras mditiples en la capa 2 (7b), un calcifitolito elongado correspondiente a la
capa 3 (7c) y un grano de almidén redundante presente en la capa 4 (7d). Barra corresponde a 20
pm.

La informacién que nos proporcionaron las muestras de control de sedimento permite
descartar que agentes naturales sean los responsables de los dafios registrados en los
granos de almidon adheridos a la fragmenteria cerdmica, ya que la cantidad de almidones
recuperados del sedimento de control fue muy escasa. A lo anterior se afiade que los
almidones de las muestras de control se encontraron integros y en los casos que
presentaron dafios estos fueron Unicamente fracturas. Esto puede deberse a factores
ambientales privilegiados en Isla Mocha ya que los estudios de ph de suelos han indicado
un ph neutro (6,25-7,46), lo cual no favorece la proliferacion de bacterias (Roa 2015).
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6.3. Granos de almidén en muestras procedentes de ceramica

Los granos de almidon y emplastos de almidén fueron el microrresto mas abundante
recuperado de los fragmentos ceramicos: sumaron un total de 186, considerando dentro
de esta cifra granos de almidon integros asi como también emplastos con granos no
individualizables y granos de almidén fragmentados. Los granos simples sumaron 169,
mientras que los granos de almidén compuestos y los emplastos fueron 5 y 12
respectivamente.

El estudio de estos microrrestos permitié identificar afinidad taxondémica con algunas
especies vegetales, identificAndose: semilla de Aristotelia chilensis (Mol.) Stuntz (maqui),
grano de Zea mays L. (maiz), flor de Cestrum parqui L'Herit (palqui), semilla de Fragaria
chiloensis (L.) Duchesne (frutilla silvestre) y grano de Phaseolus vulgaris L. (poroto).

En cuanto a la adscripcion cronoldgica de los hallazgos, se pudo constatar que la mayor
variedad de especies se concentré en el bloque temporal de 1.200-1.400 d.C., donde es
posible encontrar: maiz, frutilla silvestre, maqui y palqui (Tabla 7). Por otro lado, en la
capa 4, correspondiente al primer bloque temporal del pozo de sondeo (1.000- 1.200 d.C.)
sblo fue posible identificar almidones afines a Phaseolus vulgaris L. (poroto). Cabe
destacar que el tamafio de los granos de almidén identificados como Phaseolus vulgaris
L. resultaron ser mas pequefios que el tamafio promedio de esta especie contando con
tamafos de 9x14 um y 11x7 um, los cuales estan dentro de los rangos de tamafio
reconocidos para los almidones de esta herbacea (Babot et al. 2007).

En cuatro de las muestras los almidones identificados se asocian a otro tipo de
microrrestos, los que corresponden a calcifitolitos y silicofitolitos (Tabla 8); de ellos s6lo
podemos desprender su asociacion a hojas y/o tejido de la epidermis de la familia
Poaceae en los casos donde existe asociacion entre los almidones observados y
silicifitolitos de tipo buliforme y similares a células largas (Anexo 1.1).
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Tabla 7 - Identificacion taxondmica de granos de almidén por capa y nivel.

Temporalidad y especies

Simbologia

@ Aristotelia chilensis (Mol ) Stuntz (maqui)

@ Cestrum parqui L'Herit (palqui)

._ Fragaria chiloensis (L.) Duchesne (frutilla silvestre]
@ Phaseolus Vulgaris L. (poroto)

@f Zea mays L. (maiz)
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Figura 8 - Granos de almidén de Zea mays L. (8a-8d) y probable Zea mays L. (8e). Los granos de
almidon en las Figuras 8a-c corresponden al nivel 4 (20-25 cm), mientras que las figuras 8d y 8e
corresponden a granos de almidon recuperados del nivel 5 (25-30 cm). La fila superior corresponde
a vista mediante luz transmitida y la fila inferior corresponde a vista en luz polarizada. Barra
corresponde a 20 pm. Coleccion de referencia Godoy 2014.

Figura 9- Se observan granos de almidén identificados como probable semilla de Fragaria
chiloensis cf con mdltiples fisuras (9a) y Fragaria chiloensis (L.) Duchesne (9b). En la imagen 9c
se muestra un grano de almiddn identificado como proveniente de la flor de Cestrum parqui
L'Herit, el cual se encuentra en el mismo fragmento ceramico que el almidon de la imagen 9b
identificado como frutilla silvestre. La fila superior corresponde a vista mediante luz transmitida y la
fila inferior corresponde a vista en luz polarizada Barra corresponde a 20 pm. Coleccion de
referencia Anexo 2.1 y Albornoz 2014.
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Figura 10 - Se observa un grano de almidon actual recuperado de la semilla de Aristotelia chilensis
(Mol.) Stuntz (10a) (Anexo 2.2). En las Figuras 10b y 10c se observan granos de almidén
arqueologicos similares a Aristotelia chilensis, uno de ellos asociado a un posible emplasto de
almidon con variados dafios. En las Figuras 10d y 10e se observan granos de almidén similares a
la morfologia de Phaseolus vulgaris.(Coleccion de referencia Godoy 2014). La fila superior
corresponde a vista mediante luz transmitida y la fila inferior corresponde a vista en luz polarizada.
Barra corresponde a 20 pm.

Tabla 8 - Muestras con asociacion entre almidones identificados taxonémicamente y otros
microrrestos vegetales.

Codigo otros Descripcion microrresto
muestra Especie identificada en microrrestos P
almidones
calcifitolito . .
202.R Zea mays L. (n=3) tres cristales de tipo drusa
205.R Zea mays L. SI|I((:rC])Et2C;|ItO silicofitolitos de morfologia rectangular

Cestrum parqui L'Herit, silicofitolito de morfologia similar a

213.R Fragaria chiloensis (L.) silicofitolito buliforme. Posee una depresion en su
(n=1) ~
Duchesne, Zea mays L. centro y dafio en sus bordes
45.R Phaseolus vulgaris silicofitolito silicofitolito de morfologl’a rectangular,
(n=1) probablemente de célula larga.
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Por otra parte, si bien fueron solo cinco las especies identificadas, se observo ciertas
caracteristicas del conjunto de granos de almidén que indican un potencial para la
identificacion de especies: el 55% de los granos de almidon posee formas no
redundantes- por lo tanto potencialmente identificables- de las cuales la mas abundante
es la poligonal (35%), seguida por almidones elipsoides (7%), ovales (6,4%),
rectangulares (3%), reniformes (2,1%), trapezoidales (1%) y finalmente piriforme (0,5%)
(Grafico 2). Ademas, se observd que solo el 31% de los granos de almidén posee una
morfologia circular o redundante, mientras que el 14% posee una morfologia irregular,
comprendida por granos de almidon que han perdido su forma por encontrarse
gelatinizados y/o fragmentados, asi como también emplastos de almidon gelatinizado
donde los granos no son posibles de individualizar.

trapezoidales
reniformes
rectangulares
poligonales
piriformes

ovales
elipsoides
irregulares

circulares

70

Grafico 2- Distribucion de granos de almidén segun su morfologia.

6.4. Patrones de dafio y modos de procesamiento en granos de almidon

El andlisis de dafio en granos de almidon provenientes de las muestras ceramicas mostré
gue el 64% de ellos tiene algun tipo de dafo: agrandamiento de hilo (62 casos), dafio en
los bordes (40 casos), gelatinizacion (39 casos), pérdida de birrefringencia (39 casos),
fisuras (20 casos), perforaciones (15 casos), fracturas (7 casos) y textura aspera o rugosa
(28 casos). Los almidones evidenciaron uno o multiples tipos de dafio, los que
organizamos en 25 patrones de dafio resultantes de acuerdo a sus combinaciones (Tabla
9).
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De los 25 patrones observados, s6lo seis muestran una cantidad de almidones
significativa (5 casos o0 mas), siendo el dafio de "agrandamiento de hilo" en granos de
almidén de textura lisa el més recurrente dentro de la muestra, con 43 casos.

De los 119 almidones que poseen algun tipo de alteracion un total de 28 (23,3%)
mostraron al menos tres de los siguientes dafios: perforaciones, gelatinizacion, dafio en
los bordes, textura rugosa o aspera, los cuales, al presentarse juntos serian un indicador
sugerente de fermentacion de acuerdo a la experimentacion realizada con preparacion de
chicha de maiz (Figura 11). De estos 28 almidones, uno de ellos corresponde a un grano
de almidén compuesto (Figura 12), 16 granos de almidén individuales (Figura 13) y 11
emplastos (Figura 14) donde los granos de almidén resultan complejos de individualizar
(Godoy 2014). Por otra parte, el resto de los granos de almidén con dafios pudo ser
analizado segun los dafios presentes y su intensidad, sugiriendo algunos posibles modos
de procesamiento: aplicacion de calor (n=5 fragmentos), tostado (n=8 fragmentos),
deshidratacion (n=4 fragmentos) y molienda (n=4 fragmentos).

En relacion con los modos de procesamiento inferidos y las especies identificadas,
podemos decir que sélo las especies Zea mays L y Aristotelia chilensis (Mol.) Stuntz se
encontraron asociadas a otros granos de almidon - no identificables taxonémicamente
debido a sus multiples dafios- los cuales mostraban signos de fermentacién. Por otro lado,
hubo otros posibles modos de procesamiento inferidos en los granos de almidén
identificados taxondmicamente, cuyos dafios fueron diversos: posible deshidratacion en
un caso de granos de almidon de maiz, posible molienda y aplicacion de calor asociados
a frutilla silvestre, posible molienda de granos de almidén asociados con un almidén de
maqui, aplicacién de calor en un grano de almidon afin a Phaseolus vulgaris (cf) (Tabla
10).

43



Tabla 9- Patrones de dafio observados en los almidones procedentes de fragmentos cerdmicos. Se
destacan los seis patrones con una cantidad de casos igual a 5 o mas.

- Tipo de Numero de casos
Dafos presentes .
textura (almidones)
Fisuras lisa 11
Fisuras, agrandamiento de hilo lisa 5
Fisuras, perforaciones, dafio en bordes, fracturas rugosa 1
Fisuras, gelatinizacion, pérdida de birrefringencia, dafio en .
lisa 1
bordes
Fisuras, gelatinizacion, pérdida de birrefringencia ,dafio en
rugosa 2
bordes
Agrandamiento de hilo lisa 43
Agrandamiento de hilo, gelatinizacién, pérdida de lisa 5
birrefringencia
Agrandamiento de hilo, gelatinizacién, pérdida de .
. i . ~ lisa 2
birrefringencia, dafio en bordes
Agrandamiento de hilo, perforacién, dafio en bordes rugosa 1
Agrandamiento de hilo, gelatinizacién, pérdida de
. . . o rugosa 1
birrefringencia, dafio en bordes
Agrandamiento de hilo, dafio en bordes lisa 5
Agrandamiento de hilo, perforacién ,dafio en bordes, fracturas rugosa 1
Agrandamiento de hilo, fracturas lisa 2
Perforaciones lisa 2
Perforaciones, gelatinizacién, pérdida de birrefringencia rugosa 1
Perforaciones, gelatinizacién, pérdida de birrefringencia, dafio lisa 5
en bordes
Perforaciones, gelatinizacién, pérdida de birrefringencia, dafio
rugosa 3
en bordes
Perforaciones, dafio en bordes rugosa 4
Gelatinizacion, pérdida de birrefringencia lisa 11
Gelatinizacion, pérdida de birrefringencia , dafio en bordes lisa 2
Gelatinizacion, pérdida de birrefringencia, dafio en bordes rugosa 12
Dafio en bordes lisa 1
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Tabla 9 (Continuacién) - Patrones de dafio observados en los almidones procedentes de
fragmentos ceramicos. Se destacan los seis patrones con una cantidad de casos igual a 5 0 mas.

~ Tipo de Nimero de casos
Dafios presentes ;
textura (almidones)
Dafo en bordes rugosa 1
Dafio en bordes, fracturas rugosa 1
Fracturas lisa 2

Tabla 10- Modos de procesamiento inferidos y su relacion con las especies vegetales identificadas

dentro de la muestra.

. Modo de e
L . Categoria . Identificacion
Codigo muestra Capa - nivel . procesamiento o
morfofuncional . . taxonémica
inferido
IM5-202.6 1-4(2025) | Cuenco escudila posible maiz (n=2)
o jarro deshidratacion
IM5-205.6 1- 4 (20-25) olla fermentado maiz (n=2)
IM5-209.6 1- 4 (20-25) probable olla po.'slblt.e'mollenda, frutilla silvestre (n=1)
aplicacién de calor
IM5-213.6 1- 5(25-30) jarro indeterminado palqgl (nz.l),malz (rlzl),
frutilla silvestre (n=1)
IM5.55.6 2- 8 (40-45) cuenco, escudilla posible molienda maqui (n=1)
o jarro
IM5-273.6 3- 15 (75-80) jarro fermentado maqui (n=1)
IM5- 40.6 4-19(95- 100) cuencot escudilla aplicacién de calor phaseolus_vulgans cf
0 jarro (n=1)
IM5-45.6 4-20(100- 105) olla sin dafio poroto (n=1)
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Figura 11- Almidones actuales de Zea mays L. luego de haber sido sometidos a los procesos
experimentales de molienda, hervido y fermentacién, esta Gltima durante 14 dias. Se aprecia una
alta pérdida de birrefringencia y gelatinizacion, asi como también dafios que remiten a perforacion,
dafio en los bordes, agrandamiento de hilo y un cambio de textura a un patrén mayormente aspero
0 rugoso. La imagen izquierda corresponde a vista en luz transmitida y a su derecha se observa la
vista en luz polarizada. Barra corresponde a 20 pum.

Figura 12- Se muestra un grano de almidén arqueoldgico compuesto (muestra ceramica 220.R)
con dafios sugerentes de fermentacion (vista izquierda luz transmitida y derecha luz polarizada).
Se puede observar dafio en los bordes, perforaciones y textura rugosa. La imagen izquierda
corresponde a vista en luz transmitida y a su derecha se observa la vista en luz polarizada. Barra
corresponde a 20 pm.
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Figura 13- Se observan ejemplos de dos granos de almidén simples arqueoldgicos con dafios
atribuibles a fermentacion. La figura 13a proviene de la muestra ceramica 210.R, mientras que la
Figura 13b corresponde a un grano de almiddn de la muestra ceramica 262.R. La imagen izquierda
corresponde a vista en luz transmitida y a su derecha se observa la vista en luz polarizada. Barra
corresponde a 20 pm.

Figura 14- Se muestran ejemplos de emplastos de almidon arqueoldgicos provenientes de las
muestras cerdmicas 501.R (14a) y 42.R (14b). Los granos de almiddn resultan complejos de
individualizar salvo cuando mantienen su caracteristica de birrefringencia. Entre los dafios
observables encontramos gelatinizacion, pérdida de birrefringencia, dafio en bordes, perforaciones
y cambio de textura. La imagen izquierda corresponde a vista en luz transmitida y a su derecha se
observa la vista en luz polarizada. Barra corresponde a 20 pm.
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6.5. Relacion de microrrestos vegetales con tipo de fragmentos cerdmicos

Las categorias morfofuncionales reconstruidas a partir de los fragmentos ceramicos
mostraron una mayoria de: "ollas" o probables ollas" (n= 69), seguidas por la categorias
de "jarros" (n=25), "cuencos o escudillas" (n=16), "urnas" (n=13), “jarros, cuencos o
escudillas" (n=16) y fragmentos indeterminados (n=4). Los microrrestos vegetales
presentaron un mayor indice de ubicuidad en los fragmentos de ollas y jarros, seguidos de
cerca por la categoria que engloba posibles "jarros, cuencos o escudillas", sin embargo
existe representacion de microrrestos vegetales en todas las categorias morfofuncionales
(Tabla 11).

Tabla 11- Se muestra la distribucién de microrrestos vegetales segun su indice de ubicuidad y la
categoria morfofuncional a la que corresponderian los fragmentos ceramicos.

Categoria
) Granos de P . . . Esqueleto
morfofuncional almidén Silicofitolitos | Tricomas | Cristales | Tejido siliceo Total
Indeterminado 0,03
(n=4) 0,03 0 0 0 0 0,06
Jarros (n=25) 0,15 0,09 0,01 0 0,04 0 0,29
Cuencos o
escudillas 0,08 0,06 0,01 0 0,00 0 0,15
(n=16)
Ollas (n=69) 0,69 0,15 0,03 0,04 0,07 0 0,98
Jarros, cuencos
o escudillas 0,19 0,02 0 0,02 0,01 0 0,24
(n=16)
Urnas (n=13) 0,16 0,02 0,01 0 0,01 0,01 0,20

Respecto a la posible asociacién entre el patrén de dafio de fermentacién y las categorias
morfofuncionales reconstruidas, se observdé que todos los tipos cerdmicos poseen
representacion de al menos un fragmento con presencia de almidones fermentados
(Tabla 12). Si bien es cierto la categoria de "ollas" es la que posee mas fragmentos con
esta caracteristica en sus microrrestos (n=7) esto se debe sélo a que los fragmentos
clasificados como "ollas" fueron mas abundantes en la muestra. Sin embargo, la categoria
de "jarros" posee efectivamente la particularidad de concentrar una mayor cantidad de
fragmentos asociados a almidones fermentados (24%).
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Tabla 12- Se resume la relacion categoria morfofuncional y la presencia fragmentos asociados a
almidones con un patrén de dafio sugerente de fermentacion.

Porcentaje de
fragmentos ceramicos Total de fragmentos
con presencia de segln categoria

fermentacion

Frecuencia de fragmentos
ceramicos con presencia
de fermentacion

Categoria
morfofuncional

Jarros 6 24 % 25
Cuenco o 1 6,25 % 16
escudilla

Cuenco., escudilla 5 12,5 % 16

0 jarro

Ollas 7 10,1 % 69

Urnas 2 15,4 % 13

Indeterminado 1 25% 4

En cuanto a la asignacién temporal de estos hallazgos, se observd la presencia de
fragmentos ceramicos asociados a fermentacion en ambos bloques temporales
identificados en el pozo de sondeo, tanto entre los 1.000-1.200 d.C., como entre los 1.200
y 1.400 d.C. Si bien las evidencias de este tipo en el bloque temporal mas temprano
parecen ser escasas (so6lo un fragmento adscrito a "urna" con almidones no identificables
taxondmicamente), es importante recordar que este sélo posee un total de 10 muestras
ceramicas. Debido a lo anterior es posible ver signos de la practica de elaboracién de
bebidas fermentadas en los fragmentos ceramicos de ambos periodos, sin embargo la
muestra no hace posible una comparacién de la intensidad de esta practica en los
bloques temporales del pozo de sondeo (Tabla 13).

En lo que respecta a la variable de decoracion de los fragmentos, estos tuvieron una baja
representatividad dentro de la muestra estudiada (n=8) (Tabla 14). Sin embargo, resulta
relevante mencionar que en cinco de ellos se registraron almidones con dafios atribuibles
a fermentacion. De estos fragmentos, cuatro resultaron adscritos a la categoria de "jarro",
todos ellos con decoraciéon de engobe rojo exterior, y en un caso ademas del engobe
exterior el fragmento posee pintura roja. El cuerpo cerdmico restante de estos decorados
fue asignado a la categoria de "olla" y posee la particularidad de ser el Gnico en la
muestra que posee decoracion de engobe rojo interior (Tabla 14). Por otro lado, el
tratamiento de superficie (pulido o alisado) tanto interior como exterior de los fragmentos
ceramicos mostré ser independiente de la presencia de almidones con dafio asociado a
fermentacion.
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Tabla 13- Se muestra la adscripcion de los fragmentos ceramicos a categoria morfofuncional posicionandolos segun nivel y capa del sitio. Se
destaca en burdeo los fragmentos asociados a almidones fermentados. Entre paréntesis se especifica cuantos de estos fragmentos se asocian a
fermentacién en esa categoria y nivel.

Temporalidad y especies | "Jarros”| "Ollas" |"Cuencos o escudillas” | "Urnas" |"larros, cuencos o escudillas”| "Indeterminado”
1 2 1
1 3 1
1 [ x|
@O0 2
e 1 1
3 1
3 1 1
(1.200-1.400¢.C) 2 3 (I 1
2 2 2 1 2
@ 2 6 1 1
5 1 1 1
4 1 1
3 1 1
1 3 1
@ r
2 1
2 1
1 2
1

@ (1.000-1.200d.C.) 1 H 1
|® 2 1

@ Aristotelio chilensis (Mol.) Stuntz (maqui)
@ Cestrum pargui L'Herit (palqui)
Simbologia @ Frogaria chiloensis L) Duchesne (frutilla silvestre)
@ Phaseolus Vulgans L. (poroto)
{3 Zea mays L (maiz)
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Tabla 14- Se resumen las caracteristicas principales de los fragmentos ceramicos asociados a almidones con patron de dafio de fermentacion. Se
muestran las categorias morfofuncionales a las cuales fueron adscritos asi como su temporalidad, decoracién, huellas de uso, modos de
procesamiento observados en los almidones adheridos y las especies identificadas.

. . Forma Categoria L Huellas Modo d_e Identificacién
Muestra Capal nivel Temporalidad . Decoracion procesamiento L
general | morfofuncional de uso . . taxonomica
inferido
IM5- 194.6 1/3(15-20) | 1.200-1.400 d.C. | cuerpo | indeterminado fermentado,
posible tostado
IM5-501.6 1/3(15-20) | 1.200-1.400 d.C. | cuerpo Olla roloispe?ic;?ado fermentado
IM5-198.6 1/ 3(15-20) |1.200-1.400d.C.| cuerpo Olla fermentado
rojo engobado
IM5-203.6 1/ 4 (20-25) 1.200-1.400 d.C. | cuerpo Jarro /pintura roja fermentado
exterior

IM5-205.6 1/4(20-25) | 1.200-1.400 d.C. | cuerpo Olla a&‘g;‘io fermentado maiz (n=2)
IM5-210.6 1/ 4 (20-25) 1.200-1.400 d.C. | cuerpo Urna fermentado

IM5-214.6 1/5(25-30) | 1.200-1.400d.C. | cuerpo | SN0 0 hollin fermentado

escudilla exterior

IM5-220.6 1/5(25-30) |1.200-1.400d.C.| cuello Olla fermentado

IM5-222.6 1/5(25-30) |1.200-1.400d.C.| cuello probable olla fermentado

IM5-62.6 2/ 6 (30-35) |1.200-1.400d.C.| cuerpo Olla fermentado

IM5.57.6 2/ 8 (40-45) | 1.200-1.400d.C. | cuerpo cuenco, fermentado

escudilla o jarro
IM5-249.6 3/ 11 (55-60) | 1.200-1.400d.C.| cuerpo Jarro rolo enggbado fermentado
exterior
IM5-250.6 3/ 12 (60-65) | 1.200-1.400d.C. | cuerpo cuenco, fermentado
escudilla o jarro
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Tabla 14 (Continuacion)- Se resumen las caracteristicas principales de los fragmentos ceramicos asociados a almidones con patron de dafio de
fermentacion. Se muestran las categorias morfofuncionales a las cuales fueron adscritos asi como su temporalidad, decoracion, huellas de uso,
modos de procesamiento observados en los almidones adheridos y las especies identificadas.

Capa/ Forma Categoria . Huellas Modo d_e Identificacién
Muestra X Temporalidad . Decoracion procesamiento D
nivel general | morfofuncional de uso inferido taxonomica
3/ 12 (60- 1.200-1.400
IM5-262.6 65) 4.C. cuerpo Jarro fermentado
. rojo
IM5-273.6 315 (75 . sin . cuerpo Jarro engobado fermentado maqui (n=1)
80) informacién .
exterior
IM5-274.6 37115 (75- . sin - cuerpo Jarro fermentado
80) informacion
IM5-276.6 31115 (75- . sin - cuerpo Olla fermentado
80) informacion
. rojo
IM5-279.6 3/116 (80 _sn . cuerpo Jarro engobado fermentado
85) informacién .
exterior
4/ 19 (95- 1.000-1.200
IM5- 42.6 100) dc. cuerpo Urna fermentado
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La relacion de las especies identificadas y las categorias morfofuncionales a las que se
adscribieron los fragmentos también resulta relevante: la muestra IM5-205.6 correspondia a un
fragmento adscrito a "olla", en cuyo interior se identificaron dos granos de almidén de Zea mays
L. los que se encontraban a su vez en asociacion con otros granos de almidon fermentados.
También destaca la muestra IM5-213.6, fragmento ceramico adscrito a "jarro" el cual contenia
almidones de las especies Cestrum parqui L'Herit (palqui), Fragaria chiloensis (L.) Duchesne
(frutilla silvestre) Zea mays L. (maiz), los cuales no poseian un patrén de dafio de fermentacion,
sin embargo su asociacién a un fragmento de "jarro" hace posible plantear que dichas especies
estaban siendo utilizadas para bebidas. A esta informacion se suma el hallazgo de la muestra
IM6-273.6, la cual consiste en un fragmento ceramico adscrito a jarro, el que destaca por
poseer decoracion de engobe rojo exterior y ademas se asocia con un almidén de Aristotelia
chilensis (Mol.) Stuntz (maqui) en directa relacion con un grano de almidén con dafios
atribuibles a fermentacion, lo cual afiade esta especie a las que estarian ligadas a la
elaboracion de bebidas dentro del sitio P5-1 (Tabla 15).

En cuanto a los almidones afines a Phaseolus vulgaris cf y Phaseolus vulgaris, estos se
relacionan a un fragmento monocromo adscrito a "cuenco, escudilla o jarro" y un fragmento
monocromo asignado a la categoria de "olla" respectivamente. Ambos fragmentos con sus
respectivos microrrestos se sitian en la capa 4 del pozo de sondeo en estudio, es decir entre
los afios 1.000 a 1.200 d.C.

Los fragmentos ceramicos de la muestra estudiada presentaban escasas huellas de uso,
teniendo so6lo nueve fragmentos monocromos alguna caracteristica de este tipo: restos de
hollin, ahumado interior y agujeros de reparacién (Tabla 18). Dentro de este grupo ceramico
cinco fragmentos entregaron granos de almidén, y uno de ellos presentd la particularidad de
ser el Unico fragmento adscrito a "cuenco o escudilla" que se asoci6 a almidones fermentados
en toda la muestra en estudio: un fragmento de cuerpo con huellas de hollin exterior e interior.
Por otro lado, la muestra IM5-205.6, correspondiente a un fragmento asignado a la categoria de
"olla" mostrd asociacion a dos granos de almidén de Zea mays L., los cuales a su vez se
relacionaron directamente con emplastos de almidén con signos de fermentacién (Tabla 16).
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Tabla 15- Se muestra la asociacion entre la identificacion de especies y la categoria morfofuncional
a la que fueron adscritas las muestras de procedencia.

Bloque Huellas de Modo de
Muestra Capal nivel tem qoral Forma | Decoracion SO procesamiento | Identificacién
P inferido
cuenco, hollin .
IM5-202.6 | 1/ 4 (20-25) 1'205)'&'400 escudilla No exterior e desﬁ%i:’t':cién maiz (n=2)
e o jarro interior
IM5-205.6 | 1/ 4 (20-25) 1.205)-5.400 olla No a?n‘:g‘r;‘io fermentado maiz (n=2)
posible
1.200-1.400 | probable molienda, frutilla silvestre
IM5-209.6 | 1/4(20-25) d.C. olla No aplicacion de (n=1)
calor
palqui (n=1),
IM5-213.6 | 1/5(25-30) | 129014001 oo No indeterminado | , a1z ("=1),
d.C. frutilla silvestre
(n=1)
cuenco, .
IM5.55.6 | 2/ 8 (40-45) 1'205)-01'400 escudilla No nﬁ’;is;?]'ga maqui (n=1)
e o jarro
Sin rojo
IM5-273.6 | 3/ 15 (75-80) informacion jarro engobado fermentado maqui (n=1)
exterior
cuenco, s
IM5- 40.6 | 4/ 19 (95- 100) 1.000-1.200 escudilla No aplicacion de Phe}seolus
d.C. . calor vulgaris cf (n=1)
o jarro
IM5-45.6 | 4/ 19 (95- 100) 1'00do_é'200 olla No sin dafio poroto (n=1)
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Tabla 16- Detalle de los fragmentos ceramicos con huellas de uso presentes en la muestra en

estudio.
. Modo de
. . Categoria L . . - ..
Muestra | Capa/nivel | Temporalidad . Huellas de uso | Decoracion | procesamiento |Identificacién
morfofuncional . .
inferido
IM5- i il holli i .
5 1/ 3 (15-20) . sin 5 cuencof escudillao | ho |.n ext.erlor e no posible tostado
195.6 informacion jarro interior
IM5- 1.200-1.400 | cuenco, escudilla o . . . .
2016 1/ 4 (20-25) dqc. jarro hollin exterior no sin almidon
IM5- 1.200-1.400 | cuenco, escudilla o | hollin exterior e posible o
202.6 1/4(20-25) dC. jarro interior no deshidratacion maiz (n=2)
IM5- 1.200-1.400 ahumado o
205.6 1/ 4 (20-25) dqc. olla interior no fermentado maiz (n=2)
IM5- 1.200-1.400 ahumado .
208.6 1/ 4 (20-25) 4C. olla interior no posible tostado
IM5- 1.200-1.400 . . .
214.6 1/ 5 (25-30) 4C. cuenco o escudilla | hollin exterior no fermentado
IM5- 1.200-1.400 P . .
299 6 2/ 7 (35-40) 4C. olla hollin interior no sin almidén
IMS- 1 515 (75-80) sin jarro agujero no sin almidén
275.6 informacién J reparacion
IM5- sin agujero . .
278.6 3/ 15 (75-80) informacion probable olla reparacién no sin almidon
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Finalmente, los modos de procesamiento inferidos (fermentacion, aplicacion de calor, tostado,
deshidratacion y molienda) se concentraron en mayor cantidad y diversidad en los fragmentos
asignados a ollas, categoria morfofuncional que reunié todos los modos de procesamiento
inferidos, incluyendo ademas la presencia de almidones integros. Por otro lado, como ya se
menciond anteriormente, fueron los fragmentos adscritos a jarros los que poseen mayor
concentracion de muestras con presencia de fermentacion, aunque no es un modo de
procesamiento exclusivo para estas piezas. También se pudo observar que los fragmentos
designados como "urnas" o grandes contenedores mostraron una baja cantidad de fragmentos
asociados a fermentacién (n=2), aunque este modo de procesamiento fue el Unico que se logré
inferir de este tipo de piezas, ya que el resto de los dafios observados en los almidones
adheridos a estos fragmentos no pudieron ser determinados (n=3), otros fragmentos de "urnas"
mostraron almidones integros (n=1) y uno de ellos se asocio a granos de almidén con un patrén
de dafio enzimatico (n=1) (Tabla 17).

Tabla 17- Dafios y Modos de procesamiento inferidos segun categoria morfofuncional asignada a los
fragmentos ceramicos de la muestra.

Dafos y moqos d.e Jarro (n=25) | Cuenco o escudilla (n=16) Olla (n=69) Urna (n=13)
procesamiento inferidos
Fermentacion 6 1 7 2
Dafios indeterminados 4 3 6 3
Almidones integros 1 12 1
Tostado 1 5
Aplicacion de calor 1 4
Molienda 4
Deshidratacion 3
Ataque enzimatico 1
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Tabla 18- Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los contenedores

ceramicos.
. o Patron de
. T . M I - e g
Cédigo Capa/ ratam.|ento Forma Categoria odo qle ., Huellas de .nd'.ce dafio Identificacion
. Espesor | exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - .
muestra nivel ;i . general | morfofuncional . . uso ) atribuible a taxondémica
interior inferido almidones L
fermentacion
IM5- pulido- . . _—
180.6 1/ 1 (0-10) | delgado alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- . pulido- . i
181.6 1/1(0-10) | medio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- pulido- . _—
182.6 1/1(0-10) | grueso alisado cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
IM5- muy alisado- . .
183.6 1/ 1 (0-10) grueso alisado cuerpo urna indeterminado no 0,01 0
IM5- 1/2 (10- muy pulido- cuenco, . .
184.6 15) delgado | erosionado cuerpo escudilla o jarro indeterminado no 0,01 0
IM5- 1/2 (10- erosionado- . . . .
185.6 15) delgado erosionado cuerpo indeterminado sin almidon no 0 0
IM5- 1/2 (10- alisado- cuenco, posible
186.6 15) delgado alisado cuerpo escudilla o jarro | deshidratacion no 0,01 0
IM5- 1/ 2 (10- . alisado- cuenco, . .
187.6 15) medio alisado cuerpo escudilla o jarro indeterminado no 0,01 0
. aplicacion de

IM5- 1/ 2 (10- . alisado- .
188.6 15) medio alisado cuerpo olla calor, posible no 0,07 0

tostado
IM5- 1/ 2 (10- . alisado- . .
189.6 15) medio alisado cuerpo olla posible molienda no 0,01 0
IM5- 1/ 2 (10- . alisado- . =
190.6 15) medio alisado cuerpo olla sin dafio no 0,01 0
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los
contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - .
muestra nivel ;i . general | morfofuncional . . uso ) atribuible a taxondémica
interior inferido almidones L
fermentacion
1/ 2 (10- alisado-
IM5-191.6 15) grueso alisado cuerpo probable olla tostado no 0,01 0
1/ 2 (10- alisado- . _—
IM5-192.6 15) grueso alisado cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
1/ 2 (10- li - . .
IM5-193.6 /210 muy algado cuerpo urna indeterminado no 0,01 0
15) grueso alisado
IM5- 1/ 3 (15- erosionado- . . fermentado,
194.6 20) delgado erosionado cuerpo indeterminado N no 0,02 0,01
i rojo
IM5-501.6 Ysas medio all§ado cuerpo olla fermentado engobado 0,01 0,01
20) alisado L
interior
IM5-195.6 1315 delgado all_sado- cuerpo cu_encoj posible tostado no holl|p ext_enor 0,01 0
20) alisado escudilla o jarro e interior
IM5-196.6 13 (s medio erospnado- cuello olla sin almidon no 0 0
20) erosionado
1/ 3 (15- . alisado- posible
IM5-197.6 20) medio alisado cuello olla deshidratacion no 0,01 0
IM5-198.6 V3 (@s medio eros.lonado- cuerpo olla fermentado no 0,01 0,01
20) alisado
ms-190.6 | Y 3 (15 grueso alisado- cuello probable olla sin almidén no 0 0
20) erosionado
1/ 4 (20- muy . . . . .
IM5-200.6 25) delgado pulido-alisado | cuerpo jarro indeterminado no 0,01 0
ms-201.6 | Y40 delgado pulido- cuerpo euenco, sin almidén no hollin exterior 0 0
25) erosionado escudilla o jarro
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los
contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo Capa/ ) Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - L
muestra nivel ;i . general | morfofuncional . . uso ) atribuible a taxondémica
interior inferido almidones L
fermentacion
IM5- 1/ 4 (20- alisado- cuenco, escudilla posible hollin exterior .
| . . . . L , =2
202.6 25) delgado alisado cuerpo ojarro deshidratacion no e interior 0,03 0 maiz (n=2)
pintura roja
IM5- 1/ 4 (20- . ’ . exterior/rojo
| lido-al fi 2 1
203.6 25) delgado | pulido-alisado | cuerpo jarro ermentado e 0,0 0,0
interior

IM5- 1/ 4 (20- ) ' ) ) )

204.6 25) delgado | pulido-alisado | cuerpo jarro indeterminado no 0,01 0

IM5- 1/ 4 (20- . . . ahumado o

205.6 25) medio alisado-pulido | cuerpo olla fermentado no interior 0,08 0,05 maiz (n=2)

IM5- 1/ 4 (20- ) alisado- posible

206.6 25) medio alisado cuerpo olla deshidratacion no 0,01 0

IM5- 1/ 4 (20- ) pulido- .

2076 25) medio erosionado cuerpo olla posible tostado no 0,03 0

IM5- 1/ 4 (20- . . . . ahumado

208.6 25) medio pulido-pulido cuerpo olla posible tostado no interior 0,02 0

posible
IM5- 1/ 4 (20- rUeso erosionado- cUero robable olla molienda, o 003 0 frutilla silvestre
209.6 25) 9 erosionado P P aplicacién de ' (n=1)
calor

IM5- 1/ 4 (20- muy alisado-

2106 25) grueso erosionado cuerpo urna fermentado no 0,02 0,01

IM5- 1/ 5 (25- muy . . cuenco o .

2116 30) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla posible tostado no 0,02 0

IM5- 1/ 5 (25- alisado- cuenco, escudilla .

2126 30) delgado alisado B o jarro posible tostado no 0,03 0

palqui (n=1),
IM5- 1/5 (25- alisado- . . . maiz (n=1),
2136 30) delgado erosionado cuello jarro indeterminado no 0,04 0 frutilla silvestre
(n=1)
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - .
muestra nivel ;i . general | morfofuncional . . uso . atribuible a taxondémica
interior inferido almidones L
fermentacion
IM5- 1/ 5 (25- . ) cuenco o . :
214.6 30) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla fermentado no hollin exterior 0,03 0,01
IM5- 1/ 5 (25- ) erosionado- . _—
215.6 30) medio erosionado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 1/ 5 (25- ) alisado- . _—
216.6 30) medio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 1/ 5 (25- ) erosionado- . _—
2176 30) medio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 1/ 5 (25- ) erosionado- .
218.6 30) medio pulido base olla posible tostado no 0,01 0
IM5- 1/5 (25- . pulido- posible
219.6 30) medio erosionado cuello olla molienda no 0,03 0
IM5- 1/5 (25- . . .
220.6 30) medio pulido-alisado | cuello olla fermentado no 0,03 0,01
IM5- 1/ 5 (25- . . . s
2916 30) grueso pulido-pulido cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
IM5- 1/ 5 (25- . .
2926 30) grueso pulido-alisado cuello probable olla fermentado No 0,03 0,01
IM5- 1/ 5 (25- . . . .
2936 30) muy grueso | pulido-pulido cuerpo urna indeterminado no 0,02 0
IM5- 2/ 6 (30- muy . . . . S
58.6 35) delgado pulido-alisado | cuerpo jarro sin almidon no 0 0
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los
contenedores ceramicos.

L Tratamiento . Modo de indice Patron de dafio e g
Cédigo Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L L Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad atribuible a .
muestra nivel . . general | morfofuncional . . uso . - taxonémica
interior inferido almidones | fermentacion
IM5- 2/ 6 (30- . . cuenco o . _—
59.6 35) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 6 (30- . . cuenco o . o
60.6 35) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin dafio no 0,01 0
IM5- 2/ 6 (30- . . cuenco o . _—
616 35) delgado pulido-pulido borde escudilla sin almidon no 0 0
IMS- Il medio pulido-pulido | cuerpo olla fermentado no 0,01 0,01
62.6 35)
IM5- 2/ 6 (30- . . . . s
63.6 35) medio pulido-alisado | cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 6 (30- . alisado- . .
64.6 35) medio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 6 (30- alisado- . o
65.6 35) grueso alisado cuerpo probable olla sin dafio no 0,01 0
IM5- 2/ 6 (30- pulido- . o
66.6 35) muy grueso erosionado cuerpo urna sin dafio no 0,01 0
IM5- 2/ 7 (35- muy alisado- CUero cuenco, sin almidén no 0 0
224.6 40) delgado alisado P escudilla o jarro
IM5- 2/ 7 (35- . . . . .
295 6 40) delgado pulido-alisado | cuerpo jarro indeterminado no 0,01 0
IM5- 2/ 7 (35- . . . . i
296.6 40) delgado pulido-alisado | cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 7 (35- . . L . . s
297 6 40) delgado pulido-pulido unién jarro sin almidon no 0 0

61




Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

o Tratamiento . Modo de indice Patrén de dafio e g

Cédigo | Capal . Forma Categoria . ., Huellas de L L Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad atribuible a .
muestra | nivel . . general | morfofuncional . . uso . - taxonémica
interior inferido almidones | fermentacion

IM5- 217 . . . . L

228.6 | (35-40) Medio pulido-pulido cuello olla sin almidon no 0 0

IMS- 217 Medio ulido-alisado | cuerpo olla sin almidon no hollin interior 0 0

2296 | (35-40) P P

IM5- 217 muy . . cuenco o . .

lido-pul ) 1

500.6 | (35-40) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla indeterminado no 0,0 0

IMS- 217 Grueso ulido-alisado | cuerpo robable olla sin dafio no 0,01 0

2306 | (35-40) P P P ’

IM5- 2/-8 . . . s

50.6 (40-45) Grueso pulido-pulido cuello probable olla sin almidon no 0 0

IM5- 2/-8 . erosionado- aplicacién de

516 (40-45) Medio pulido borde olla calor No 0,02 0

IM5- 2/-8 muy . . cuenco o . Sl

526 (40-45) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0

IM5- 2/-8 pulido- cuenco, . .

53.6 (40-45) Delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro indeterminado no 0,02 0

IM5- 2/- 8 . . cuenco o . .

546 (40-45) Delgado pulido-pulido cuerpo escudilla indeterminado no 0,01 0

2/- 8 pulido- cuenco, posible L
IM5.55.6 (40-45) Delgado erosionado CUETPO | escudilla o jarro molienda no 0,01 0 maqui (n=1)
IM5.56.6 2-8 Delgado ulido-pulido cuerpo cuenco o sin almidén no 0 0
091 (40.45) 9 pulido-p P escudilla
2/8 pulido- cuenco,

IM5.57.6 (40-45) Delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro fermentado no 0,01 0,01
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

i indi Patr6 e
Codigo | Capa/ Tratam.|ento Forma Categoria Modo qle - Huellas de .nd|.ce o atrop d? Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracién ubicuidad | dafio atribuible .
muestra | nivel . . general | morfofuncional . . uso . - taxonémica
interior inferido almidones | afermentacion
IM5- 2/-8 muy . i . _—
2856 | (40-45) grueso pulido-pulido cuerpo urna sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 muy . . . . _—
231.6 | (45-50) delgado pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 pulido- cuenco . _—
} ) ; |
232.6 | (45-50) delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 . . cuenco o . _—
2336 | (45-50) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 . . cuenco o . S
2346 | (45-50) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 . i . . s
2356 | (45-50) delgado pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 pulido- cuenco, . Sl
236.6 | (45-50) delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/9 . . . . o
237.6 | (45-50) medio pulido-pulido cuerpo olla sin dafio no 0,01 0
IM5- 2/9 . . . .
238.6 | (45-50) grueso pulido-alisado cuerpo probable olla indeterminado no 0,01 0
IMS- 219 muy alisado- cuerpo urna sin almidén no 0 0
43.6 (45-50) grueso alisado P
IM5- 2/ 10 muy . . . . s
239.6 | (50-55) delgado pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 10 pulido- cuenco, . s
240.6 | (50-55) delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro sin almidon no 0 0

63




Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo | Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracién ubicuidad - L
muestra | nivel . . general morfofuncional . . uso . atribuible a taxonémica
interior inferido almidones L
fermentacion
rojo
ZITEG (52(/);%) Delgado | pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon engobgdo 0 0
exterior

IM5- 2/ 1
24:6 (5(/)_52) Medio pulido-alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
2|i\1/|3:56 (52(/)2%) Medio pulido-pulido cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 10 . alisado- . .

M ) Il Imidé
2446 (50-55) edio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 10 . alisado- . S
245 6 (50-55) Medio alisado base olla sin almidon no 0 0
IM5- 2/ 10 alisado- . ~
2466 (50-55) Grueso alisado cuerpo probable olla sin dafio no 0,01 0
IM5- 2/ 10 alisado- . o
247 6 (50-55) Grueso alisado cuerpo probable olla sin dafio no 0,01 0
IMS- 2/110 muy grueso alisado- cuerpo urna ataque no 0,01 0
2486 | (50-55) | "V 9 alisado P enzimatico ’

rojo
IM5- 3/11 muy . . .
249 6 (55-60) delgado pulido-alisado cuerpo jarro fermentado engob.ado 0,01 0,01
exterior

IM5- 3/11 . . cuenco o . Sl
2506 (55-60) Delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
2”:156 (:é]é](')) Delgado | pulido-alisado cuerpo jarro sin almidén no 0 0
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo | Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - P
muestra | nivel . . general morfofuncional . . uso . atribuible a taxonémica
interior inferido almidones L
fermentacion
IM5- 3/11 erosionado- . . . i
252 6 (55-60) delgado erosionado cuerpo indeterminado sin almidon no 0 0
IM5- 3/11 . pulido- . .
. Il ,02
253.6 (55-60) medio erosionado cuerpo olla indeterminado no 0,0 0
ZIZI:)G (:étt) medio pulido-pulido cuerpo olla sin almidon no 0 0
2”;/|556 (:étt) medio pulido-alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/11 . i . s
256.6 (55-60) grueso pulido-alisado cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/11 . i . .
257.6 (55-60) grueso pulido-alisado cuerpo probable olla indeterminado no 0,02 0
IM5- 3/11 . . . s
258.6 (55-60) muy grueso | pulido-pulido cuerpo urna sin almidon no 0 0
IM5- 3/12 muy pulido- cuenco,
259.6 | (60-65) delgado erosionado cuerpo escudilla o jarro fermentado no 0,02 0,01
IM5- 3/12 . . cuenco o . Sl
260.6 (60-65) delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
IM5- 3/12
261.6 (60-65) delgado | pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0
IM5- 3/ 12
ido-ali j 0,01
262.6 (60-65) delgado | pulido-alisado cuerpo jarro fermentado no 0,02
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo | Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - L
muestra | nivel ;i . general morfofuncional . . uso . atribuible a taxondémica
interior inferido almidones -
fermentacion
ZII(\SA;G (63(/)%3%5) Medio pulido-pulido cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/12 . erosionado- . A
M : ] Imidé
264.6 (60-65) edio alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/12 ) erosionado- . .
M . Il Imido 0
265.6 (60-65) edio pulido cuerpo olla sin almidon no 0
2”E\S/|65;3 (Sété) Grueso pulido-alisado cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
IMS- 312 muy grueso erosionado- cuerpo urna sin almidon no 0 0
2676 | (60-65) | "V 9 erosionado P
3/ 13 alisado- . .
. ) 0 0
38.R (65- 70) muy grueso alisado cuerpo urna sin almidon no 0
3/ 13 . . . s
37.R (65- 70) Grueso pulido-pulido cuerpo probable olla sin almidon no 0 0
36.R 313 Medio ulido-pulido cuerpo olla sin dafio no 0,01 0
| (65- 70) puiido-p P ’
3/ 13 alisado-
. i ) i ido6 0
35.R (65- 70) Medio alisado base olla sin almidon no 0
3/ 13 . . cuenco o . Sl
34.R (65- 70) Delgado pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon no 0 0
IM5- 3/ 14 muy erosionado- ataque rojo
i i S , 0
268.6 (70-75) delgado erosionado cuerpo indeterminado enzimético 623;?;(:0 0,01
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los

contenedores ceramicos.

Tratamiento Modo de indice Patron de
Cédigo | Capa/ . Forma Categoria . ., Huellas de L dafio Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad - L
muestra | nivel . . general morfofuncional . . uso . atribuible a taxonémica
interior inferido almidones L
fermentacion
ZII(\B/I:G (%-?51) Delgado | pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
ZH;/I(;SG (%-?51) Medio pulido-pulido cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/ 14 . . . . .
2716 (70-75) Medio pulido-alisado cuerpo olla sin almidon no 0 0
IM5- 3/ 14 . . aplicacién de
2726 | (70-75) Grueso pulido-pulido cuerpo probable olla calor no 0,01 0
rojo

IM5- 3/ 15 muy . . . .

- 0,01 =1
2736 | (75-80) o pulido-alisado cuerpo jarro fermentado ezgtc:eliie;dro 0,01 maqui (n=1)
IM5- 3/ 15 erosionado- .
2746 | (75-80) delgado pulido cuerpo jarro fermentado no 0,01 0,01
IM5- 3/ 15 . . . . . agujero
2756 (75-80) delgado pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no reparacién 0 0
IM5- 3/ 15 . . .
2766 | (75-80) medio pulido-pulido cuerpo olla fermentado no 0,02 0,02
IM5- 3/ 15 . alisado- . .
2776 (75-80) medio alisado cuerpo olla indeterminado no 0,01 0
IM5- 3/15 . . . S agujero

- 0 0
278.6 (75-80) grueso pulido-alisado cuerpo probable olla sin almidon no reparacion
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los
contenedores ceramicos.

. T - - M indi Patré e g
Cédigo Capa/ ratam.|ento Forma Categoria odo qle ., Huellas de .nd'.ce N atrop d? Identificacion
. Espesor exterior- . procesamiento | Decoracion ubicuidad dafio atribuible .
muestra| nivel . . general morfofuncional . . uso . - taxonémica
interior inferido almidones a fermentacion
rojo
IM5- 3/ 16 muy . . .
279.6 (80-85) delgado pulido-alisado cuerpo jarro fermentado engob_ado 0,01 0,01
exterior
IM5- 3/ 16 erosionado- . . s
280.6 (80-85) Delgado pulido cuerpo jarro sin almidon no 0 0
IM5- 3/ 16 . . . . .
281.6 (80-85) Medio pulido-pulido borde olla indeterminado no 0,01 0
IM5- 3/ 16 . . . ~
2826 (80-85) Grueso | pulido-alisado cuerpo probable olla sin dafio no 0,05 0
IM5- 3/ 16 muy pulido- . .
283.6 (80-85) grueso erosionado cuerpo urna sin almidon no 0 0
IM5- 13/
17(85 - Medio pulido-pulido cuerpo olla indeterminado no 0,01 0
48.6
90)
IM5- 13/
496 17(85 - Grueso | pulido-alisado cuerpo probable olla sin dafio no 0,01 0
’ 90)
IM5- 19/ cuenco o
476 l7ég)5 - Delgado | pulido-pulido cuerpo escudilla indeterminado no 0,01 0
4/ 18 . . . . s
28.R Delgado | pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon no 0 0
(90- 95)
29.R 4/18 Medio pulido-pulido cuerpo olla sin almidén no 0 0
’ (90- 95)
4/ 18 erosionado- . =
30.R (90- 95) Grueso erosionado base probable olla sin dafio no 0,02 0
rojo
IM5- 4/ 19(95- muy . . . . s
39.6 100) delgado pulido-alisado cuerpo jarro sin almidon 623;?;?0 0 0
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Tabla 18 (Continuacion) - Se resume los modos de procesamiento inferidos y especies identificadas en asociacion a las caracteristicas de los
contenedores ceramicos.

Codigo Capal Tratamiento Forma Categoria Modo de Huellas de indice Patréon de L
g ap Espesor | exterior- gor procesamiento | Decoracion ubicuidad | dafio atribuible | 'dentificacion
muestra nivel . . general | morfofuncional . . uso . - taxonémica
interior inferido almidones a fermentacion
IM5- 4/ 19(95- alisado- cuenco, aplicacién de Phaseolus
40.6 100) delgado alisado cuerpo escudilla o jarro calor no 0,03 0 vulgaris cf (n=1)
IM5- 4/ 19(95- . erosionado- . o
416 100) medio pulido cuerpo olla sin dafio No 0,01 0
IM5- 4/ 19(95- muy L
226 100) grueso pulido-pulido cuerpo urna fermentado No 0,09 0,01
IM5- 4/ 20(100- . . cuenco o . s
446 105) delgado | pulido-pulido cuerpo escudilla sin almidon No 0 0
IM5- 4/ 20(100- . erosionado- . o _
456 105) medio alisado cuerpo olla sin dafio No 0,01 0 poroto (n=1)
IM5- 4/ 20(100- alisado- . .
46.6 105) grueso erosionado cuerpo probable olla sin almidon No 0 0
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7. Discusioén

7.1. Sobre las bebidas fermentadas y modos de procesamiento de recursos vegetales en El
Vergel

La tematica de las bebidas fermentadas en sociedades en procesos de complejizacion social ha
sido un punto ampliamente tratado y muchas veces naturalizado en la arqueologia, sin ser los
grupos El Vergel una excepcion. Los detalles de cémo se insertaban las practicas de
produccion y consumo de estas bebidas han sido hasta ahora refrendadas Unicamente por
registros histéricos, escritos -principalmente- por colonos y visitantes europeos del siglo XVII
gue estuvieron en contacto con los grupos reche-mapuche.

A partir del andlisis de dafio en granos de almidon presentes en la ceramica del sitio P5-1 se ha
podido dar un punto de partida para comprender algunas pautas de posible produccién y
consumo que las bebidas fermentadas tendrian en sitios domésticos de EIl Vergel al menos
desde el 1.000 d.C.

El analisis de dafio realizado a los granos de almidon dio como resultado 19 fragmentos
asociados a productos fermentados. Esto quiere decir que tales fragmentos presentaron
almidones con dafios que remiten a los patrones de fermentacibn comprobados
experimentalmente (gelatinizacion, superficie rugosa, perforacion y dafio en bordes). La
mayoria de ellos se concentraron en fragmentos correspondientes a la categoria morfofuncional
de "jarros" (24%), donde posiblemente se realizaba el servicio de la bebida. Sin perjuicio de lo
anterior, las sefiales de fermentacion de restos vegetales se han podido evidenciar en
fragmentos de todas las restantes categorias morfofuncionales: "ollas" (10,1%), "cuencos o
escudillas" (6,3%), "urnas" (15,4%), mientras que dos fragmentos quedaron situados en la
categoria de "jarro o cuenco" y un fragmento "indeterminado".

A partir de la presencia de almidones fermentados en las diferentes categorias
morfofuncionales reconstruidas podemos proponer que dentro del sitio P5-1 se estaban
realizando todas las diferentes etapas del manejo de las bebidas fermentadas (preparacion,
servicio y posiblemente almacenaje). Estos resultados guardan cierta relacién con los referentes
histéricos y etnogréaficos donde las bebidas fermentadas van siendo trasvasijadas en diferentes
categorias de contenedores a medida que se va avanzando en su proceso de elaboracion: se
conoce por lo menos las etnocategorias generales de charru para los jarros, la etnocategoria de
challa y la subcategoria de kelluwe para las ollas donde se hervia y mezclaba el muday, asi
como también los flichametawe o grandes recipientes donde destaca la subcategoria de
mefikuwe, cantaro grande con asas donde se almacenaba la chicha dentro de la ruka y en el
gue se debia introducir con la mano un contenedor mas pequefio para sacar la bebida de su
interior (Alvarado 1997a, 1997b, Guevara 1908, Adan 2014).
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Por otra parte, los fragmentos decorados con engobe rojo tuvieron un lugar destacado al
mostrar cierta relacion con granos de almidén fermentados. Si bien es cierto esta asociacion se
basa en una baja cantidad de fragmentos (de los 103 fragmentos decorados en el sitio s6lo
ocho fragmentos fueron muestreados, de los cuales cinco se asocian a almidones
fermentados), es necesario recordar que en los sitios El Vergel de Isla Mocha existe una escasa
cantidad de fragmentos cerdmicos decorados: menos del 5% de los fragmentos cerdmicos en
todos los sitios posee decoracion y de este porcentaje el patron decorativo mas recurrente es el
engobe rojo, el cual posee la importante particularidad de encontrarse presente en todos los
sitios de la isla (Palma et al. 2015). En el caso del sitio P5-1 nuestros resultados sugieren que
los contenedores con esta caracteristica pudieron vincularse al servicio de las bebidas
fermentadas, ya que el espesor de los fragmentos indica que cuatro de estos se adscriben a la
categoria de "jarros". Sin embargo, la baja cantidad de fragmentos decorados analizados nos
hace tomar estas conclusiones con cautela. Una forma de abordar esta problemética de manera
mas completa seria indagar si esta relacién con productos fermentados se mantiene en el resto
de las ocupaciones El Vergel de la isla. De comprobarse esta relacién en el resto de los sitios
podriamos pensar en este tipo de contenedores como una categoria especializada para el
servicio del producto final luego de elaboraciéon de las bebidas fermentadas. Respecto a este
tema Adan (2014) plantea que el servicio de la chicha en los grupos reche-mapuche debia
cumplir un protocolo reiterado y bien difundido, por lo cual los elementos que se utilizaban para
su servicio estaban especificados. Si bien es cierto Adan se refiere mayormente a la decoracion
rojo sobre blanco, también agrega que las vasijas hechas para "ser vistas" o que se utilizan
para el servicio de estos productos, tienen distribuciones espaciales propias en cada localidad y
region. En el caso de Isla Mocha las decoraciones presentes en el periodo que nos ocupa son
variadas: rojo engobado, blanco engobado, rojo sobre blanco, negro sobre blanco, sin embargo
sélo la decoracion rojo engobada alcanza una representatividad mayor al 60% de los
fragmentos decorados en todos los sitios (Palma et al. 2015).

Por otro lado, el apreciar sefiales de productos fermentados en fragmentos de vasijas nos da
evidencia de que estamos frente a los productos finales de un proceso de fermentacion que se
realizd en estos contenedores, pero que previamente debieron realizarse varias etapas en la
secuencia operativa de las transformaciones culinarias que lograron el "cuerpo” final de las
bebidas fermentadas, por ejemplo: la recoleccion y seleccion de las plantas silvestres como es
el caso del maqui vy la frutilla silvestre, asi como el cultivo y cosecha del maiz, el descarte de
las partes no utilizadas y las posteriores etapas de molienda, hervido y fermentacion. En
nuestro caso de estudio los granos de maiz identificados se asociaron a los procesos de posible
deshidrataciéon y de fermentacion, mientras que el maqui evidencié su asociacion a la posible
molienda y fermentacion. En el caso de la frutilla silvestre los granos de almidon de su semilla
mostraron signos de posible molienda y se asociaron ademas con almidones a los cuales se les
habia aplicado calor, a esto se afiade su presencia en un fragmento asignado a jarro, lo cual
vincularia esta especie a su probable consumo como liquido. Todos estos modos de
procesamiento evidencian algunas de las transformaciones que estan sufriendo los recursos
dentro del sitio para ser especificados en nuevos cuerpos finales. De este modo, podemos
sugerir que los pasos secuenciales de "molienda, hervido y fermentacion” refrendados en
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diversas fuentes (Mosbach 1999, Pardo y Pizarro 2005) estarian dandose de manera completa
dentro de este conjunto de vasijas, aunque no se puede afirmar con total certeza cual seria la
especificidad que se otorga a cada categoria morfofuncional en cuanto a su funciéon dentro de
los modos de procesamiento de productos fermentados. Sin embargo, podemos proponer que
los "jarros" serian la categoria que esta recibiendo el producto fermentado final, ya sea para su
servicio o almacenamiento, ya que dentro de esta categoria no se evidencian restos afines a
molienda o hervido por si solo. Por otra parte, las "ollas" muestran tanto evidencias de
fermentacibn como otros mdultiples modos de procesamiento, entre los cuales encontramos
restos afines a molienda y aplicacion de calor, por lo cual podemos suponer que en este tipo de
contenedores se llevd a cabo la preparacion de los productos fermentados en su fase
intermedia. Finalmente, las sefiales de fermentacion en "cuencos o escudillas" y "urnas" son
alun muy escasas como para realizar aun algun tipo de propuesta a este respecto, aunque para
la categoria de urnas no se concluyeron otro tipo de modos de procesamiento ademas de la
fermentacion. A lo cual debemos afadir la reflexion de no descartar a priori el uso de
contenedores abiertos como los "cuencos" para el uso de liquidos en este tipo de contexto.

A pesar de lo anterior, es necesario reconocer que estas secuencias resultan aun muy
fragmentarias, y nuevos estudios podrian valerse de estos resultados como una base sobre la
cual otros andlisis logren reconstruir una cadena operativa mucho mas completa para lo que
son las bebidas fermentadas: teniendo en cuenta artefactos utilizados desde la seleccion y
obtencion del recurso vegetal, pasando por su procesamiento hasta finalmente la fase de su
consumo (Planella et al. 2012).

También debemos reflexionar sobre las limitaciones propias del material de estudio: fragmentos
ceramicos adscritos a categorias morfofuncionales. Este tipo de material resulta ain muy
limitado como para comprender la especificidad que los grupos El Vergel pudieron dar a cada
categoria de vasija dentro de la elaboracién de productos fermentados, ya que los trabajos
etnogréficos han demostrado que una misma categoria morfofuncional puede subdividirse en
varias etnocategorias diferentes, las cuales cumplen funciones muy distintas por el sélo hecho
de presentar atributos tan sutiles como la cantidad de asas del contenedor: por ejemplo los
fuchametawe (categoria vinculada a las "urnas") puede servir para transportar agua si no posee
asas (mencheng) o para contener chicha si tiene dos asas (mefikuwe). Debido a lo anterior un
trabajo que considere todos los atributos de piezas completas y su relacion con los microrrestos
gue contienen podria ser mucho mas acabado en cuanto a la especificidad de las funciones que
poseia el contenedor.

72



7.2. Acerca de las bebidas fermentadas y su relacion con los procesos de jerarquizacion social
de El Vergel en Isla Mocha

En cuanto a la relevancia de la bebida, la informacion etnogréfica de tiempos reche-mapuche
nos permite saber que la preparacion era una labor de las mujeres del hogar, por lo tanto su
produccion esta ligada a la economia doméstica (Adan 2014, Boccara 2007, Pardo y Pizarro
2005). Posteriormente el servicio de la chicha habria sido llevado a cabo en un momento mas
publico donde el hombre es quien ofrece la bebida a sus invitados. Es por esto que la presencia
de utensilios tanto para los momentos de preparacion como de servicio dentro del sitio nos
estaria sugiriendo una conexién entre la economia doméstica y publica, donde al momento de
servir se convierte la bebida en el bien de prestigio presente en un contexto de poder y
autoridad (Adan 2014, Dietler 2006).

Debemos recordar que los estudios mas recientes sobre la jerarquizacion social de los grupos
El Vergel en Isla Mocha han demostrado que, contrario a lo que se habia planteado, la mayoria
de las comunidades tenian acceso a lo que se considera "bienes de prestigio", de manera que
se configura un panorama mas bien trans-igualitario para estos grupos, donde la jerarquizacién
social pudo tener relacion con aspectos mas ideoldgicos que con recursos materiales (Campbell
2015). A pesar de lo anterior el sitio P5-1 se proyecta como un asentamiento mas diferenciado
gue el resto debido a una serie de caracteristicas que pudieron convertirlo en un contexto mas
"privilegiado” o con un status mas alto: es uno de los sitios mas extensos, con la mayor
diversidad de tipos ceramicos decorativos, una alta proporcién de materias liticas foraneas y de
buena calidad, asi como la presencia de piezas metdlicas Unicas en la isla. En este contexto,
podemos agregar que se esperaba que el andlisis de dafio en microrrestos fuera otra linea de
evidencia que permitiera una aproximacién a aspectos que pudieran ser afines a una
desigualdad social. En este caso los dafios registrados en almidones fueron una sefal de
elaboracion y posible consumo de bebidas fermentadas dentro de este asentamiento.

Estas sefales estan presentes desde el primer periodo de ocupacién (1.000 - 1.200 d.C.),
tiempo en que ademas se da inicio a la construccion de los dos monticulos o kuel del lado norte
de la isla, el cual es consignado como monumento publico que coincidiria con la fase
"fundacional" de la isla por los grupos El Vergel (Campbell 2015). Las préacticas de elaboracién
de bebidas fermentadas habrian continuado vigentes durante todo el segundo momento de
ocupacioén del sitio P5-1 (1.200 - 1.400 d.C.), momento que tiene la particularidad de ser el
Unico periodo donde todos los sitios El Vergel de la isla estan en plena ocupacién simultanea.
Estos datos sirven como punto de partida para plantear que la elaboracién y consumo de
bebidas fermentadas fue una practica que se realizaba desde comienzos de las ocupaciones El
Vergel en Isla Mocha, manteniéndose, al menos en el sitio P5-1, durante todo el Periodo
Tardio.

Lamentablemente no es posible alin establecer si hubo una intensificacion de la produccion de
chicha en el periodo post 1.200 d.C. respecto del periodo que lo antecede en el sitio P5-1, ya
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qgue si bien la cantidad de contenedores con almidones fermentados es bastante mayor post
1.200 d.C. es necesario recordar que los niveles datados entre el primer periodo de ocupacion
del sitio (1.000 - 1.200 d.C.) son solo tres, por lo cual la cantidad de muestras obtenidas de este
nivel es aln escasa como para realizar una comparacion en cuanto a un eventual incremento
de produccién de bebidas fermentadas. Por lo tanto para lograr una comparacion entre ambos
periodos seria necesario tomar mas muestras de este primer momento de ocupacion, de
manera que ambos periodos tuvieran una cantidad de muestras comparable. Del mismo modo,
cabe mencionar que los fechados del pozo de sondeo en estudio no permitieron localizar una
ocupacién post 1.400 d.C., por lo cual queda como una tarea pendiente conocer el
comportamiento de la produccion y consumo de bebidas fermentadas posterior a esta fecha en
los contextos de Isla Mocha.

En base a estos datos surge la inquietud de si habrian diferencias observables inter-sitios en
cuanto a las practicas de elaboracion y consumo de estas bebidas, lo cual contribuiria a
dilucidar como se investia de estatus a estos productos dentro de la isla: posible exclusividad
de especies utilizadas en algunos asentamientos, diferencias significativas en la vajilla
asociada, intensificacién de sefiales de fermentacion en ciertos asentamientos por sobre otros,
por ejemplo.

7.3. Relevancia de las especies vegetales identificadas

La identificacion taxondmica de cinco especies endémicas es reflejo de lo ya planteado en
cuanto a la diversidad de recursos vegetales manejados por El Vergel, donde los grupos de Isla
Mocha poseian acceso tanto a recursos silvestres como domesticados (Roa 2011, Roa 2013,
Roa et al. 2014, Rojas y Cardemil 1995, Sanchez et al. 2004, Silva 2010a, Silva 2010b). Los
granos de almidén recuperados en este estudio permitieron identificar tres especies silvestres:
magqui, frutilla silvestre y palqui. Del mismo modo se logré registrar dos especies domesticadas:
maiz y poroto. Ademas del uso de los mencionados taxa se logré registrar una importante
presencia de silicofitolitos de hojas de la familia Poaceae, asi como también tricomas que
mostrarian el uso de hojas o tallos como partes Utiles de las plantas dentro de los contendores
(Anexo 1.2).

En cuanto a la cronologia del sitio y la identificacién taxonémica, debemos recordar que nuestro
estudio se dirigié a cuatro taxa especificos, sin embargo, se registraron algunas otras especies
silvestres y cultivadas dentro de la muestra. Todas las especies silvestres registradas en este
analisis se situaron en el segundo periodo de ocupaciéon del sitio (post 1.200 d.C.): maqui,
frutilla silvestre y palqui. Estudios carpologicos realizados en este pozo de sondeo han
corroborado la presencia de frutilla silvestre y maqui en los niveles correspondientes a este
mismo periodo (Roa 2013), sin embargo la presencia de palqui es un dato novedoso dentro de
este contexto. Ademas en los niveles de este periodo se ha identificado mediante carporrestos
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otras familias y especies silvestres que pudieron tener importancia alimenticia y que en esta
ocasion no fueron posibles de identificar en microrrestos: la familia de las ciperaceas, cuyas
especies poseen un rizoma comestible, asi como carporrestos identificados como Rubus sp. los
cuales pudieron corresponder a Rubus geoides (Roa 2013), debemos recordar que se posee
informacién etnohistoérica que vincula Rubus geoides (frambuesa silvestre) con la elaboracion
de bebidas fermentadas en grupos reche-mapuche (Pardo y Pizarro 2005), sin embargo no
contamos con colecciones de referencia que permitan evaluar el uso de esta especie en el
contexto en estudio. En lo que respecta al periodo entre el 1000 d.C. y 1.200 d.C. nuestros
andlisis no lograron identificar especies silvestres, sin embargo los andlisis de carporrestos
indican la presencia de un posible carpo de peumo (cf. Cryptocarya alba), el cual posee un fruto
comestible, asi como también se identific6 un carporresto de la familia Rosaceae,
probablemente Rubus sp. (Roa 2013).

En cuanto a las especies cultivadas, en nuestros andlisis de microrrestos, observamos granos
de maiz s6lo en fragmentos ceramicos del periodo post 1.200 d.C. Las evidencias de este
cultigeno en esta fecha estan fuertemente respaldadas por carporrestos ademas de un
silicofitolito correspondiente a la hoja de maiz en la capa 3 del pozo de sondeo en estudio (Roa
2015). Sin embargo, otros analisis han evidenciado que esta especie ya esta en uso en el sitio
desde el 1.000 d.C., ya que analisis de microrrestos en sedimento del sitio recuperaron un
grano de almidon de maiz en la capa 4 del pozo de sondeo 06.01.01, mientras que los estudios
de carporrestos han identificado al menos un carpo de maiz en esta misma capa estratigrafica
(Roa 2013, 2015). En cuanto a la especie Phaseolus vulgaris L. hemos podido identificar su
presencia mediante granos de almidén de esta especie en la capa correspondiente al periodo
1.000 - 1.200 d.C., mientras que estudios de carporrestos han identificado un cotiledén que
probablemente pertenezca a esta herbacea en el periodo post 1.200 d.C. de este mismo pozo
de sondeo (Roa 2013). Es importante mencionar que en el area de estudio o regiones cercanas
no existen antecedentes de poroto silvestre o no domesticado. Los antecedentes de esta
especie en la zona de estudio remiten a la presencia de carporrestos de leguminosa afin a
Phaseolus sp. en el sitio El Arenal-1 (Silva 2010a), asi como también se registra la presencia de
un carporresto de estas mismas caracteristicas en el sitio P5-1 (Roa 2015), ese ultimo
carporresto se encuentra en el mismo periodo de ocupacién donde fueron recuperados
nuestros almidones de Phaseolus vulgaris L. (1.025 - 1.200 d.C.). En la zona de Chile central se
ha reportado la presencia de carporrestos correspondientes a poroto domesticado en los sitios
de La Granja y Tejas Verdes-1, los cuales corresponden a ocupaciones del periodo Alfarero
Temprano y Aconcagua respectivamente (Planella 2005, Planella y Tagle 1998). En resumen,
debido a nuestros actuales hallazgos y los antecedentes en sitios de Isla Mocha y areas
cercanas, resulta légico pensar en la especie Phaseolus vulgaris L. como un recurso que fue
sin duda manejado por los grupos El Vergel al menos desde los 1.025 d.C.

Sobre las especies silvestres, resulta destacable que estos resultados demuestren un profundo
conocimiento de las plantas no domesticadas por parte de los grupos El Vergel de Isla Mocha:
particularmente el hallazgo de un almidon de Cestrum parqui L'Herit (palqui) en el fragmento de
un jarro nos llama a reflexionar sobre la experticia en cuanto a las dosis que se deben usar de
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esta planta para un efecto medicinal. Se tiene antecedentes etnogréficos de que los mapuche
historicos habrian consumido palqui para fines medicinales, especificamente como sudorifico
(Mdsbach 1999), sin embargo este arbusto es también altamente toxico y venenoso (Costa et
al. 2014), por lo cual su administracion en las cantidades adecuadas para su efecto medicinal
debe haber pasado por un proceso de aprendizaje vasto y complejo.

Respecto a las especies vegetales identificadas y su relacion con los productos fermentados, se
logré apreciar granos de almidén de Zea mays L. (maiz) y Aristotelia chilensis (Mol.) Stuntz
(maqui) en directa relacion con granos de almidén fermentados. También fue posible registrar
un grano de almidén de la especie Fragaria chiloensis (L.) Duchesne (frutilla silvestre) la cual no
estaba asociada a almidones fermentados, sin embargo se encontrd adherida a la pared interior
de un fragmento que corresponderia a un jarro, por lo que se puede sugerir que la frutilla
silvestre pudo ser consumida como bebida. En esta misma muestra mencionada se constato la
presencia de almidones de maiz y Cestrum parqui L'Herit (palqui). La presencia de maiz y
frutilla silvestre, dos especies potencialmente utilizables para bebidas fermentadas, en este
mismo fragmento de jarro nos abre otro punto importante a discutir: este hallazgo podria
deberse a dos escenarios diferentes, el primero de ellos guardaria relacién con una historia de
sucesivos usos de la vasija, donde se podria haber servido una bebida de maiz y otra bebida
realizada con frutilla silvestre, pero en ocasiones diferentes. La segunda posibilidad seria no
descartar que las bebidas se realizaran con mezclas de diferentes especies, lo cual guarda
relacion con los gustos culinarios y elecciones de estos grupos que hasta ahora no conocemos
con certeza y no podemos dar por sentado.

Es necesario recordar que el maiz poseia una problematizacion privilegiada en cuanto a pensar
Su uso para bebidas fermentadas en contextos de agregacién social en la isla (Campbell 2011,
Roa et al. 2014). Sin embargo los resultados obtenidos en este analisis nos permiten sefialar
gue habria cierta variedad de especies vegetales utilizadas para la elaboracion de bebidas
fermentadas, entre las cuales encontramos tanto cultigenos (maiz) asi como también especies
silvestres (maqui y posiblemente frutilla silvestre). A pesar de ello no podemos conocer aun si
estos grupos pudieron dar mayor preponderancia a algunas especies sobre otras. Sobre este
punto sélo se poseen datos fragmentarios desde la época histérica, como es el caso de lo
mencionado por Nufiez de Pineda (1863) acerca del gustoso sabor de la chicha elaborada con
frutilla (posiblemente refiriéndose a frutilla silvestre o algun fruto similar), lo cual es reforzado
por Guevara (1908) quien afirma que la bebida preparada con esta fruta era menos
desagradable ya que los "araucanos" la habrian mejorado debido a su cultivo (Guevara 1908).
También se guarda registro de la opinibn entregada por el Padre Diego de Rosales
([1674]1989) quien afirma que el maiz habria sido el cultivo mas preciado por los indigenas de
Isla Mocha debido a su uso para la preparaciéon de chicha. Si bien estos relatos entregan
pequefios atisbos de informacién respecto a la elaboracién de bebidas fermentadas en tiempos
histéricos, no pueden considerarse en ningan caso informacion representativa de los roles que
los grupos reche-mapuche (o inclusive El Vergel) hayan atribuido a las especies empleadas, lo
cual es un tema que quedard pendiente a la espera de nuevas investigaciones. Una forma de
abordar esta problematica en el futuro debiera por tanto considerar el registro arqueologico de
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diversos tipos de sitios (por ejemplo domésticos, ceremoniales, etc) para lograr comprender si
habrian roles diferenciales de las especies en uso asi como también si existirian ciertos
"estatus" de estos alimentos (Contreras y Gracia 2005).

7.4. Evaluacion de la metodologia empleada

El analisis realizado a partir de microrrestos vegetales ha mostrado poseer la fortaleza de
entregarnos sefales sobre los modos de procesamiento y posibles usos de especies vegetales
en los contenedores ceramicos del sitio en estudio, no obstante estos analisis tienen también
sus limitaciones. Una de ellas es que este tipo de observaciones se basa en caracteristicas
bastante cualitativas de los granos de almidon con dafios: por ejemplo alteraciones en su
morfologia o en la visibilidad de sus particularidades normales (Babot 2007). También se debe
tener en cuenta que dos 0 mas modos de procesamiento pueden compartir la presencia de una
misma variable en su patron de dafio, sin embargo el dafio varia en cuanto a su intensidad.
Esto quiere decir que por ejemplo, las modalidades de procesamiento "tostado" y "molienda"
comparten el dafio "alteraciones del hilo", sin embargo en la primera la intensidad de este dafio
es "alta" y en la segunda es "media". La forma de medir la intensidad del dafio en los granos de
almidon no esta actualmente estandarizada y depende aun del criterio del observador, por lo
tanto el andlisis reviste ciertos niveles de inexactitud. Esta es la razon por la cual en nuestro
estudio realizamos una experimentacion y coleccion de referencia propia para el caso de la
bebida fermentada con Zea mays L. (maiz) como una forma de tener un mejor control de los
patrones de dafo. Por lo tanto, debemos dejar planteada la inquietud de trabajar una
estandarizacién de los patrones de dafio, posiblemente abordando este problema de una
manera similar a cobmo se establecié un cddigo internacional comun para las morfologias de
microrrestos vegetales, creado por ICPN Working Group (2005). El resolver esta debilidad
metodoldgica nos permitiria conocer con mayor exactitud algunos modos de procesamiento que
hoy quedan indeterminados en nuestros analisis.

En lo que refiere a la identificacion taxondmica en este andlisis de microrrestos es necesario
reflexionar sobre la baja cantidad de especies vegetales que se logré reconocer. Se
identificaron cinco especies vegetales mediante granos de almidén, mientras que a nivel mas
general se tuvo evidencia de tejido de Dicotiledoneas, asi como también abundantes
silicofitolitos de la familia Poaceae y de la subfamilia Pooideae (Anexo 1.1y 1.3).

Consideramos que existen varias posibles respuestas para esta situacion: la primera de ellas
seria evaluar la cantidad de muestras analizadas. En estudios de similares caracteristicas las
muestras tomadas suelen ser de menor cantidad de fragmentos ceramicos, oscilando entre tres
a 59 fragmentos (lkehara et al. 2013, Musaubach 2014, Musaubach y Beron 2012, Ortiz y Heit
2013, Pérez y Erra 2011). En nuestro caso de las 143 muestras tomadas 73 de ellas
contuvieron granos de almidon (186 granos o emplastos de almidon), es decir el 51% de
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nuestras muestras fueron positivas para la presencia de este microrresto. En el caso del estudio
de lkehara y colaboradores (2013) en la costa norte de Per(, que es el que ha analizado un
mayor nimero de muestras (n=59) entre las publicaciones que conocemos, se logro recuperar
26 granos de almidon individuales de 18 muestras, es decir, sélo tuvieron resultados positivos
en el 31% de los casos y lograron identificar con certeza en ellos cuatro especies (Ipomoea
batatas, Lepidium meyenii, Manihot esculenta y Zea mays) ademas de Solanum sp. y
Phaseolus sp. en otros microrrestos. Por lo tanto, aun teniendo en cuenta que ambos estudios
estan insertos en medioambientes diferentes, podemos decir que el nimero de identificaciones
gue logramos en Isla Mocha esta dentro de lo esperado para un analisis de microrrestos en
fragmentos ceramicos.

Un segundo factor podria tener relacién con las colecciones de referencia necesarias para una
buena identificacion. A pesar de que identificamos una escasa cantidad de especies, cabe
sefialar que el 55% de los granos de almidén recuperados no eran redundantes, es decir,
poseian morfologia y -caracteristicas que los convierten en almidones potencialmente
identificables. Esto nos hace pensar que la escasez de colecciones de referencia para el area
de estudio seria en este momento una de las principales razones por las cuales no fue posible
una identificacion mas amplia de especies. Es sabido que en arquebotanica la realizacién de
colecciones de referencia es un trabajo relevante para la posterior comparacién del material
arqueoldgico: en este sentido nosotros comparamos el material obtenido con colecciones de
microrrestos obtenidos de especies actuales, sin embargo, no hemos realizado colecciones de
microrrestos con los propios ejemplares arqueolégicos ya identificados y carbonizados en la
zona de estudio (Musaubach et al. 2010). De este modo, nuestra coleccidn de referencia resulta
aun insuficiente para la gran cantidad de especies econdmicamente significativas que se
conocen en el area de Araucania y posee ademas detalles que se deben perfeccionar, como es
el caso de experimentar una posible coleccién de microrrestos con los mismos carporrestos del
sitio. Debido a lo anterior es probable que al enriquecer las colecciones de referencia para el
area de estudio muchos de los granos de almiddon recuperados en buen estado sean
eventualmente identificados.

Un tercer factor que podria responder a este problema guarda relacién con los dafios de la
muestra: debemos recordar que el 64% de los granos de almiddn en la muestra tiene algun tipo
de dafo, los cuales si bien son un factor muy relevante para poder inferir posibles modos de
procesamiento, en algunos casos interfiere con la morfologia y las caracteristicas que hacen al
grano ser diagnéstico taxondmicamente. Debemos hacer notar que existen especies
ampliamente representadas en los carporrestos del sitio en estudio que no se registraron en
microrrestos vegetales, a pesar de contar con colecciones de referencia para su identificacion;
este fue el caso de la quinoa (Chenopodium quinoa Willd.), especie con una alta ubicuidad en
todos los niveles del sitio P5-1 (Roa 2013). Las razones de su ausencia en el registro de
microrrestos vegetales obtenidos de fragmentos de cerdmica podria deberse, por ejemplo, a
modos de procesamiento que son necesarios previos al consumo y que podrian afectar su
conservacion (desaponificacion), o a factores tafonémicos que hasta ahora desconocemos.
Este dltimo punto resulta relevante, ya que si bien existen estudios tafonomicos que han
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aportado al conocimiento de los microrrestos vegetales en contextos arqueoldgicos (Haslam
2014, Langejans 2010, Lu 2003, Meneses 2014) resulta imprescindible el constante avance de
investigaciones que permitan comprender mas profundamente cémo se ven afectados los
microrrestos vegetales arqueolédgicos. Ya se sabe que su conservacion depende incluso de
factores tan variables como su origen dentro de la planta misma (Haslam 2004). De este modo,
no debemos olvidar que la metodologia expuesta posee una gran eficacia para entregarnos
informacion sobre el uso de las especies vegetales en el pasado, sin embargo estd sujeta
también a ciertas debilidades que hemos expuesto, las cuales son aun perfectibles.

Otro tema importante de considerar es la cantidad de muestras arqueoldgicas trabajadas en
relacion a la tematica de estudio. Si bien recordamos que los fragmentos ceramicos
muestreados sumaron 143 (10% del total del pozo de sondeo trabajado), sélo 92 tuvieron algin
tipo de microrresto vegetal posible de observar. De estos 92 fragmentos 73 contenian granos
de almidén, microrresto esencial para poder observar los modos de procesamiento que
deseabamos registrar. Al considerar tematicas mas especificas estos 73 fragmentos se van
subdividiendo en nimeros cada vez mas pequefios, por ejemplo: s6lo 19 se relacionaron con
bebidas fermentadas y so6lo 8 fragmentos contuvieron almidones identificados
taxonémicamente. El resultado de ello es que este registro nos da informacion muy relevante,
pero con muestras tan escasas que no son susceptibles de un tratamiento para evaluar la
significancia estadistica de las correlaciones y tener una interpretacibn mas certera de los
datos.

Una forma de mitigar esta dificultad podria ser el realizar muestreos dirigidos de una forma
mucho mas directa a lo que es la tematica de la fermentacién. En nuestro caso este estudio
resulté ser de caracter mas bien exploratorio debido a la escasa informacion arqueolégica
relativa al tema para los grupos El Vergel. Sin embargo, la informacion recabada en esta
primera aproximacion podra servir como guia para nuevos muestreos mas dirigidos hacia cierto
tipo de contenedores que se mostraron relacionados con las bebidas fermentadas en el sitio
P5-1.
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8. Conclusiones

A través del desarrollo de este estudio logramos obtener algunas primeras sefiales sobre las
practicas de elaboracién y consumo de bebidas fermentadas en El Vergel de Isla Mocha.

La pregunta de investigacion que guid este trabajo fue respondida, en tanto el 64% de los
granos de almidén recuperados de fragmentos ceramicos mostraron dafios que, en diferentes
medidas, permitieron inferir posibles modos de procesamiento en el pasado: sefales de
fermentacion, posible deshidratacion, tostado, aplicacién de calor y molienda. Nuestro interés
en comprender qué modalidades de procesamiento estaban presentes en los microrrestos de la
ceramica del sitio P5-1 radicaba principalmente en verificar el supuesto de que la especie Zea
mays L., presente mediante carporrestos en el contexto, estaba cumpliendo un rol sociopolitico
en cuanto a su uso para elaboracion de bebidas fermentadas. Nuestros resultados muestran
gue esta especie se habria efectivamente asociado al modo de procesamiento de la
fermentacion, sin embargo no seria la Unica: en el contexto se encontraron granos de almidén
de dos especies silvestres que también habrian estado integradas a este tipo de uso: maqui y
posiblemente la frutilla silvestre. Por otra parte, nuestros resultados también permitieron la
identificacion taxonémica de una especie endémica para la zona de estudio, que no habia sido
recuperada arqueoldgicamente: un grano de almidén perteneciente a la flor de palqui,
identificado sin dafios en un fragmento de jarro, mostrando su posible uso medicinal dentro del
contexto. Asi como también pudimos corroborar la presencia del cultigeno Phaseolus vulgaris L.
presente desde el primer periodo de ocupacion del sitio (1.000 d.C.) y que sélo habia sido
sugerido a partir de un cotiledon simil a la especie recuperado en el sitio de estudio.

En cuanto a los objetivos especificos planteados, podemos verificar que estos se cumplieron de
manera parcial a través del analisis:

1) Caracterizar las alteraciones en los microrrestos de las especies Aristotelia chilensis (maqui),
Chenopoduim quinoa (quinoa), Fragaria chiloensis (frutilla silvestre) y Zea mays (maiz)
potencialmente presentes en la cerdmica del sitio P5-1.

Mediante el analisis para este objetivo especifico fue posible documentar el dafio y asi apreciar
sefiales de modos de procesamiento en tres de las cuatro especies problematizadas: Aristotelia
chilensis (maqui), Fragaria chiloensis (frutilla silvestre) y Zea mays (maiz).

Los granos de almidon de maiz se asociaron a dos "estados" en cuanto al andlisis de dafio:
fermentacién y posible deshidratacion. Por su parte, los granos de almidon de maqui se
encontraron asociados a granos con sefiales de fermentacion y en otro caso mostraron posible
molienda. En cuanto a la frutilla silvestre, esta mostrdé dos posibles modos de procesamiento:
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posible molienda y aplicacion de calor, sin embargo, se la encontré también de manera integra
en un fragmento que habria pertenecido a un "jarro", por lo cual se propuso también su
consumo como liquido o bebida. En resumen, podemos observar que los dafios y asociaciones
contextuales de estas tres especies permiten plantear que efectivamente debieron integrar
parte de las practicas de elaboracién y consumo de bebidas fermentadas en este asentamiento.
Ademas su presencia y asociacion a su consumo como bebidas fermentadas nos permiten
reflexionar sobre la secuencia operativa compleja en la que debieron estar involucradas, al
menos para el proceso de elaboracion de chicha: seleccion y recoleccion en el caso de las
especies endémicas silvestres, asi como el ingreso a la isla, cultivo y cosecha para el caso del
maiz, las posteriores etapas necesarias de molienda de los frutos y granos, hervido,
fermentacion, posible almacenaje y consumo.

En el caso de la especie Chenopoduim quinoa (quinoa), no se identificé en los microrrestos a
pesar de su ubicua presencia en forma de carporrestos en el sitio. Una posible explicacion a
este hecho pudieran ser los modos de procesamiento especiales que requieren los granos de
guinoa antes de su consumo (desaponificacién), lo cual podria interferir con la posterior
conservacion de sus microrrestos en el registro, especialmente con sus granos de almidén de
pequefias dimensiones.

2) Caracterizar la asociacion entre los diferentes tipos de microrrestos vegetales y los
contenedores cerdmicos en los cuales se encuentran.

Se puede concluir que no existieron asociaciones particulares de "tipos" de microrrestos a
diferentes categorias de contenedores inferidos. Sin embargo, el tipo de microrresto mas
representado en las muestras cerdmicas resultaron ser los granos de almidon, estando
presentes en el 51% de las muestras, mientras que el segundo microrresto mas representado
fueron los silicofitolitos, estando presentes so6lo en un 24,5 % de las muestras. La mayor
ubicuidad de granos de almidén podria relacionarse con un consumo mas asiduo de ciertas
partes de los recursos vegetales, como lo son los érganos de almacenamiento de las plantas,
donde se concentran mayormente los granos de almidon: granos, semillas, tubérculos y raices
(Musaubach 2014).

Por su parte, los silicofitolitos asociados a los fragmentos ceramicos mostraron la presencia de
hojas de la familia Poaceae y de la subfamilia Pooideae, asi como también los escasos tricomas
en la muestra podrian ser indicativos del aprovechamiento de hojas y tallos dentro de los
contenedores ceramicos. Por su parte, los tejidos fueron un microrresto bastante escaso, sin
embargo mostré evidencia de uso de Dicotiledéneas en los contenedores.
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3) Determinar qué tipo de contenedores pudieran relacionarse con bebidas fermentadas.

Todas las categorias morfofuncionales inferidas mostraron al menos un fragmento asociado a
sefiales de fermentacion. Sin embargo, los "jarros" fueron la categoria donde hubo mayor
porcentaje de muestras que se asociaron a granos de almidén fermentados (24%). Ademas los
fragmentos con decoracién de engobe rojo mostraron una interesante relacion con granos de
almidén fermentados. Las caracteristicas de estos fragmentos decorados los adscriben de
momento a la categoria morfofuncional de jarro, por lo cual se sugiere que esta categoria
morfofuncional pudiera ser la que recibe el producto fermentado ya en su etapa final, pudiendo
cumplir la funcion de servicio o almacenamiento de la bebida. A su vez, se ha sugerido
corroborar esta asociaciébn en posibles nuevos estudios, ya que reviste una importancia
significativa al ser los fragmentos decorados en engobe rojo uno de los pocos elementos que
esta presente en todos los sitios El Vergel de la isla.

Por otra parte, la presencia de sefiales de fermentacion en todas las categorias ceramicas nos
permite concluir que la elaboracién de bebidas se estaria dando de manera completa dentro del
sitio P5-1. A partir de los resultados obtenidos se propone una secuencia operacional que es
coincidente con lo narrado en referentes histdricos y etnograficos: las "ollas" serian la categoria
donde se realiza la mezcla los granos y frutos que ya han pasado el proceso de molienda y se
ejecuta el hervido (etnogréficamente las challas cumplirian estas funciones), mientras que los
"jarros" reciben el producto de la fermentacion en su estadio final.

En cuanto a las categorias morfofuncionales de "cuencos o escudillas" y "urnas" el nimero de
muestras que los relacionan a fermentacion es muy limitado para proponer una relacibn mas
acabada con las bebidas fermentadas, aunque las "urnas" no mostraron otros dafos
concluyentes ademas de los signos de fermentacidén en sus granos de almidon.

De esta forma, los resultados emanados de nuestros objetivos iniciales abren con mas sustento
la posibilidad de que la elaboracién y consumo de bebidas fermentadas pudiera ser una linea
de evidencia para diagnosticar aspectos de desigualdad social entre los asentamientos de Isla
Mocha: para ello resta evaluar cuél es el comportamiento de uso de las especies, formas de
consumo diferenciadas y posible intensificacion de preparacién/consumo de las bebidas
fermentadas en los diferentes contextos contemporaneos al sitio P5-1.

También nuestros resultados abren una serie de nuevas interrogantes y tematicas a tratar en
futuras investigaciones: (1) la reconstruccion de una cadena operativa mas acabada para la
elaboracion y consumo de bebidas fermentadas, que contemple todos los atributos de los
artefactos involucrados en las diferentes etapas del proceso, (2) la evaluacién de una eventual
intensificacion en la produccién de bebidas fermentadas en los diferentes periodos de
ocupacion de la isla, (3) el estudio de los posibles "estatus” o roles diferenciales de las especies
vegetales involucradas en la produccion de bebidas fermentadas, mediante el abordaje de
diversos tipos de sitio (domésticos, ceremoniales, funerarios, etc).
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Todas estas inquietudes a resolver plantean desafios que nos permitirian conocer un panorama
mucho més completo y enriquecedor de lo que pudieron ser las sutiles diferenciaciones sociales
en El Vergel de Isla Mocha, y cdmo estas posibles diferencias de "estatus" se pudieron haber

plasmado en la transformaciéon y uso de los recursos vegetales recolectados y cultivados en
estaisla.
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